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Koszonetnyilvanitas

Szeretném kifejezni koszonetemet mindazoknak, akik timogattak és segitettek szakdolgozatom

elkészitése soran.

Koszonet illeti a Szolnoki Szakképzési Centrum Kereskedelmi és Vendéglatdipari Technikum
¢s Szakiskola munkatarsait, akik lehetdséget biztositottak szamomra a téma szempontjabol
fontos informaciokhoz ¢s adatokhoz vald hozzaféréshez. Kiilon koszonet konyvtarosunknak,

hogy rendelkezésemre bocséjtotta az iskola évkonyveit.

Halas vagyok minden vendéglatos kollegamnak, akik kitoltotték a kérdéivemet és abban adott

valaszaikkal segitették szakdolgozatom megsziiletését.

Oszinte tisztelet és koszonet illeti Palszabé Mihaly séf urat. A vele készitett interji tobb volt,
mint informacioszerzés. Misi bacsi egy €16 szolnoki vendéglatos legenda, akivel élmény volt
arrol beszélgetni, mi valtozott a szolnoki vendéglatasban (és a vendéglatoipari oktatasban) az

elmult 50 évben.

Végiil, de nem utolsdsorban szeretnék koszonetet mondani csaladomnak és baridtaimnak a
tamogatasukért és biztatdsukért, amely lehetévé tette, hogy elérjem a célomat és sikeresen

befejezzem ezt a munkat.
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»vendégiil latni valakit annyit jelent, mint felel6sséget
véllalni jolétérél mindaddig, amig fedeliink alatt van.”

(Jubileumi emlékkdnyv, 2006)

1. Bevezetés

A témavalasztasom kézenfekvd volt. A cimben szerepld mindkét kulcsszo (vendégiil
latni és felel6sség) napi szinten érint engem. 1985-ben szakacsként végeztem a szolnoki
Kereskedelmi és Vendéglatdipari Kozépiskolaban, ahol 2022 6ta szakacs szakoktatd vagyok.
2007-ben mesterszakacs fokozatot szereztem ¢€s a palyan eltoltott kozel 4 évtized alatt a
vendéglatast igen sok oldalrél megtapasztaltam. Féleg éttermekben dolgoztam, ahol tobbek
kozott voltam gyakorlatvezetd is, azaz mindig is foglalkoztatott a fiatalok képzése. Fontosnak
tartom, hogy a jovo vendéglatosai (elsdsorban a kezem aldl kikeriild szakéacsok) is megértsék,

amirdl az idézet sz4l.

A szakdolgozatom mottdjanak valasztott idézet szerzdje a 18-19. szdzad fordulodjan €lt
francia jogasz és politikus Brillant-Savarin, aki sokkal inkabb gasztronomusként szerzett
maganak hirnevet. 1825-ben (két honappal halala el6tt) megjelent miive Az izlés fiziologidja a
mai napig az egyik legfontosabb és leggyakrabban elemzett gasztronémiai mii. Bar ebben direkt
modon nincs sz6 arrdl, milyen fontos a megfelelé vendéglatoipari szakképzés, azt gondolom,
hogy az ételek élvezetéhez nélkiilozhetetlen az olyan szakacs, cukrasz és felszolgalo
szakembereket képzése, akik ismerik €s tudjak, mindazt, amirdl Brillant-Savarin is irt mar kozel
200 évvel ezelétt. ,,Egy része a miinek valdsagos szakacskonyv, az ételek ingredienciajanak
(alkotorész, kellék), elkészitése és feltadlalasi modjanak pontos leirdsdval, mas része a helyes
¢letrendre oktat, tanit. Egy jabb rész a nevezetesebb ételek torténetét mondja el, de foglalkozik
a vendégségek anyagi és szellemi berendezésével, kiilonds sulyt fektet arra, hogy a vendégség
mindenkor megfeleld szellemi élvezettel is jarjon. Végil pedig, az inyencség apotedzisat,
(dicsditését, felmagasztalasat) tartalmazo koltéi epilogus zarja be a mivet.” (Jean Anthelme

Brillat-Savarin)



Szakdolgozatomban elsGsorban sziilévarosomra, Szolnokra koncentralok, kiilonos
tekintettel a ,,KERO” néven ismert iskolara, ahol (valtozé nevekkel és formaban persze) a 19.
szazad vége oOta létezik vendéglatos képzés, de idonként elkeriilhetetlen, hogy el ne tdvolodjak
térben és idében is. frasom masodik felében arra keresem a valaszt, milyen kihivasoknak kellett
megfelelnie a képzésnek 1976 utan, amikor is birtokba vehették a didkok az uj (ma is mitk6do)
iskolaépiiletet. A legfébb kihivasok ekkor, a rendszervaltas idején, illetve a COVID-19 jarvany
kovetkeztében jelentkeztek. Dolgozatom az éppen aktualis tanévvel is foglalkozik, mert- bar
még a felénél sem jarunk- a sSok-sok kihivas mar most lathat6 és érezhetd. A konyvalapu és az
internetes forrasok felhasznalasa mellett, két kutatasi modszert alkalmaztam: interjukészités és
kérdbivezés. Interjut készitettem a most 70 éves Palszabé Mihallyal (akit mindenki csak Misi
bacsinak ismer és aki a gasztrondmia és az oktatas terén kifejtett munkdjaért egy évvel ezeldtt
¢letmii dijban részesiilt), illetve megkérdeztem egy tucat jelenlegi és egykori kollegdmat,
szakoktatot a vildgjarvany vendéglatasra gyakorolt hatasairol. Dolgozatom téméja id6szeri és
éppen ezért hiszem, hogy a kapott valaszok és eredmények segithetnek abban, hogyan lehetne
ugy megvaltoztatni a mindenkori képzési rendszert, hogy az hatékonyan reagalhasson az éppen
aktudlis valtozasokra. Bar gyorsan hozza teszem, nem tudom és nem is akarom megmondani,

milyennek kellene lennie a tokéletes szakképzésnek.

A mellékletben talalhaté interjira kiilondsen biiszke vagyok. Orémomre szolgalt, hogy
hosszasan beszélgethettem a legismertebb szolnoki vendéglatdssal, Palszabd Mihallyal, akivel
én mar nem tanitottam egyiitt a Keroban, de egyéb szakmai korokben persze gyakran
talalkoztunk (talalkozunk, mind a mai napig). Bevezetésem végén alljon itt egy mondat
nagysagarol, melyet egyik baratja fogalmazott meg réla 5 évvel ezel6tt. “Palszabé Mihaly a
francia Chaine des rotisseurs, az Escoffier Tanitvanyai Rend tagja, Aranykoszorus Mester -
mely rangot csak néhanyan kaptdk meg Magyarorszagon- mesterszakacs €s tanar a
gasztronOmiaban és a vendéglatasban eltoltott 51 éves szolgalat utdn “nyugdijas” éveit kezdi
meg.” Nos, Misi bacsi azota is ott van mindenhol a varosban, ahol gasztronomiardl van szo.

Legyen az verseny, fesztival, borest, de akar vizsgaztatés, vagy csak egy atlagos nap a Keroban.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A vendéglatas a kezdetekben

Szolnok 1975-ben lett 900 éves. Az ezalkalombol kiirt szamos palyazat egyik nyertese
Gémes Laszlo volt, aki lelkiismeretes gylijtéként a megyeszékhely irant érzett szeretetétdl
vezérelve egy igen érdekes ¢és tartalmas konyvet szadnt a varos kereskedelmének és
vendéglatasanak. A szerz0 olvasméanyos modon, de komoly szakmaisadgot sem nélkiilozve ir
errdl a két szektorrol a honfoglalastol egészen 1975-ig. Ebbdl a palyamiibdl tudhato, hogy
Szolnokon a vendéglatas a kereskedelem melléktermékeképpen sziiletett meg. Talan nem csak
a varosban €16k tudjak, hogy a Tisza folyon mindig is élénk sokereskedelem folyt és ennek
egyik folyomanyaként el kellett latni étellel-itallal mind az 4tutazd szoészallitokat, mind a
sohivatali dolgozokat. A 18. szdzad kdzepe tdjan igy jelentek meg Szolnokon eldszor a kocsmak
¢és kisvendéglok, mint a vendéglatas elsé intézményesiilt formai. 1860 jelentds allomas Szolnok
vendéglatasanak torténetében. Ekkor épiilt meg a Magyar Kiralyi Szallo (varosunk elso
emeletes éplilete), melynek fontossagat az is mutatja, hogy épitése elétt Ferenc csdszarnak a
szolnoki latogatdsa alatt a sOhivatalban szallt meg, mivel nem volt szamdra megfeleld
vendégfogado. Jelenleg nem célom a részletes torténeti attekintés, de hadd alljon itt egy masik
érdekes dolog a vendéglatas eredetérdl. Két kortars fiatal (Horvath Anna és Pajtok Csongor)
egyetemi dolgozataban olvashatjuk, hogy a vendéglatas valgjaban a civilizacidval egyiitt jelent
meg, hiszen az emberek mindig is szerettek egyiitt étkezni és ha tehették, akkor ezt minél
kényelmesebben akartak élvezni. ,,A gorogoknél egy igencsak kiforrott szokésrendszert
talalunk a vendéglatas tekintetében, amit az Un. vendégbaratsagi szerzddéssel
intézményesitettek. Az alapvetd etikai ¢és illemtani normékon tul ez eldirta a vendég szdmos
felmeriil igényének kiszolgalasat a hazigazda szdmara, aki igy koteles volt gondoskodni
megfeleld szallasrol, ételrél ¢és italrdl, illetve a vendég jokedvérdl.” (A budapesti

vendéglatoipari és egészségiigyi szakkeépzési centrum elemzése, 2020)

De visszatérve Szolnok varosara, azt mondhatjuk, hogy a kovetkezd nagy elérelépés a
vendéglatds terén az 1950-es években volt érzékelhetd. Az ezt megel6z6 1ddszak
vendéglatasarol keveset lehet irni, hiszen az emberek tobbsége a szorakozdsra nem
gondolhatott. A szocialista vendéglatdipar kialakulasanak elsé megnyilvanulasa volt a Szolnoki
Fiirdé és Vendéglatoipari Kozségi Viallalat 1étrehozéasa, amely 1970-ben a Jasz-Nagykun
Vendéglato Vallalat nevet vette fel, amely a szdmtalan étterem, presszd, kisvendégld és

cukraszda mellett a kozétkeztetésben is jelentds szerepet vallalt. A legreprezentativabb a Tisza



Szalld volt, de még a vasutillomas is elképzelhetetlen volt a MAV Utasellaté Vallalat
kozremiikddése nélkiil. (Szolnok varos kereskedelmének és vendéglatasanak torténete, 1976)
Ezutobbi helyen kezdett el 14 éves koraban a szakmaval ismerkedni Palszabo Mihaly, varosunk
nagytiszteletben all6 vendégldse, mesterszakacsa, szakoktatdja. A vele késziilt interjibol sok
tovabbi érdekesség olvashatd arr6l, milyen is volt a vendéglatos élet mintegy 40-50 évvel
ezeldtt. Ahogy 6 mondja: ,,Az atlag fizikai dolgoz6 is megengedhette maganak, hogy hétkdzben
a haveri korrel elmenjen egy étterembe, hétvégén pedig a csaladdal. Adott volt tehat egy
finoman szolva erdsen fizetOképes vasarlder6- a maga kedvenc éttermeivel. A legelitebb,
legelegansabb réteg a Tisza Szalloba ment, de jo nevii volt a Nemzeti Etterem is, ahol egyszerre
harom-négyszdz ember is le tudott iilni. Hétvégén volt ugy, hogy délutan fél négykor még a
csalddok hosszl sorban alltak a 1épcsdn a bejarat eldtt, mert ebédelni szerettek volna. Masok
voltak az értékek. A vendéglatds irant nagy kereslet volt, telthdzzal mentek az éttermek, a
gasztrondmia allanddan fejlodott. Rivalizaltak az éttermek, nem csak berendezés, hanem

felszerelés terén is.”

2.2. A vendéglatoipari szakképzés a kezdetekben

Miel6tt ratérnék a helyi viszonyokra, vessiink egy pillantast a févarosra, mint a modern
vendéglatas fellegvarara. Pesten 1814-ben nyilt meg a Magyar Kirdly elnevezésii
vendéglatdipari komplexum, amely elsdsorban a tehetdsebb célkozonség igényit vette célba.
Az ezt kovetd évtizedekben sorra nyiltak a kiillonféle vendéglatos tizletek és a statisztikdk
szerint a masodik vilaghaboru el6étt mintegy 14 ezer étkezde, cukraszda, italmérés, fogado,
kisvendégld 1étezett orszagszerte és lassanként minden tarsadalmi réteg megtalalta a maganak
valot, s6t Budapest a kiilfoldiek szamara is vonzo turisztikai célpont lett, melyhez nagyban
hozzajarult a magas szinvonalt szolgaltatasnyujtds a személyzet révén. Koltdink, irdink
szivesen toltottek idejiiket kavehazakban, igy az itt dolgozo6 pincérek munkdjarol maradt meg
szamunkra a legtobb mii, melyekben olvashatjuk, milyen komoly és feleldsségteljes szakma
volt mar abban az iddben is. ,,A vendéglatdipari szakmdk szinvonaldnak magasan tartasa
érdekében 1895-ben megnyitotta kapuit az els6 magyar vendéglatoipai szakiskola, Stadler
Karoly, Gliick Frigyes ¢és Gundel Janos kezdeményezésére, amiben szakacs-, bordsz és
felszolgaloképzés folyt, majd ezt kovette 1912-ben a Budapesti Kéavésok Tanonciskoldja, ami
a kavéssegédek szamara nyujtott képzést.” (A budapesti vendéglatdipari €s egészségiigyi

szakképzési centrum elemzése, 2020)



,»A korai tarsadalmakban a csaldd, a rokonsag, a telepiilés lakossaga at tudta adni a
fiataloknak mindazon ismereteket, normaékat, értékeket, amelyekre felnétt korukban sziikségiik
volt. Az iparosodas elérehaladasaval az ismeretek mar egy generacié alatt is olyan mértékben
valtoztak, hogy a sziilOk altal atadott ismeretek nem voltak elégségesek a gyermekek felndttkori
tarsadalmi beilleszkedéséhez. Nélkiilozhetetlenné valtak az iskolak, amelynek napjainkban, a
tuddsalapu tarsadalom bekdszontével rendkiviili mdédon megndvekedett a tarsadalmi
jelentdsége.” (Jasz-Nagykun-Szolnok megye kozoktatasi intézményei a Millennium évében,
2000) Nem kell hosszasan ecsetelni az iskolak fontossagat, bar feladataik, funkcioik helyben és
idében mindig is valtoztak, egyértelmiien meghatdrozzak minden tarsadalom miikodését. Egy

kis talzassal azt is mondhatjuk, a jovonk mulik azon, milyenek az iskolaink.

De térjiink most vissza Szolnokra és a vendéglatasra. Itt 1895-ben (tehat a budapesti
iskolaval megegyezd évben) kezdddott el a vendéglatasban dolgozok iskolarendszert képzése,
ahol mar mesterlevelet is lehetett szerezni, amely egyik eldfeltétele volt az iparengedély
megszerzésének. Egy évvel késobb pedig a kereskedelemben dolgozok képzése is kezdetét
vette. ,,A gyokerek azonban mélyebbek. Eleinte a vasarnapi iskoldk tanitjdk a kereskedelmi
ismereteket, itt folyik a szakmajukban ligyesen, gyakorlati ismeretekkel rendelkezd kereskedok
¢s kereskedelmi alkalmazottak képzése. Az elsd iskoldk alapitdsdt nem az allam, hanem
kiillonféle egyesiiletek, tarsulasok vallaltdk magukra. Szolnokon az 1887-ben alakult
Kereskedelmi Tarsulat épp a millennium évében szervezte meg a ndi kereskedelmi
tanfolyamot. Ez az iskola is vasarnap déleléttonként, késdbb hétkoznap heti két alkalommal a
késé délutdni orakban mukodott.” A kereskedelmi ¢és vendéglatd-tanoncképzés (a
Tanacskoztarsasag 3 honapjat kivéve) 1949-ig, azaz 65 évig az 1844-es torvények alapjan
mikodott, amely kimondta a tanoncok iskolakotelezettségét, de nem tette kotelezoveé egyetlen
iskola alapitasat sem. 1948/49-t61 megindultak Magyarorszagon az allamositdsok és ezek
bizony a kereskedelmet és a vendéglatohelyeket sem keriilték el. ,,Az atalakulas egyik
mellékterméke volt, hogy egyetlen rendelettel megsziintették a tanonciskolat és 1950 és 1954
kozott tanfolyamokkal probaltak megoldani az utanpotlast. Ez az elhamarkodott, kapkodo, a
kereskedelmet és vendéglatast, mint szakmat degradalé intézkedés a személyi kultusz terméke.
Az oktatds megszlinése nagy kart okozott, hatdsa a kovetkezd évtizedben is érezhetd volt a
kereskedelem és vendéglatas szakember-ellatottsagaban.” 1954-ben aztan ugy tlint, minden jora
fordul, ami a képzést illeti. Bar nem épp idedlis koriilmények kozott, de azon év
szeptemberében megalakult a mai KERO el6dje, a Kereskedelmi Tanuldiskola. Az iskola

azonban még nem rendelkezett 6nallo épiilettel (arra 1976-ig varni kellett), hanem a



szomszédos Kozgazdasagi Technikumban miikodott, harom madsik iskolaval egyetemben.
Igazgatdja Kemény Laszlo, feliigyeleti szerve a Megyei Tanéacs Kereskedelmi Osztalya volt. A
tanulok 1étszdma az els6 évben 48 volt, ebbdl 34 leany. A vidéki szakembergondok enyhitése
érdekében Jaszberényben és Karcagon is indult egy-egy osztaly. A vendéglato tanulok egy
Beloianisz uti lakohazban tanultak, az un. Guszman-kertben. Ez a villa az allamalapitaskor
kertilt a varos kezébe, mint elhagyott ingatlan. ,,A vandorl6 iskola kinevezet igazgatdja Borbély
Mihaly lett, aki szivos, kitart6 munkaval karolta fel a szakképzés ligyét. 18 évig allt az iskola
¢lén. A mostoha koriilmények ellenére megszervezte €s tovabb épitgette az iskolat, tobbezer

szakmailag jol képzett keresked6t és vendéglatost adva a megyének.” (A KERO, 1996)

Az 1969. évi 6. torvénycikk megjelenése megreformalja a szakmunkasképzést. Az 1j
torvény alapjan az iskola neve Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakmunkadsképzé Iskola. A
tanuloi 1étszam 300 folé emelkedett, az iskola egyre népszeriibb lett, sokszoros volt a
tuljelentkezés. Az iskolai emlékkonyvek egyre pontosabb adatokat és képeket tartalmaznak
arrol, hogyan teltek a mindennapok. Sok tanar neve még ismerdsen cseng a ma €16k szamara
is. Bar még mindig az eladok vannak tlstlyban a képzést illetéen, mar minden évfolyamon
van egy vendéglatos osztaly. A leirdsok szerint az igazgatd Borbély Mihdly heroikus kiizdelmet
folytatott a vallalatoknal azért, hogy a fiatalok gyakorlati oktatasa biztositva legyen (ahogyan
azt a torvény elvarta). A didkok tobbsége bejaro, kollégium nincs, tornatermet is csak mas
iskola vendégeként lathattak akkoriban. A Palszabé Mihallyal folytatott interju elsdé felében
részletesen olvashatunk a munkara nevelés édes-keserti élményeirdl, amelyek a hatvanas

években vartak a kerosokra.
2.3. Az 1970-es és 80-as évek kihivasai

A KERO cimii kiadvany, amely igen részletesen beszamol az iskola miltjarél, az
1970-es éveket a megkapaszkodas éveinek nevezi. Nézziik miért! Milyen valtozasokat hozott
ez az évtized amellett a nagyszerli esemény mellett, hogy az iskola végre egy 1j, modern, sajat
épiiletbe koltozhetett. ,,1976. augusztus 25-én az épitdipar atadta az 0j iskolat. Elkésziilt az
egyszer(, piros téglabdl épiilt, csupa liveg hdromszintes iskola. Modern formajat a lapos tetd és
a szogletes alak adja. Az épiiletr6l megoszlanak a vélemények. Volt, akinek tetszett, volt, aki a
bejarati teret kicsinek talalta, volt, akinek a kivitelezés nem tetszett, de mindenki o6riilt.” (A

KERO, 1996)



FORRAS: Az iskola honlapja

A Ker6 egy mamutiskola lett, hiszen egyesiilt benne tobb helyi és vidéki tagozat és
képzés. Az els6 tanévben 50-55 osztaly és kb. 1500 tanul6 hasznalta ki maximalisan az épiiletet.
A fiatalok fele a gyakorlatat kiilsds helyszineken toltotte, az elméleti tanitas déleldtt és délutan
is folyt. Az draszervezés tehat nem volt konnyli, de az iskolavezetés, €liikon Barta Laszlo
igazgatoval mindent megtett azért, hogy az iskola mindenki szdmara élhetd legyen. Nem volt
konnyl dolga, hiszen valdjaban két alapvetden eltérd oktatasi format kellett 6tvoznie: a régi,
hagyomanyos (3 éves) szakmunkasképzést €s az 0ijabb (4 éves) szakkdzépiskolai képzést, ami
a kor elvarasainak jobban megfelelt és ami irant egyre nagyobb volt az igény. Barta Laszlo
igazgato ur, aki biiszke arra, hogy babaskodhatott a sziiletésnél, igy emlékszik vissza az elsd
tanévre: ,,Az én emlékezetemben tigy maradt meg, hogy egy-masfél év alatt a tanuldk és a tobb
helyrdl érkezett tantestiilet is 0sszecsiszolddott. Sikeriilt olyan 1€gkort teremteni, amelyben az
Oszinteség, a bizalom, a szabad véleménynyilvanitds lett a természetes. Sikeriilt olyan
értékrendet kialakitani, amely szerint a tisztességgel és jo szinvonalon elvégzett munka lett az
emberek megitélésének mércéje. Szakmajat szeretd, egy irdnyba haladd, egymast segitd

kozosség formalddott.” (Jubileumi emlékkonyv, 2006)

A demografiai hulldm miatt a didkok szdma nem csokkent a két évtized alatt (a rendes,
azaz nem levelezds didkok szdma mindig 1000 {6 felett volt), a kollegdk viszont allando
mozgasban voltak akkor 1s. Igen sokszor csak oraado tanarokkal tudtak csak megfeleléen
miikddni. A magas 6raszam nem volt vonzoé a palyakezdd fiatal tanaroknak és sokan inkabb a
gimnaziumokban vagy éppen a két helyi féiskolan lattak inkabb jovojiket. Az 1979-ben
1étrejott Kereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi Foiskola, illetve a mar 1967 ota
miikodd Kilidan Gyorgy Repiild Miiszaki Fdiskola bizony erds elszivo hatdssal birt. A tanari kar
létszama az 1978-ban feljegyzett 43 fordl ennek ellenére 1985-re 56 fére emelkedett. A

megnovekedett igényeknek ¢és tarsadalmi elvardsoknak igyekezett a Ker6 is megfelelni. Bar
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kollégiumuk még mindig nem volt, de mar oOriilhettek sajat tornateremnek, szertaraknak és az
udvar is megujult. Emellett felpezsdiilt a didkélet is. A didkok egyre inkabb keresték a
kapcsolatot a varos tobbi iskoldjanak tanuloival, kezd kiépiilni a hagyomanyrendszer és szépen
lassan az egész orszag megismerte ezt az iskolat. Féleg miutan 1982-ben beindult nalunk az
elsd szakkozépiskolai vendéglatdos osztaly (amely a kereskedelmi szakkozépiskolahoz
hasonloan 4 év utan érettségi-képesitd vizsgaval zarul), illetve Szolnokon keriilt megrendezésre
a kereskedelmi és vendéglatoipari szakmunkasképzo iskoldk igazgatoinak és szakfeliigyeldinek
orszagos értekezlete. Ennek az értekezletnek a folyomanyaként gazdagodott az iskola
kapcsolatrendszere, olyan 1j jelenségek jelentek meg, mint az 6szi mezdgazdasagi munkak, a
tanari kirandulasok vagy a tanboltok és tanmuhelyek. A szorgalmasan tanul6 diakok szaktargyi
¢és szakmai versenyeken vehettek részt és remek eredményeket is értek el. Mikozben ezek a
nagyszerl dolgok torténnek a Kerdban, hazank a nyolcvanas évek derekan egyre inkabb attér a
piacgazdasdgra, megindul a kereskedelemben ¢és a vendéglatdsban is a nagyvallalatok
felbomlasa, megjelenik a jovedelemérdekeltség, csokken a tudas presztizse. Sokat valtozik az
ifjisag arculata is. A tanarok panaszkodnak, hogy a legtobb didk kevesebbet olvas, jovoképe
mérsékelten optimista, nem akarja megvenni a Szovjetunié cimill lapot, sokasodnak a
fegyelmik. A vilagpiacon megjelenik a szamitdogép, amely mar nem elérhetetlen az iskoldk
szdmara sem. A Kerd 1986-ban 6 szamitdégéppel rendelkezett, de még legalabb 10 kellett volna.
Es ennél is jobban hianyzott az informatikahoz értd személyzet. De ez mér a kovetkezd korszak

kihivasa.

Osszességében azt mondhatjuk, hogy a szolnoki Ker6 szdmara a 70-es, 80-as évek
legnagyobb kihivas a személyi €s targyi feltételek biztositasa volt. Didkokban nem volt hiany,
a sajat épiilet is adott volt mar, de biztositani kellett a szakképzett tanerdt, a megfeleld tanulasi
és gyakorlati koriilményeket. Es j iskolarol 1évén szo meg kellett alapozni az iskola szokasait,
jellegét, hagyomanyait. Ebben az alapozé munkdban oroszlanrészt vallalt a két igazgatd: Barta
Laszlo (1976-1978) és Dr. Toth Jozsef (1978-1990). Ami az iskolan beliili vendéglatoipari
képzést illeti, arrél nem véletleniil nem esett még sok sz6. Azon egyszerti oknal fogva, mert
még alig létezett. Mint mar megfogalmazodott, a vendéglatas a kereskedelem mellékterméke
(a szocializmusban pedig kiilondsen erds volt ez a felfogés) és igy csupan a 80-as évek végére
sikeriilt elismertetni ennek a szakménak az 6nallo 1étezését és indulhatott el 1982-ben az elsd
szakkozépiskolai vendéglatos osztaly. A rész lezarasaként alljon itt néhany kollega neve, akik
gyakorlati oktatasvezetoként nagyban hozzajarultak a vendéglatoipari képzés kezdeti

1épeseinek megtételéhez: Hajdu Antal, Barna Karoly és Zoboki Jozsefné.



2.4. A rendszervaltas utan

1990-ben igazgatdi valasztasra keriilt sor, melynek palyazatara egyetlen jelentkezd
volt, Dr. Toth Jozsef. Megbizasahoz nem kapott elegendd szavazatot a tantestiilettol, ezért a 2.
szamu igazagaté helyettest, Kovacs Libornét bizzdk meg ideiglenesen az iskola vezetésével. Ez
¢v decemberében végiil Szolnok varos képviseld testiilete rendes igazgatdva valasztotta Ot.
Igazgat6i munkdjat 2016-ig mind szakmailag, mind emberileg tokéletesen igyekezett végezni.
Pedig ebben a 26 évben sok kihivasban volt része neki, a Kerdnak, de ugy altaldban az egész
oktatasi rendszernek. Az egyik évkonyvben roviden, de velOsen igy van ez Osszefoglalva:
,»1990-ben az iskoldban majdnem annyi volt a megoldand6 feladat, mint az orszagban.” Azt
gondolom, nem sziikséges részletesen felvazolnom a rendszervaltast és az azzal jar6 rengeteg
valtozast, csak hadd soroljak fel néhany kulcsszot, amelyek meghataroztak az akkori
mindennapokat ¢és amelyek az iskoldkat sem kimélték: pénzhianyos iddszak, privatizacio,
elényugdijazés lehetOsége, szamitogép-park kialakitasa, nyelvtanarhidny, szerkezetatalakitas,

megujulas, palyazatok és még sorolhatndm.

A szakképzés (és itt nem csak a vendéglatdiparira kell gondolnunk) a 90-es évek a
privatizacio kapcsan nehéz helyzetbe keriilt. Hiszen eddig a nagyvallalatok (Elker, Afész, Jasz-
Nagykun Vendéglato Vallalat) biztositottak tobb szaz fiatal gyakorlati képzését. A magankézbe
keriilt és sokszor elaprozodott boltok, éttermek mar nem tudtak (€s sokszor nem is akartak) ezt
a nem kis feladatot magukra vallalni. ,,1991. novemberében at kellett venniink az Elker-
kabinetet tizemeltetésre, hiszen elkezd6dott a vallalat privatizacidja. Mivel ez szakképzési
tamogatasbol épiilt, igy ingyenesen keriilt az iskoldhoz. Nem jelentett egyszerli vezetési
feladatbOvitést, hiszen a viz-, villany- és gazellatasa a 900-as bolt mitkodésével kapcsolodott
egybe. Ezek levalasztdsa komoly anyagi nehézséget okozott, a kereskedd tanulok szakmai
gyakorlattartasdnak viszont j6 lehetdség ez az épiilet, hiszen a pénztargépeken kiviil egyre tobb
egyéb korszerl, kereskedelemben hasznalatos gép vasarlasat is folyamatosan végezziik. Még
ebben az évben az Afész-t6] az iskoldhoz keriilt a Damjanich 1t 1. szam alatti ruhdzati tanbolt
is. Az €16 bolt lizemeltetése vezetdi szinten, de szakoktatoi szinten sem volt egyszerii feladat.
Kemény feladat a készlet-biztositas. Az elsd palyazaton (1994-es kozponti alapbdl) nyert
pénziinket pénztargép-park kialakitasara forditottuk.” (A KERO, 1996)

Az 1990/91-es tanév soran egyre nyilvanvalobba valt, hogy a hagyomanyos
szakmunkasképzés valsagban van. Az iskolavezetés megallapitotta, hogy egyre nehezebb a

tanulokat fogadé munkahelyek hidnya miatt fenntartani a képzést, mivel a nagyvallalatok sorra
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szlintek meg. Ennek kdvetkezményeként az 1991/92-es tanévben 1) megkozelitést vezettek be:
az integralt képzés egyszerre indult el a kereskedd és a vendéglatoipari szakképzésben. Ez az
intézkedés a képzési rendszer korszerlisitését célozta, és alkalmazkodast jelentett a valtozo
gazdasagi kornyezethez. Es hogyan hoztak be a tanulokat az iskolaba? Erre a két rovid valasz?
kabinetekkel ¢és az integralt képzéssel. Dolgozatomban most ezzel a két jelenséggel

foglalkoznék kicsit részletesebben.

2.4.1. Kabinetek

Mit is jelent ez a sz6? Jelen irasomban természetesen sem az épitészeti (Kis, keskeny
(oldal)szoba; benyild), sem a politikai jelentéssel (a kormany testiileti segédszerveinek egyik,
eseti jellegli tipusa) nem foglalkoznék, hanem arra a helyiségre gondolok, ahol a hallgatok
valamely tudomanyszak kérdéseivel elmélyiilten foglalkozhatnak, és ahol ezzel kapcsolatos
problémaikat az oktatokkal meg is beszélhetik. A 1990-es évek kozepe felé igen elterjedt
formajava valt ez a gyakorlati képzésnek és az utdnpotlas biztositasanak elkeriilhetetlen
helyszine lett a vendéglatdipar teriiletén is. Mert, ha nem is konnyen, de megoldhato, hogy egy
iskolanak sajat (tan)boltja legyen, ahol minden munkafolyamatot a didkok végeznek
(természetesen oktatok jelentében és feliigyeletével), de egy 6nalld étterem fenntartasa még ma
is Oriasi kihivast jelentene. Szoval a vendéglatosipari tanuldknak maradt a kabinet, a tankonyha,
a tanbiifé. A Kero elsé vendéglato kabinetjét 1980-ban adtik at, ebben harom oktatomiihely
kapott helyet. Ezt az épliletet azonban hamar kindtték a diakok. A visszaemlékezések szerint
Szolnokon 1993. oktober 15-én adtak at az iskolaépiilethez tartozo modern, az akkori igényeket
teljesen kielégitd vendéglato kabinetet és egyuttal sikeriilt a mar meglévo régi részek felajitasa
is. A beruhdzas 17,5 millio forintba keriilt, mely 6sszeget a kozvetleniil az iskolanak nytjtott
szakképzési hozzajarulds és a Szakképzési Alap kozponti és decentralizalt részébdl nyert
palyazatokbol fedezték. Ez a vendéglatd kabinet nemcsak anyagi szempontbol volt az évtized
legnagyobb beruhdzasa, hanem szakmai szempontbdl is. Nem sok id6 kellett hozza, hogy a
megye ¢€s lassan az egész orszdg szakma altal is elismert képzdmiihelyévé valt. Fiatalok (és
felndttek) szazait tanitott és tanitja ma is a szakécs, a cukrasz €s a felszolgald szakma minden
csinjara-binjara. Ezen éplilet megnyitasa mérfoldkonek szamit a szolnoki vendéglatoipari
szakképzésben. Az akkori sajtd is elismeréssel szamolt be errél az eseményrdl, amelyre
természetesen a didkok és oktatdik is késziiltek. A korabeli leirdsok szerint hidegtalakkal,

tortakkal, ajandékcsomagokkal és kiallitassal vartdk a résztvevoket. De ezzel nem ért véget a
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fejlesztések sora. ,,Az 1994/95-6s tanévre az iskola épiiletében az egy-két asztal segitségével
miikddo biifét az eladas gyakoroltatasara alkalmas gyakorlohellyé alakitottuk at, melybdl nem
hidnyzik a legkorszeriibb mazsa, szeletelogép, foliaheggesztd, arszorzds mérleg és az arazogép

sem.” (A KERO, 1996)

Egy kabinet (legyen az kereskedelmi vagy vendéglatdipari) fenntartasa és fejlesztése
bizony pénze keriil. Es az honnan jott akkoriban? Hat a kozponti forrasokbol csak csordogalt,
az EU-s pénzek még id6ben odébb voltak, igy mas utak elé kellett nézni. Ezek lettek az
alapitvanyok. A Ker6 is létrehozta a maga alapitvanyat VEKERDI Szakképzést tamogatd
alapitvany néven. A mozaikszo6 innen ered: Vendéglatos és Kereskedd Diakok Szakképzését
Tamogatd Alapitvany. Az alapitd okiratot 1991. oktoberében irtak ald. Alapité vagyonat,
tizezer forintot egy helyi kereskedd, Dobos Laszl6 Ur ajanlotta fel. Az 6tletgazda Barna Kéroly
a vendéglatd gyakorlati munkakozosség vezetdje volt. ,,Cél: a kereskedelmi és vendéglatoipari
képzés targyi, technikai, személyi feltételeinek javitdsa, a szakképzésben részt vevod
diakoksokoldalt képzésének segitése.” (A KERO, 1996) Az alapitvany egyébként ma is jol
miikodik, igyekszik megfelelni a kitlizott céloknak. Az évente megrendezésre keriilé Szili-buli
gyokerei is a VEKERDI alapitvanyhoz vezethetok vissza. Hiszen szerettek volna valamit
létrehozni, amiben a sziilok is érintettek. Az altalaban sszel megrendezésre keriild alapitvanyi
bal minden tanév egyik kiemelt eseménye, ahol persze a szdérakozasé, a kikapcsoldodasé a
foszerep, de ne feledjiik el, hogy pont a vendéglatosok azok, akiknek ez munkat is jelent. Az 6
feladatuk a terités, az ételek ¢€s siitemények elkészitése, felszolgalasa, a sziikséges
utomunkalatok elvégzése. Mindezt persze oktatoik hathatos kdzremiikodésével szivesen teszik.
Hiszen munkajuk gylimoélcsét, csakiigy, mint magat az egész estés miisort és tancot 6k is
¢lvezik. A konnyed hangulati balon sziild, didk és tanar sokszor egyiitt 1ép szinpadra,

megmutatva, hogy mi minden masban is jok ok.
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2.4.2. Az integralt képzésrol
Ezt a képzésformat tobb oldalrol kozelithetjiik meg. Gondolkodhatunk rola egy abra
szintjén vagy Ugy, ahogyan az évkonyvek irnak rola vagy aszerint, amit az oktatdspolitikusok
mondanak. Az integracido kifejezés altalanos értelemben egységesiilést, beolvasztast,
hozzécsatolast jelent. A *90-es évek masodik felében igy nézett ki a Kerd képzési rendszere:

(Jasz-Nagykun-Szolnok megye kdzoktatasi intézményei a Millennium évében, 2000)

Az iskola szakmai struktiraja
Képzési rendszeriink
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Az integralt képzés bevezetésének eredményeként megjelent a technikusképzés,
amelynek els6 évfolyama az 1995/96-os tanév végén kereskedelmi technikus €s vendéglatoipari
technikus bizonyitvanyokat szerzett. Az 6todik évfolyam soran sikeriilt korszerti tartalommal

bdviteni a tananyagot, igy a zarovizsgak kiemelkedd eredményeket hoztak, amelyekért szamos
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elismerést kaptak az iskola tanuldi és tandrai. Az 6todik évfolyam célja, hogy az érettségi
vizsgat kovetden a didkok szakmai képesitést szerezzenek. A vendéglato technikus végzettség
az OKJ szerint tobb munkakdr betdltésére jogosit, példaul vendéglato iizletvezetd, helyettes,
konyhafondk, részlegvezetd szakacs, raktarvezetd, teremfonok, felszolgald, vendéglés vagy
vendéglatd tigyintézd. A képzés tehat csak az 6todik évfolyam sikeres teljesitése utan tekinthetd
befejezettnek. A tanuldk a négy év alatt megszerzett ismereteikre épitve az 6todik év soran
olyan tovabbi tudast sajatithatnak el, amely elengedhetetlen a modern gazdasagi kérnyezetbe

valod beilleszkedéshez.

Az integralt képzés egyik terméke volt tehat a technikusi osztily, melynek az
iitemezése a kovetkezoképpen alakult a tanév soran: az els6é 10 héten elméleti €s csoportos
gyakorlati foglalkozas folyt, majd ezt kovette 15 hét folyamatos szakmai gyakorlat kiilsds
helyszinen {izleti munkafolyamatokkal, {iizletvezetési ¢és gazdalkodadsi teenddkkel. A
fennmaradd 9 hét ismét az iskoldban telt a technikusi mindsitd vizsgara késziilve. Az
elsajatitandé tantargyak kozott szerepelt az ilizletvezetés, a vallalkozasi alapismeretek, a
marketing, az etikett, a vendéglato technoldgia. Ez utdbbi ételkészitést €s felszolgalast foglalt
magaba. Az eldz6 oldali abrabol az is kiolvashato, hogy akik nem az ugynevezett Stéves
képzésben vettek részt, Ok az altalanos miiveltséget megalapozd képzés (9-10.évfolyam) utdn
bekeriiltek a szakképzésbe és a 11. évfolyam végén szakmai vizsgat tettek. A technikus
képzésnek kdszonhetden a statisztikdk szerint is jelentdsen megndtt az érettségizettek szama.
»A szakmunkasképz6 iskolakba jarod tanulok ardnya az 1990/91-es tanévi 44 szdzalékrol az
1999/2000. tanévben 25 szazalékra csokkent, az érettségit is nydjto szakkozépiskolakba is
jaroké viszont 33 szazalékrol 47 szazalékra nétt.” (Jasz-Nagykun-Szolnok megye kozoktatasi
intézményei a Millennium évében, 2000) Ugyanebben a kiadvanyban olvassuk azt is, amivel
nagyon egyet értek, hogy nem az a Iényeg, hogy az érettségi statisztikat javitsuk, hanem hogy
olyan fiatalokat engedjlink ki az iskolarendszerbdl, akik szakmajukat értik és szeretik. Ehhez
pedig még az ezredfordulon sem voltak teljesen adottak a koriilmények. ,,Fejleszteni sziikséges
az idegen nyelv oktatasat, a szakképzésben oktatok kvalifikaltsagat, a szakképzd intézmények

felszereltségét.” - olvashatjuk a millennium évében kiadott tanulmanybol.
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2.5. Az ezredfordulén

Ebben a részben két f6 gondolat koré rendezném mindazt, ami a szolnoki
vendéglatoipari képzés terén tortént. Az egyik oldal jo, vidam, felemeld, a masik munkésabb,
papirszagubb. Kezdjiik ez utdébbival! Mar az ezredfordulot megel6z6 években megindultak a
torekvések és szakmai vitak példaul az érettségi és a pedagdgiai program moédositasara. 2005
oOta két szinten lehet érettségizni. A kerettantervek 2001-es megjelenése szintén sok munkat
adott elsOsorban az iskolavezetés szamara. A Kerd 1996-ban megalkotott elsé Pedagogiai
Programjat a jogszabalyi valtozasok miatt tobbszor kellett modositani, kiegésziteni (példaul
egészségnevelési és kornyezetvédelmi feladatokkal). De ekkoriban sziiletett az SZMSZ, az
IMIP, a Hazirend vagy az etikai koddex. Ezeknek a dokumentumoknak direkten nincs koziik a
szakképzésre, de indirekt modon bizony nem mindegy, mi 4ll benniik. Es nem utolso
szempontbol, nem kis kihivas elé allitottak az iskolat. 2002 nyaran véget ért az integralt képzés,
amitol valljuk be, tobbet vartak. Felfutottak viszont a vildgbanki osztalyok, melyek gyokerei
még szintén az el6z6 évezredbe nyulnak vissza. Iskolank egy sikeresen megnyert palyazat révén
az 1996/97-es tanévben a vendéglatd szakmacsoportban PHARE program szerint tanulo
osztalyt indithatott. A programnak (és fOleg a benne rejld vildgbanki tdmogatasnak)
koszonhetden olyan gépeket, berendezéseket, eszkozoket vasarolhattak, amelyekre dnerdbol
nem lett volna moéd. A kollegdk 1étrehoztak egy un. forrdsszobat, ahol a nyugodt
munkavégzésen kiviill modjuk nyilt a tanitdshoz sziikséges forrasok, adatok tarolasara. A
PHARE programnak kdszonhetden nagymértékii szamitogép-park fejlesztés mehetett végre a
Keroban is. A tdmogatas masik lényeges része az emberi eréforrasokra iranyult. Komoly
csapatmunkat, egyiittmiikodést kovetelt meg az a program, sok extra munkat jelentett a benne
részt vevo tanaroktol, oktatoktol és a didkoktol is. Az elvaras, hogy a szamitégépet mindenki
tudja hasznalni, ekkort6l datalhato. Es ez bizony nem kis feladat elé llitotta foleg az iddsebb
kollegékat.

Ha mar az 0j feladatokrdl van szo, hadd emlitsek meg még kettdt: palyazatok és
akkreditaciok. Ezek a fogalmak az ezredfordul6 utan tortek be az iskolékba, kiilondsen, amikor
egyre nyilvanvalobba valt, hogy Magyarorszag is tagja lesz az Europai Unionak. Az EU
egyrészrdl forrast biztositott (amire bizony nagy sziikség volt (van) az iskoldkban), masrészrol
viszont (a jogharmonizacid jegyében) szigoru eldirdsokat, szabalyozdkat vezetett be az oktatas
terén is. Divatba jottek tehat az akkreditaciok, hiszen ezek nélkiil sokszor palyazni sem lehetett.
A palyazatiras pedig egy 0j szakma lett, amit illett legaldbb egy-két embernek ismernie minden

iskolabol, ha nem akartak lemaradni. igy volt ez a Kerdban is. Elsésorban az elszant, mindig
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tettre kész igazgatondnek koszonhetéen a nyertes palyazatok révén sok dolog megujult,
fejlodott, illetve sikeriilt elindulni a mindségbiztositds utjan is (megfelelve ezzel az EU-s
elvarasoknak). A kozismereti képzés célja, hogy a tanulok elsajatitsak a szakmahoz sziikséges
alapvetd kompetenciakat. Az oktatasban el6térbe keriilt a modularis rendszerii megkozelités és
a projektmodszer alkalmazasa, amely a gyakorlatk6zpontu tanulast tdmogatja. A szakmai
képzésben kiemelt figyelmet kap a gyakorlati készségek fejlesztése és a gazdasagi élet
elvarasainak val6 minél pontosabb megfelelés. Emellett fontos szerepet jatszik a mérés és az
értékelés is, amelyek segitik a tanulok teljesitményének nyomon kovetését. Az oktatdok
tovabbképzése ennek a moddszernek megfeleléen folyamatos, hogy megujitsa mddszertani
eszkoztarat és naprakész tudassal tamogassa az oktatast. Az 01j ismeretek kozott szerepel az
idegen nyelvek és a szamitogépes készségek elsajatitasa, amelyek a modern oktatdsban és a

munka vildgaban egyarant elengedhetetlenek.

De az ezredfordul6 a rengeteg, unalmasnak (és a diakok szemszogébdl feleslegesnek)
tiind papirmunka mellett sok jo, vidam, felemeld dolgot is hozott magaval, melyek egy része
kozvetleniil kothetd a szakképzéshez. Azzal, hogy hazank 2004-ben az Eurdpai Unio6 tagja lett,
még inkabb megnyiltak a hatarok és ezzel egyiitt sok 11j lehetdség megnyilt a didkok elott (is).
Lehetett szabadon kiilfoldre utazni és csak ugy aramolt be a sok 0j dolog, szokas ¢és attittid
nyugatrol. Kezdetben mindenki nagyon oriilt ezeknek az Gjdonsdgoknak, ma mar latjuk a
hatranyait is. A Ker6 sem akart kimaradni semmibdl, az itteni didkoknak és kollegaknak is
fontos lett, hogy bekapcsolodjanak az eurdpai véraramba. Es ha ez tobbet jelentett, mint puszta
szorakozas, kikapcsolodas, akkor még jobb. Kialakulnak ¢és allandova valnak a
cserekapcsolatok, népszerti lesz a hosszabb-rovidebb szakmai gyakorlatokon és kiallitasokon
torténd részvétel kozeli és tavoli orszagokban. Ime néhany véros (orszag), ahové rendszeresen
utaztak (utaznak) Kerds didkok és tanaraik: Reutlingen, Gera (Németorszag), Eperjes
(Szlovakia), Bielsko-Biala (Lengyelorszag), Droiwich Spa (Anglia), Amiens (Franciaorszag).
A latogatasok célja az id6vel és a hellyel nem sokat valtozott: egymas kultirajat megismerni,
baratokat szerezni, idegennyelvet gyakorolni és egy kis 6nallosagot tanulni. A Keros fiatalok
ezen kiviil mindig térekedtek valami jat is tanulni, valamit, ami idehaza akkor még nem volt.
Az iskolai ¢let azonban a kiilf6ldi utak nélkiil sem volt unalmas. 2000 utdn ugrasszeriien
megndtt az iskolan kiviili tevékenységek kore (legyen az szakmai vagy csupan szabadidds
tevékenység). Egy kicsit divatta valt, hogy délutanonként, hétvégente vegyél részt ilyen-olyan
versenyeken, kiallitasokon, projektekben, kupakon, vetélkeddékon, melyeket felsorolni is

lehetetlenség lenne. A teljesség igénye nélkiil alljon itt néhany ezek koziil, ahol a Kerdsok
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szivesen és sokszor igen eredményesen vettek (vesznek) részt: OSZTV, SZKTV, AESZV,
Intergastra, Expogast, Pénz7, kiillonb6zé vacsora- és borestek, gasztrokupak, melyek koziil

kiemelkedik a helyi szervezésii Pelikan Kupa.

Az iskola biiszke az elért eredményekre, a megszerzett tapasztalatokra, de azért ne
feledjiik, ez sok extra (tandran kiviili) tevékenység bizony jelentOs terheket ronak tandrra,
didkra egyarant. Oriiljiink a szép eredményeknek, legyiink biiszkék azokra, akik elérték, de ne
feledjiik, ezek bizony kihivasok. Persze versenyek mindig is voltak, az ember kiizd6, gy6zni
akard 1ény, de az utdbbi két évtizedben mintha kdtelezd elvards lenne az ezeken vald részvétel.
fgy példaul mindig ott vannak a gulyasfesztivalon, a Szolnok napjan és a dijatadokon
rendszeresen Ok végzik a vendéglatoi feladatokat (hidegtalak készitése, terités, iiltetd- és
meniikartyak tervezése, ételek el(6)készitése, felszolgalas, utomunkalatok). Ezeken a neves
eseményeken megjelenni dicsdség, de bizony kihivas is, hiszen munkéval jar. A munkat pedig
illik megfizetni, ami sokszor nem torténik meg ezeken a rendezvényeken, mondvan, ,,csak”
diakok dolgoznak. Ezen kiviil arra is gyakran van panasz, hogy az ilyen jellegli programok az

oktatastol veszik el az 1d6t.

Osszefoglalva azt mondhatom, hogy a 21. szdzad elején a Keré mar egy teljesen ismert
¢s elismert iskola lett a varosban, s6t a régidoban- a maga szokésaival, hagyomanyaival (elsds
avatas, 24 oras vetélkedd, szalagavato, KEURC)), mikodik a didkonkorményzat. A tehetségek
elismerésére szamos dijat alapitottak (PRO-KERO dij, A Ker6 kivalo diakja). Es mindenki
tudja Szolnokon, hogy a legnevesebb varosi rendezvények sem léteznének az iskola lelkes

didkjai és tanarai nélkiil.

2.5.1. A dualis képzésrol

A dudlis képzés nem magyar talalmany. A torténelmi hagyomanyoknak, a gazdasagi
¢és kulturélis kapcsolatoknak és a foldrajzi kozelségnek is kdszonhetden elsdsorban a német,
illetve az osztrdk szakképzési rendszer jelentette a kozvetlen modellt a modern magyar
szakoktatds szaméara. Az Uj Pedagogiai Szemle online folyéiratdban egy révid, de nagyon
érdekes cikk sz6l a dudlis szakképzésrdl torténelmi szempontbodl, amibdl hosszabban idéznék:
»A szakképzés évszazadokon keresztiil egyet jelentett a céhek keretei kozott megvalosulod
iparos és kereskedd tanoncok oktatasaval. A 18-19. szazad soran lezajlott ipari forradalmak
hat4séara a céhes termelési forma elavultta valt. A 1étrejovd gépesitett gyarak és lizemek mar

egészen mas tudast és munkamoralt koveteltek meg alkalmazottaiktol, ennek megfeleléen az
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oktatasnak is kovetnie kellett a kor igényeit. Nalunk az igazéan jelentds valtozasok az 1867-€s
kiegyezést kovetden torténtek, ekkor szervezddott meg a modern oktatasi rendszer, melynek
alapjat a kotelez6 népiskolai oktatas bevezetése jelentette. A valtozasok sziikségszeriiségét
érzékelve, mar az 1870-es évek elején megkezdddott a megfeleldé mintdk felkutatasa a
megujitani kivant magyar szakképzés szdmara. Szdmos kiilfoldi tanulmanyutat szerveztek,
amelyek soran a szakemberek Eurdpa fejlett teriileteinek iparat és oktatasat tanulmanyoztak,
nem titkoltan azzal a céllal, hogy megtalaljak azokat a mintakat, amelyek a magyar viszonyokra
leginkébb atiiltethetoek lesznek.” (A dualis szakképzés multja magyarorszagon) A dualis
képzés alapvetd sajatossaga, hogy a tanulok elméleti ismereteiket az iskolaban szerzik meg,
mig a gyakorlati képzést kiils6 helyszineken, példdul nagyvallalatokndl, tizemekben vagy
elismert mestereknél végzik. Ez a rendszer lehetdvé tette, hogy az iskoldknak ne kelljen kiilon
mihelyeket fenntartaniuk. Magyarorszdgon azonban ez a megkozelités nem bizonyult
tartosnak, €s csupan 1896-ig szamitott altalanos gyakorlatnak. Ezért a szakmunkasképzés
rendszerét a helyi viszonyokhoz igazitottak, €s olyan oktatasi modelleket vettek alapul, amelyek
Franciaorszagban és Belgiumban mdar bevaltak. Ennek eredményeként a gyakorlati képzés
feladata az iskoldkhoz keriilt, amelyek biztositani tudtdk a sziikséges felszereléseket és
szaktudast a didkok képzéséhez. Ez a véltoztatas jobban megfelelt az orszag ipari és gazdasagi

sajatossagainak, és hatékonyabba tette a szakmai oktatast.

Magyarorszag tehat a 20. szazad elején mas utat valasztott, mint Nyugat Europa, de
egy évszazaddal kés6bb mégis a dudlis képzés bevezetése mellett dontott. 2010 és 2016 kozott
szamos intézkedés sziiletett ezen célbol. Uj szakképzési politika kezd3dott, melynek alapja a
munkaalapt tarsadalom. Uj torvényi szabalyozasok sziilettek, melyek érintették a szakmai
tartalomfejlesztést, az 1) szakmai keretrendszert, az dallami szerepvallalas és még a
tanuldszerzodések rendszerét is. 2015-ben orszagszerte megsziilettek a szakképzési centrumok,

amelyek kezdeti miikodtetése nem kis kihivast jelentett akkoriban.
,,Kitlizott célok:

* A nappali rendszerli iskolai szakképzésben valdo részvétel korhataranak

kitolasa/megsziintetése

+ A felnéttek munkaerd-piaci esélyeinek fenntartdsa, tovabbképzési lehetdségeik
szélesitése érdekében az (iskolai rendszeril) felndttoktatas (esti munkarend szerinti)

formainak kiterjesztése a gyakorlatorientalt szakmakra.
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* A dudlis képzés erdsitése: gyakorlatorientalt tudas, lemorzsolddas csokkenés a

,,munka” altal:

» Kamarai ,,garanciavallalas”  a képzohelyek szdma ¢és a képzési lehetdségek bovitése
» Szakkozépiskolai gyakorlati képzés aranyanak novelése.”

(Szakképzés, dualisképzés Magyarorszagon, 2016)

A dualis képzés a 2020-21-es tanévben kezdddott a Keroban, de egy igen hasonlo
rendszer mar az el6z6 évezredben is létezett. A mellékletben taldlhato interjuban részletesen
olvashatunk arrol, ahogyan Misi bacsi arrdl mesél, hogyan teltek a tanul6 évei 1960 és 1963
kozott. Az 6 képzésiik is hasonlit a mai dudlis képzéshez, hiszen mind az elmélet, mind a
gyakorlat fontos szerepet kapott benne, csak masként tortént a kettd megosztasa. ,,Heti 6
munkanap volt az akkori képzés. Két nap iskola, tehat hétfon és kedden iskoldban voltunk, a
tobbi pedig gyakorlat. Szerdatol szombatig, néha még vasarnap napi 8 orat kellett dolgoznunk.
Emlékszem, minden honapban kaptunk egy szabad vasarnapot. A gyakorlati munkahelyen
munkanaplot kellett irni. Nagyon szigoru konyhafénékém volt, aki nem mellesleg az iskoldban
tanitotta az elméletet, igy tobbszordsen kontroll alatt voltam. Magas volt a mérce, magas volt a
kovetelmény. A szakképzés, ha jol emlékszem a nyolcvanas évek kdzepére attért az 1 hét iskola,
1 hét gyakorlat elosztasu oktatasra. Ez is nagyon jo volt, mert az elmélet mellett a gyakorlatot
bent az iskolaban akar ugyanaz a tanar tanithatta, mint az elméletet és tisztaban volt azzal, hogy
0 hol tart az elméletben és mi az, amit megkdvetelhet a didktdl. A nyolcvanas évek kozepétdl
kezdédden a gyakorlati képzés gyakorlatilag az éttermekben tortént.” En magam (szakmunkés
tanuloként) Ggy sajatitottam el a szakma alapjait 1982 és 1985 kozott, hogy egy hetet iskoldba
jartunk, egy hetet pedig a kiilsé gyakorlati helyen (egy étteremben) t6ltottiink. Szolnokon akkor
sok johirdi étterem volt és az emberek sokat jartak el otthonrdl ebédelni, vacsorazni csaladdal,
baratokkal. En magam a Szolnok Etteremben voltam tanuld, ahol nagyon sok valds

tapasztalatot szereztem.
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FORRAS: http://mww.blogszolnok.hu/felenk eltunt vendeglok

Jelenleg a szakiskola 10. és 11. évfolyamosai vesznek részt dudlis képzésben, azaz egy hét
sulit egy hét gyakorlat kovet kiilsds helyszinen. Ez utobbin munkaszerzddéssel dolgoznak és

munkajukért munkabérben részesiilnek.

Az iskola honlapja a kdvetkezdképpen ir a dudlis képzésrol, hogy kedvet csinaljon hozza a
palyavalasztas el6tt alloknak. ,,A hagyomanyos képzésben részt vevo didkok csak tanulmanyaik
végeztével keriilnek kapcsolatba az altaluk valasztott cégekkel. A dualis képzésben viszont mar
a tanuldi évek alatt lehetdségiik nyilik gyakorlati és szakmai tapasztalatot gyQijteni, akar annal
a vallalatnal, ahol kés6bb el szeretnének helyezkedni. A dudlis szakképzésnek sok elénye van
a tanulok szamara, hiszen valos gazdasagi kornyezetben tanulhatnak és modern, ismereteket
szerezhetnek. A dualis képzésben részt vevo vallalat szivesen foglalkoztat olyan munkavallalot,
aki a gyakorlati helyszinen sajatitja el a szakmahoz sziikséges tudast. A tanul6 a képzés alatt
vallalati projektekben vesz részt, megismeri a vallalat altal alkalmazott technologidkat, és
gyakorlati tudasat az elméleti oktatdsban is kamatoztathatja. Az adott szakteriileten a legjobb
szakemberektdl, vallalati kornyezetben sajatithatja el jovobeni szakmaéja alapjait. Mindemellett
a dudlis szakmai oktatasban részt vevoket legalabb 100 ezer, legfeljebb 170 ezer forint 6sszegii

munkabér illeti meg, ami 6nallo jovedelmet jelent a didkok szamara mar a tanulmanyok alatt.”
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2.6. A Covid-19 jarvany idején és utan

A 2020-as évek elejére , tigy tlinik, a Kero is beallt egyfajta rendre, élte kihivasokkal,
de oromokkel is teli életét, mindenki tette a dolgat: a vezetdség mikdzben palyazatokat irt
igyekezett megfelelni a sok adminisztracios, adatszolgaltatasi és egyéb fentrdl jovo utasitasnak,
a didkok tanultak és a gyakorlatra jartak, a tanarok tanitottak, a szakoktatok az iskola falain
kiviil és beliil is igyekeztek atadni tudasukat a jové vendéglatdsainak (déleldtt a nappalisoknak,
délutan, este és néha még szombaton is a felnétteknek). Es nem igazan telt egy hét, hogy ne
kellett volna valahol megjelenni, versenyez(tet)ni, siitni-fozni-felszolgalni. Kézben a vilag
igencsak megvaltozott mindenki koriil. Az iskolapadban mar nem mindig a csillogd szemd,
tudasvaggyal teli fiatalok iiltek, hanem bizony a Z generaci6 tagjai, akik mar egészen masként
miikddnek, mint amihez (féleg az iddsebb) kollegak hozz4 vannak szokva. Sokan nyugdijba
mentek, kellettek a fiatalok az oktatasba, akik 1j szemléletet hoztak. A Palszabd Misi bacsival
készitett interjuban tobbek kozott errdl is olvashatunk. Masok lettek az értékek, az elvarasok és
bizony mintha kezdene kifordulni a vildg a megszokott rendjébol. A sok-sok tarsadalmi
valtozas mellett most hadd ejtsek par szot arrdl, mi valtozott a vendéglatasban az 0j évezred

elsd, illetve masodik évtizedében és ez hogyan befolyasolta a vendéglatoipari képzést.

A hatarnyitads mar nem csak azt tette lehetévé, hogy Eurdpaba eljussunk, illetve onnan
Uj dolgokat (baratokat, kollegékat) fogadjunk, hanem szépen lassan az egész vilag kinyilt. Ezt
nevezik globalizacionak. Es a globalizaci6 hozta magaval az 0j ételeket, iizletformakat, étkezési
szokasokat is. ,,A gourmet-jellegli vendéglatas hattérbe szorulasaval a szakéacsok €s cukraszok
feladata egy korabbinadl szélesebb és eltérd igényli vendégkor kiszolgalasa lett €s a
felszolgalokkal szembeni elvarasok is némiképp modosultak. A kozétkeztetésben ellatott
vendég szamara legtobbszor indifferensek az adott étel elkészitési koriilményei (természetesen
amig a sziikséges higiéniai feltételek adottak), a séf- és cukraszszakméhoz sziikséges emberi
kreativitast a technologiai fejlodés még hosszl tavon sem lesz képes kompenzalni. A konyhai
eszkozok és az élelmiszeripar fejlédése eredményezheti azt, hogy a legtobb konyhai folyamat
automatizalt lesz, de a séf jelenléte a szdmos Gsszetett munkafazis és az egyedi vendégigények
miatt az elit gasztronomidban nélkiilozhetetlennek tiinik. Mas a helyzet a gyorséttermekkel,
ahol régota bevett gyakorlat az elérehaladott feldolgozottsagu alapanyagok hasznalata. Egyre
tobb digitalis megoldas létezik mar a konyhdn kiviil is, amely megkonnyiti a munkavégzést.
Ilyen elterjedt megoldasok az online ételrendelés vagy a magasabb kategoriaju éttermekben is
egyre elterjedtebb tabletek telepitése minden asztalhoz, ahol a vendég sajat maga tud rendelni,

informaciot gytjteni az adott fogasrol. Ez voltaképpen csokkentheti a felszolgalok egyes
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feladatait, de munkajukat nem poétolja teljesen.” (A budapesti vendéglatodipari €s egészségiligyi
szakképzési centrum elemzése, 2020) Ebbdl az idézetbdl is kideriil, hogy a vendéglatasra,
vendéglatokra mindig is sziikség lesz, munkdjukat a gépek megkonnyithetik, de nem
helyettesithetik teljesen. Ha pedig kellenek vendéglatoipari szakemberek, akkor képezni is kell
Oket. Példaul olyan remek iskoldkban, mint a szolnoki Ker6. De mi torténik az iskoldban, ha
hirtelen megvaltozik az iskolan kiviili vilag? Hat, az is megvaltozik! Meg kell valtoznia, nem
tehet mast. Idealis esetben a valtozasok eldre lathatok, érzékelhetok és van id6 felkésziilni. Van
1d6 és lehet keresni 1) utakat €s modokat, hogy valtoztassunk. Példaul az oktatasi szerkezeten,
a vizsgan, az idozitésen, a személyi és targyi feltételeken, a koriilményeken - jobbik esetben
semmi nem is korlatoz abban, hogy a valtozas olyan legyen, amilyennek akarjuk. De vannak
esetek és a Covid-19 jarvany megjelenése ilyen volt, amikor, enyhe tilzassal élve egyik naprol
a masikra kellett atallni valami masra. Ez minden pedagogust megviselt, de a legkilatastalanabb
helyzetbe talan a gyakorlati oktatok kertiltek, akiknek bizony minden kreativitasukat és minden
modszertani tudasukat erdsen latba kellett vetnie, hogy megtanitsak a didkokat online siitni-

fozni-felszolgalni- és a kozelgd vizsgakrol még szot se ejtettiink.

A Covid19-vilagjarvanyt tekinthetjiik a globalizacié termékének, hiszen semmi nem
alltautjat. A kinai Vuhan varosabol eredve par hét alatt behalozta (megfertdzte) az egész Foldet,
megbénitva a mindennapi €letet. A vilagszerte tobb mint 7 milli6 dldozatot koveteld pandémia
hazankat sem kimélte. A kordbban olyan egyszertii és természetes dolgok, mint a munkaba jarés,
tanulds vagy bevasarlds, lehetetlenné valtak, egy-két kivételtdl eltekintve az emberek
otthonaikba szorultak. Utazasi korlatozasokat vezettek be, kotelezd volt a maszkhasznalat és
persze az iskoldk, az éttermek sem nyithattak ki. A vildgjarvany mélyrehatd gazdasagi és
tarsadalmi hatasokat gyakorolt, és a nagy gazdasagi vilagvalsag ota az egyik legstlyosabb
gazdasagi krizist idézte eld. Szamos orszagban jelentkezett kinalathiany, amely idénként
¢élelmiszerhianyhoz vezetett, elsdsorban az ellatasi lanc zavarai és a panikszerli vasarlasok
miatt. Az emberi tevékenységek visszaesése kovetkeztében a kdrnyezetszennyezés mértéke
észrevehetden csokkent a jarvany ideje alatt. Az oktatdsi intézmények és kozOsségi terek
bezarasa gyakori jelenséggé valt, sok eseményt tordltek vagy halasztottak el 2020-ban és 2021-
ben. Az otthoni munkavégzés széles korben elterjedt, €s a mindennapok részévé valt. Ezzel
parhuzamosan a kozosségi médian keresztiil terjedé hamis informéciok is komoly problémat
jelentettek, mikozben szdmos orszdgban ndvekvd politikai fesziiltségek alakultak ki. Ezek a

tényezok egylittesen jelentds kihivasok elé allitottak a vilagot.
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2020. marcius 14-én kihirdetésre keriilt a digitalis oktatasrol sz6l6 korméanyhatéarozat,
melynek értelmében nem 4allt le az oktatds hazankban, hanem azt személyes talalkozast nem

igényld modon kellett megvaldsitani ugy, hogy az elvart kovetelmények teljesitése ne sériiljon.

Online formaban tortént tehat a tanitds (tananyag kijelolése) €s a tanuldsi folyamat
ellendrzése is (azaz a dolgozatokat is online irtak a didkok). Az atallas nem volt
problémamentes, sokszor volt, hogy a helyi szokdsok vagy az egyéni kreativitas segitségével
sikertilt csak teljesiteni az elvarasokat. Globalis problémakra lokalis megoldasok sziilettek. A
Kréta rendszere nem volt alkalmas a kapcsolattartasra, sot, a terhelés hatasara folyton ledllt, igy
a kollegak mas csatornakat kerestek. A legtobben foként Meet, Discord, Skype, Zoom
alkalmazassal kezdtek el tanitani vagy legalabb feladatot kiadni. Az is el6fordult, hogy az IT-
ban jartasabb didkok besegitettek a tanaroknak a csoportok létrehozasaban. A sziilok mieldbbi
¢s minél pontosabb tajékoztatasat az iskolai honlapok szolgaltdk, amiket igyekeztek tényleg
naprakészen aktualizalni. A raszorul6 diakok kaphattak az iskolaktol tableteket, notebookokat.
A vezetdség sem tétlenkedett. Ha eddig nem lett volna, minden tanuldnak és oktatonak keésziilt
Gmail alapt iskolai e-mail cime, amit telefonr6l is tud kezelni, drive hozzaféréssel, err6l
értesitést a Kréta rendszerén keresztiil kaptak. Raadasul ekkoriban egymas mellett €It két
kiilonb6z6 szakképzési rendszer a maga sajatos fogalmaival. A tanitas tervezése szempontjabol
a hagyomanyos pedagdgiai szemlélet és a tanuldsi eredmény alapl szemlélet (réviden TEA)
elemei erdsen keveredtek akkoriban (és talan még napjainkban is). A két szemlélet jellemzdt a

kovetkez0 tablazat jol foglalja 6ssze: (A pandémia hatasai a hazai szakképzésben)

hagyomanyos szemlélet TEA szemlélet
kiindul6 pont | a tananyag maga a  tanulési szakasz kimeneti
kovetelményei
cél a tananyag tanitasa a kimeneti kdvetelmények elérése

az oktatd | a tanitdsi folyamat tervezése, | a tanitasi folyamat tervezése
feladata iranyitasa a tanulasi folyamat segitése
a tananyag leadésa a tanulasi eredmények
ellendrzés, szamonkérés megfogalmazéasa tanulasi-tanitsi
célként

visszacsatolas és ujratervezés
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Az azonos szakos (azonos problémakkal kiizdd) kollegak és oktatok ugy igyekeztek
egymasnak segiteni, hogy kozos feliileteket, adatbankokat hoztak létre, ahonnan — féleg
kezdetben- csak at kellett emelni a sziikséges anyagot, informaciot, utasitast. KésObb
batrabban, ligyesebben késziiltek a sajat bejegyzések, videok, kisfilmek és ezekre alapoztak
sokan a gyakorlati képzést online formaban. Bizonyara tobb ezer e-mail, {izenet €és bejegyzése
valtott gazdat akkoriban az oktatas részvevoi kozott: tanarok, oktatok, vezetdk, didkok, sziil6k
— mindenki fogddzot keresett. Nagyon kellettek a biztos pontok, hiszen a vilag tele volt
bizonytalansaggal. Es kozben ne feledjiik, barki, barhol, barhogyan megfertézddhetett és voltak
napok, hetek, amikor nem a tanulds-tanitas volt valaki életében a f6 prioritas. Szerencsére a
kollegak tobbsége a pandémia idején is sziviigyének tekintette a tanitast, kiilonosen a végz0sok
gyakorlati képzését és olyan kreativ oOtletekkel allt eld, mint példaul kisfilmeket toltottek fel
egy-egy étel elkészitésérdl vagy mas szakmai jelenségrol. Hasonlokat a didkoktdl nem lehetett
megkdovetelni, de voltak, akik megtették és online formaban is egyiittmiikodést mutattak. Sok
szakacstanuld konyhéja hirtelen mini tankonyhéava alakult at és nem ritkdn anya vagy nagyi
Segitségével tortént egy-egy konyhatechnikai miivelet elsajatitisa. Persze mindenki ismer
olyanokat is, akik (okkal vagy ok nélkiil) inkabb kibtijtak a munka al6l és amit csak lehetett
elcsaltak, nem csinaltak, kihagytak. A szigori ovintézkedések mellett megtartott irasbeli
vizsgak utan sok helyen (példaul az érettségi tantargyak esetében) elmaradtak a szdbeli
meghallgatasok, de a gyakorlati vizsgdkra juniusban mar sor keriilhetett. A vizsgaeredmények
a megszokottnal talan kicsit jobbak lettek és kdszonhetden a kiilonleges helyzetnek senki sem

bukott meg.

Osszességében azt mondhatjuk, hogy a vendéglatdipari képzés az elmiilt 50 évben sok
kihivassal szembesiilt, melyeket tobbnyire a valtozé gazdasagi-tarsadalmi berendezkedés
okozott, de a legnagyobb feladat talan mégis ez a Kirdly Brigitta okozta, hiszen online siitni-
fozni-felszolgalni tanitani és tanulni lehetetlen. Ha nem is nyomtalanul, de tul vagyunk rajta és
reméljiik csak arra a néhany pozitiv hozomanyara emlékeziink, amiket hatrahagyott, miszerint:
fontos a kommunikacié, mindent meg lehet oldani, egyediil nem megy és hasonld elmés
gondolatok. A gyakorlatban pedig talan mi (az X generacio) tanarai és oktatoi sem féliink mar

annyira a szamitogépet és egyéb IT dolgokat hasznalni a tanitis soran.

24



2.7. A 2024/25-6s tanév a Keroban

Idén szeptember masodikan 523 didk szamara kezdetét vette az j tanév. Ezenkiviil
104 felnétt iratkozott be az iskolaba, akik koziil 60-an vendéglatast, 44-en pedig kereskedelmet
tanulnak esti vagy levelez6 tagozaton. A Kerd torténetének 49. tanéve sem mentes a
kihivasoktol, ezért dolgozatom ezen részében igyekszem 0sszeszedni az dsszes kisebb-nagyobb
kihivast, amivel ebben az éppen folyamatban 1évd tanévben szembesiilni fogunk (vagy éppen
mar szembesiiltiink is). Az iskola késziil a jovO évre, amikor fennallasanak 50. évfordulojat
tinnepli. A fél szazad bizony sok helyen meglatszik az iskola allagan, fleg a tantermekre és
azok butorzatara raférne egy kis feltjitas €s modernizalés. Okos tabla szinte minden teremben
van, de még megtalalhatok a régi, {itdtt-kopott, ergonomiat nem ismerd padok és székek. A
kabinetek felszereltsége viszont rendben van. Véleményem szerint, az orszagos atlagnal jobb
szinvonaluak - mind a méretet, mind az eszkoz ellatottsagot illetden. Hat kabinet van az
iskoldban. Kiilon szarnyban van kialakitva 2 -2 tanétterem, egy konyha és egy cukraszmiihely.
Kihasznaltsaguk szinte 100 szazalékos: nappali tagozaton nagyjabol 90 %-os, esti képzésen kb.
80%-o0s. Az iskolaban jelenleg 23 osztaly van, 5 évfolyamon. Ebb6l 13 vendéglato képzésen
tanul, 1 osztaly szakmai vizsga utani érettségi képzésen vesz részt, illetve 9 osztily tanul

kereskedd és webaruhazi elad6 szakon.
A vendéglatoipari képzés jelenleg a kovetkezd problémakkal kiizd:

e A tanuldi létszdm csokkenése, ami ugye demografiai probléma. Azt befolyasolni nincs
eszkoze az iskolanak. Persze azért fontos, milyen a beiskolazas (példaul nyilt napok és
egyéb rendezvények, melyeken a szakmdkat lehet megismertetni az 4ltalanos
iskolasokkal). Es az Gijonnan érkez6 diakok esetében a 1étszamnal aggasztobb az, hogy
milyen (alacsony) altalanos tudéssal érkeznek. Bizony nehéz szakmai ismereteket
oktatni, ha sokaknal alapvetd szovegértési gond van. A felndttképzés mindosszesen 8
honap, ami szinte semmire sem elég. Az iskolaba val6 bekeriiléshez semmilyen felvételi
kovetelmény sincs. Korosztalyos probléma a palyaelhagyas - mar a képzés ideje alatt
jelentkezik.

e Az iskolak, képzohelyek til nagy szama a régidban és az ugynevezett ,,csak adjunk
bizonyitvanyt” szellem. A képzdhelyek sokszor feleldsség nélkiil oktatnak. Az anyagi
érdekeltség megvan abban, hogy minél tobb didkot beiskoldzzon, de bizony eléfordul,

hogy ez a mindségi oktatas rovasara megy. Nem minden esetben sikeriil biztositani az
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egyéni bandsmodot (&s itt nem a kotelezd SNI-s és BTMN-es diakokrol van sz6, hanem
amikor egyszeriien ,,csak” jobb, hatékonyabb lenne kisebb csoportban dolgozni).
Szakmai oktatok létszama. Mindségben jo, folyamatos a pedagodgiai és szakmai
fejlodés, képzés, de kivanatos lenne minél tobb fiatal oktatdé a palyan. A fiatal,
szakmailag jol felkésziilt szakdcsok oktatok segitségével a generacids problémakat is
talan konnyebben kezelnénk. Es talan nem lenne rossz otlet, ha az oktatok (az iskolaban
wbent” oktatok és a ,kintiek”) ismernék egymast- ami a képzési moddszeriiket,
elvarasaikat illeti.

A dualis képzés- bar elméleti szinten jol miikddik, a valésagban sok nehézséget hordoz
magaban. Itt Szolnokon €s sajnos nem csak a vendéglatas terén, nincs elég képzohely.
Ennél is nagyobb gond, hogy kevés képzohely miikodik a tdle elvart szinvonalon. A
kotelezd munkaszerzodések bizonyos pontjai miatt sok munkaltatd nem szivesen
alkalmaz tanuldkat. A dualis képzohelyeken az oktatok tulterheltek, sok az egy oktatora
es6 tanul6. Es ez bizony a mindség rovasira megy.

Megfelelni a sok kiilonbozd elvardsnak. A sziildk, a tdrsadalom, az iskola vezetése, a
didkok ¢és a fenntartd (esetiinkben a Kulturalis és Innovaciés Minisztérium) mellett
szdmolni kell a képzohelyek, a varos és a kamara elvérasaival is. Kihivas a Centrum
kiils6s rendezvényeire 0sszeszedni a megfeleld 1étszamu €s mindségli tanuldt. Ezek
gyakran az elméleti oktatds rovasara mennek. A rendezvényeken ugy tekintenek a
didkokra, mint olcs6 munkaerd és inkabb Oket kérik fel, minthogy fizetnének a dragabb,
szakképzett munkaerének (ami gyakran nem is all rendelkezésre a varosban megfeleld
mennyiségben.

Projektpedagodgia mint a kihivasok legiijabbja. Bovebben errdl a kovetkezd pontban

irok.
2.7.1. A projektpedagogia

A modern oktatasi modszerek kozott kiemelkedik a projektpedagogia, amely a tanulési

folyamatokat az egyéni igényekhez és képességekhez igazitja, mikdzben 0sztonzi az egész

crer

tanulasi Utjukat valasszak meg, ami tdmogatja az 0nallé6 dontéshozatalt €s a csoportos

egylittmiikddést. A projektpedagogia célja, hogy életszerii helyzeteket teremtsen, amelyek

elésegitik a tanulok felkésziilését a felndtt életre és a munka vilagadban felmeriild kihivasokra.

Az oktatasban ezzel a modszerrel a tanitas és tanulas atalakul egy tevékenységorientalt modellé,
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ahol a tanuldk aktivan részt vesznek a tervezésben, a szervezésben és a feladatok
megvalositasdban. A modszer hangstlyozza a kozosségi €s egyéni fejlodést egyarant, mikdzben
a tanulok feleldsséget vallalnak sajat tanulasi folyamataikért. A projektmodszer egyik
legnagyobb eldnye, hogy tdmogatja a tanulok problémamegoldo készségeit, €s lehetdséget ad
arra, hogy a megszerzett tudast kiilonbozo élethelyzetekben is alkalmazzak. Ez a stratégia a
merev oktatdsi keretek helyett rugalmas megkozelitést kinal, ahol a tanuldk és tandrok
egylittmikodése révén valosagos €s természetes tanuldsi folyamat alakul ki. A tandr itt nem
csupan oktatd, hanem tanacsado, segitd és partner, aki iranyitja és tdmogatja a tanulokat. A
projektmunka sordn a tanulok nem passziv résztvevok, hanem aktiv dontéshozok, akik a
munkafolyamat minden szakasziban feleldsséget vallalnak a dontéseikért. Ez a folyamat
lehetdséget ad arra, hogy a tanuldk belsd motivaciobol dolgozzanak, mikdzben
egylittmiikddnek tarsaikkal és tandraikkal. Az ilyen munka sordn a csoportdinamika kiemelt
szerepet kap, és a heterogén csoportok kialakitasa, amelyek eltéré képességii és érdeklodésii
tanulokat foglalnak magukba, tovabb noveli az egymastol vald tanulds lehetdségét.
Osszességében a projektpedagdgia egy innovativ és gyakorlatias oktatasi modszer, amely
lehetdséget ad a tanuloknak arra, hogy valodi tudést szerezzenek, mikdzben fejlesztik szocidlis
készségeiket és cselekvoképességiiket. Az életre valo felkészités ezen gyakorlati megkozelitése
kiilondsen hasznos lehet a mai valtozo vilagban, ahol a tanulok kezdeményezOkészsége ¢€s

egylittmiikddési képessége kiemelt fontossagu.

Az clébbiek jol 6sszefoglaljak azt, hogyan lehetne a szakoktatast hatékonyabba tenni.
Elméletileg teljesen egyetértek annak minden pontjabdl, de ha arra gondolok, hogyan lehetne
azokat a jelenlegi koriilmények kozott a gyakorlatba atiiltetni, vannak kétségeim. Nem vagyok
biztos benne, hogy ez a mddszer a hagyomanyos keretek kozott miikodne. A tantargyi
interdiszciplinaritastdl kezdve az 1 értékelési rendszeres rendszeren 4at az 1d6- ¢€s
csoportbeosztasig megujulasra lenne hozzd sziikség. Honnan vesziink elegendd oktatot a
projektpedagogiahoz? Illetve hogyan tudjuk a mai vildgban alig-alig motivalt didkokat ravenni,
hogy meghatarozzak a céljukat és féleg a célhoz vezetd lépéseket? Es mennyire tudnak a

mostani fiatalok egyiittmiitkodni egymassal?
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3. Kutatasi modszerek

Dolgozatom eddigi részében a szakirodalomra (iskolatorténetre, elméleti
megkozelitésekre, online irasokra, visszaemlékezésekre) koncentraltam, a kovetkezd oldalakat
azoknak a kérddiveknek szentelem, amelyet idén nyaron jelenlegi és egykor kollegakkal,
oktatokkal, tizletvezetokkel, szakacsokkal, felszolgalokkal toltettem ki. Azt gondolom, nem
szégyen bevallanom, hogy az altaluk adott valaszok értéke €s sulya szamomra sokSzor tobb ér,
mint a sok elmélet, amelyet el6tte megfogalmaztam, illetve amit nagy altalanossagban barki
szamara hozzaférhetd. A megkérdezettek mind ismert, elismert szolnoki vagy kdrnyékbeli
vendéglatosok, akiket személyesen ismerek. A kérddiveket koriilbeliil fele-fele ardnyban
személyesen vittem el a megkérdezett munkahelyére (altalaban egy étterembe, pizzéridba), de
volt, amit (miutan telefonon ugy allapodtunk meg) e-mail forméjaban kiildtem el. A kitoltés
anonim modon tortént. Nem tartottam fontosnak semmilyen adatot sem magardl a
megkérdezettrél, sem pedig az altala folytatott vendaglatoipari tevékenységrol. De
elmondhatom, mind a 13 férfi legalabb két-harom évtizede aktiv részese a szakmanak. A
legfiatalabb megkérdezettem 45, a legiddsebb 62 éves. Egy kérddiv kitoltése nem tartott 10-15
percnél tovabb. A 10 pont koziil négy volt igynevezett nyitott kérdés volt, a tobbi esetben csak
a felajanlott opciok koziil kellett valasztani (alahuzni). Dolgozatom ezen részében a kapott
valaszokat foglalom Gssze: ahol lehet kordiagram formajaban, illetve a nyitott kérdések esetén
ugy, hogy felsorolom a kapott valaszokat, melyek hol csak szavak, hol egész mondatok. Ha az
elébb oromomet fejeztem ki afelett, hogy milyen jo volt egy kis 1d6t (akar online, akar offline
formaban) eltolteni a kérddiv kapcsan a kollegakkal, azt is be kell vallanom, picit csalodott
vagyok a nyitott kérdésre adott valaszok mennyisége és mindsége kapcsan. Azt hittem, tobbet
és/vagy bdvebben fognak irni. De nyilvan nem értek ra vagy egyszerlien mar lezartdk ezt a
Covidos korszakot és nem volt indittatasuk hosszabb mondatokat szentelni a mtltnak. Szoban
sokan el is mondtdk, hogy oriilnek, hogy til vannak rajta és volt olyan tizletvezetd, aki azt
mondta, hogy legrosszabb almaban se j6jjon wjra el az a két év. Oszinte vélaszaikat ezaton is

kOszOnom.

Lassuk elészor a kérddiv kérdéseit és az arra adott valaszokat egyesével, majd egy
rovid Osszefoglalot a valaszokbdl. Ez utobbival az a célom, hogy kozelebb keriiljek a dolgozat

ciméhez, bar a kérddiv csupan a Covid-19 utani idészakra kérdez ra.
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4. Kutatasi kérdések és eredményeik
4.1. Nyitott kérdések

1. Melyek a legfontosabb készségek és ismeretek, amelyeket a vendeglato szakképzésnek

meg kellene adnia a diakoknak?

Kérdésemre a kovetkezo valaszokat kaptam:

o Stresszkezelés, alapanyagismeret, csapatmunka, kommunikdcio, vendégkezelés,
rugalmassag, problémamegoldo képesség, vendéglatdipari alapok, iizleti készségek,
pénziigyi ismeretek, munka iranti elkotelezettség, fizikai terhelhetdség, logikus
gondolkodas, alapanyagismeret, tobb 6nallésag, ujabb trendeknek megfeleld technologiak,
még gyakorlat orientaltabb képzés, tobb és masfajta timogatas a dudlis partnereknek, hogy
fogadjak a gyerekeket, IT ismeretek, digitalis kompetenciak, vendégorientalt szemlélet,
hatékony problémamegoldas, a szakképzds osztalyoknal tobb gyakorlati 6ra bevezetése,
workshopok, kiallitdsok, nyitottsdg, szakma szeretete, csapatmunka, kreativitas,
rugalmassag, feleldsségvallalds, pontossag, tapintat, felkésziiltség, gyakorlat, tapasztalat,
felkésziteni Oket a jelenkori és az éles helyzetben vald kihivdsokra és nem annyira a
régimodi, elméletben tanultakat erdltetni, nagyobb mozgéstér

¢ Az elméleti alapozas szinte teljesen eltiint a képzEésbdl, a tanuldk szinte nulla tudassal
jelennek meg a gyakorlati helyeken és a szakmai vizsgakon is, mert sok duélis képzdéhely
erre nem késziti fel a tanulokat.

e Leginkabb a motivacio hidnya az, amit a tanuloknal minden nap tapasztalok.

2. Milyen kihivasokkal szembesiiltek a dualis képzohelyek a jarvany alatt?

Kérdésemre a kovetkezd valaszokat kaptam:

o Kotelezd bezarasok, csak elviteles értékesités volt egy id6 utan, nagyfokl bevételkiesés,
étterembezarasok, tanuldszerzddések felbontdsa, gyakorlati helyek megsziinése, bezarasa,
a teljes bezaras okozta minden nehézség, a gyakorlati képzés megszervezése, higiéniai
protokoll betartdsa, a személyes gyakorlat online formaba valo atiiltetése (lehetetlen),

szigoru eldirasok betartdsa, munkahelyek bezarasa, korlatozott miikddése
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e Téamogatds hianya, példdul, a didkok nem johettek ugyan, de az amugy is szlikos
koltségvetés mellett az 6sztondijat utalni kellett.

e A tanuldkat nem tudtdk foglalkoztatni, hiszen a jarvanyligyi eldirasokat be kellett
tartaniuk, de ha foglalkoztattak is, azt csak kis 1étszdmban tehették és csak a végzdsokkel,
hiszen nekik le kellett a gyakorlatot t6lteni.

¢ A nem megfeleld elméleti oktatatas miatt nem kelld tudéssal érkeztek a tanulok.

e Nem mindig lehetett megvalositani a gyakorlati és elméleti képzést parhuzamosan.

3. Milyen valtozasokat javasolna a vendeéglato szakképzés javitasa érdekében?

Kérdésemre a kovetkezd valaszokat kaptam:

¢ Tobb elméleti és gyakorlati oktatds, képzési programok rendszeres feliilvizsgalata,
frissitése az iparagi trendeknek megfelelden, oktatok folyamatos képzése, nagyobb
hangstly a trendek ¢és technologidk megismerésére, vallalkozoi készségek fejlesztése, a
gyakorlati képzés jobb integrdldsa a tantervbe, szorosabb egyiittmiikodés az iparagi
partnerekkel, tobb gyakorlati képzés valés munkahelyi kdrnyezetben, modern technolégiak
integralasa a képzésbe, finanszirozott, szakmai tovabbképzések, tobb gyakorlatorientalt
tanora, tobb szakmai verseny, szakmai motivacids, Un. kerekasztal beszélgetések séfekkel,
tobb olyan képzést, ami vallalati kornyezetben van. Tobb partnert kellene bevonni a dualis
képzésbe.
e A dudlis képzdhelyek hianya miatt sziikségesnek vélem a nyitast a kereskedelmi
vendéglatasra, jo lenne centrumonként egy étterem nyitasa, iizemeltetése.
¢ Nincs értelme a kifejezetten csak ,,mester” oktatds cimii fantazmagorianak.
e Személyes felvételi elbeszélgetéshez kotném az alkalmazast (az iskolaba valo felvétel
el6tt).
e Alapjaban baj van az egész szakképzéssel. Csak egy elvarasnak akar megfelelni.
e A szakma (vendéglatas) és az iskolai szakemberek (oktatok) kozosen dolgozzak ki a
szakmai programot €s a vizsgakdvetelményeket. Ennek hianya nagyon is megmutatkozik
a mindennapokban.
e Folyamatos parbeszéd és szakmai egyeztetés a képzés folyaman azért, hogy a pozitiv és
a negativ tapasztalatokat a tovabbiakban be tudjak épiteni a szakmai képzés fejlesztésébe.

(visszacsatolas)
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4. Milyen javaslatai vannak a vendéglato szakképzés és a dualis képzohelyek kozotti

egytittmiikodes erositésére?
Kérdésemre a kovetkezo valaszokat kaptam:

e Folyamatos parbeszéd az elméleti és a gyakorlati helyek kozott, kozos célok és
elvardsok meghatarozasa, dudlis képzohelyek szdmdara anyagi és szakmai tdmogatas,
egylittmiikodés erdsitése, szakmai talalkozok, worshopok szervezése, kozos projektek,
gyakorlatok, technoldgiai tdmogatas a képzohelyeknek, tobb személyes talalkozod, ahol a
felmeriild problémékat megbeszélnénk, a szakképzés ¢€s a dualis képzohely kozotti
kommunikacidos csatornak megerdsitése, rendszeres konzultacié az iparagi igényeknek
megfeleléen, kozos projektek, tdmogatasok bovitése, folyamatos informécidaramlas
biztositdsa mindkét irdnyba, tobb taldlkozas a dudlis képzdhelyekkel (legaldbb ugy, hogy
az intézményben lenne a képzdhelyekkel kozds taldlkozod negyed- vagy fél évente), a 9.
¢vfolyamos tanulok munkahelyi latogatésa, tul sok és felesleges szabaly van a rendszerben,
szorosabb egylittmiikddés (példaul szakmai napok szervezése az iskolaban, folyamatos
szakmai egyeztetés, melyekre valahogy motivalni kellene a szakmai képzdéhelyeket.

e A termeld egységek nem érdekeltek a gyakorlati oktatasban.

e Hatékonyabban kellene érdekeltté tenni a képzdhelyeket.

e Rendszeresen kellene forumok tartani az aktualis problémakrol (akéar online formaban
iS).

e A dudlis partnerek még a nyari egybefiiggd gyakorlat megkezdése eldtt engedjenek
betekintést akar 1-1 napra a didkoknak, hogy 6k komplexebb képet kaphassanak a
szakmarol, annak nehézségeirdl, fontosabb lépéseirdl.

o Inkabb hatraltatja a rendszer a gyakorlati képzést, mint segiti!!
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4.2. Zart kérdések

1. Milyen szerepet tolt be jelenleg a vendeéglato szakképzés Szolnok varos gazdasagi és

tarsadalmi életében?

m nagyon fontos = fontos = mérsékelten fontos = nem fontos

2. Hogyan érintette a COVID-19 jarvany a vendéglato szakképzést a tapasztalatai szerint?

® nagyon negativan  m negativan = semlegesen = pozitivan
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3. Mennyire elégedett az online oktatis mindségével és hatékonysagaval a gyakorlati

képzések terén?

® nagyon elégedett = elégedett = semleges = elégedetlen ® nagyon elégedetlen

4. Mennyire latja sziikségesnek az oktatok tovabbi szakmai képzését és felkesziiltségét a

valtozo iparagi igényekhez?

= nagyon sziikséges = sziikséges = nem tul szilkséges = egydltanan nem sziikséges
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5. Hogyan értékeli a gyakorlati képzés mindséget és hatékonysagat az elmult években?

mnagyonjé m=jo mkOzepes = gyenge ® nagyon gyenge

6. Milyen mértékben érzi tamogatottnak magat a vendéglato szakképzés keretében?

AN

® nagyon tamogatottnak = tamogatottnak

= semlegesen = nem tamogatottnak

= egyaltaldn nem tamogatottnak
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4.3. Zart kérdések kiértékelése

A viélaszok természetesen nem tekinthetOk reprezentativnak, de érdemes
elgondolkodni rajtuk. A vendéglaté szakma ,,krémje” tigy gondolja, hogy Szolnokon ma a
szakképzés a varos gazdasagi és tarsadalmi életében fontos szerepet tolt be. Azt gondolom, ez
a pozitivnak tekinthetd besorolas nagyban kdszonhetd annak, hogy kozel mésfél évszazada
folyik varosunkban kereskedelmi ¢és vendéglatoipari képzés, az itt lakok életéhez
hozzatartozik ez a két szakma és az iskolak sorabol sem hidnyozhat a Ker6. Az évtizedek
hosszu sora tele volt kihivasokkal, valtozasokkal. A legutobbi, a Covid-19 jarvany, kisebb-
nagyobb mértékben, de mindenkit hatranyosan érintett. A vendéglatd szakképzés sem volt
ezaldl kivétel. A kényszermegoldas, az online oktatds igy tlinik nem annyira hatotta meg a
tobbséget. Inkabb semleges, sziikséges rosszként elviselték, de voltak azért sokan, akik
elégedetlenek ezen a téren. Az utdbbi évek gyakorlati képzését kozepesnek, néhanyan gyenge
jonak itélték meg. Abban mindenki egyetért, hogy elkeriilhetetlen az oktatok tovabbi képzése,
de arrdl mar megoszlanak a vélemények, mi mast kellene tenni a vendéglatos képzés javitasa
érdekében. Vannak, akik a valés munkahelyi koriilményt hianyoljadk, masok inkabb
kerekasztalbeszélgetésekben, workshopokban latjdk a megoldast. Es talan érdemes lenne
elgondolkodni egy szobeli elbeszélgetésen, mieldtt a didkok elkezdik a 9. osztalyt. (Ezt a
gondolatot kiilonben Palszabd Misi bacsi is megfogalmazza a vele készitett interjiban). Akkor
talan nem lenne igaz (ha igaz), amit az egyik kérddivben olvashatunk: 4 legnagyobb probléma
az, hogy a bekeriilék 90%-dt nem is érdekli, amire felvették. Ahhoz, hogy tudjuk, min kellene
valtoztatni, jo lenne latni az irdnyt, meg kellene minél pontosabban hatarozni, mik a
legfontosabb készségek és ismeretek, amivel a jovO vendéglatdsainak rendelkeznie kell. A
kapott valaszok elég szertedgazok voltak. Két dolog van, ami tobbszor is eléfordul: a
kommunikécios- és a problémamegoldd képesség. Nos, igen, ezek nélkiil nehéz élni a mai
vildgban. Egy j6 vendéglatosnak is sziiksége van ezekre €s ezeken kiviil még sok minden
masra. Erdekes modon a felsorolt képességek és készségek kozott csak kevés igazan szakmai
volt (mint példaul alapanyagismeret, vendéglatoipari ismeretek), viszont sokan hianyolnak
olyan alapvet6 dolgokat, mint a pontossag, a tapintat, a kreativitas, a fizikai terhelhetdség, a
rugalmassag vagy a feleldsségvallalas. Talan mert az el6zéeket megadja az iskolapad, a tobbit
pedig otthonrol, illetve az altalanos iskolabol kellene hozni? Lehet, igy van, nem vitatom. A

zart kérdésekre adott valaszlehetdségek kozott mindig volt olyan, amelyiket senki nem
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valasztotta. Kivéve egyetlen esetet. Ugy tiinik, a timogatottsag mértékének az érzete osztotta
meg legjobban a megkérdezetteket. Az utolsé elétti kérdés igy hangzott: Milyen mértékben
érzi tamogatottnak magat a vendeglato szakképzés kereteben? A megadott 6t valaszadasi
lehetdség mindegyikét valasztotta valaki, de a legtobben neutralisak ebben a kérdésben (is).
Az egyetértés legnagyobb fokat (amikor is a megkérdezett 13 {6 koziil nyolc-nyolc {6
ugyanazt valaszolta), a kovetkezd két kérdés produkalta: Hogyan értékeli a gyakorlati képzés
mindségét és hatékonysdgat az elmult években? illetve Mennyire ldtja sziikségesnek az oktatok
tovabbi szakmai képzését és felkésziiltségét a valtozo iparagi igényekhez? Ezek szerint a
gyakorlati képzés mindsége €és hatékonysaga az elmult években Szolnokon kozepes volt, az
oktatok tovabbi képzése pedig nagyon sziikséges. A kérddiv utolsd kérdése a vendéglatd
szakképzés és a dualis képzohelyek kozotti egylittmiikodés erdsitésérdl szol. Sokan beszélnek
kolesonosségrdl, folyamatos informdcidaramlasrol, a célok és elvardsok kozos
kidolgozasar6l, de vannak, akik ennél tovabb mennek és kijelentik, hogy a mostani
rendszerben a termeld egységek nem érdekeltek a gyakorlati oktatdsban és hogy amig a
képzohelyeket valahogy nem motivaljak, addig aligha vérhatd jelentds valtozas. Az anyagi
tdmogatasok bdvitése kivanatos és elvart lenne a vendéglatoipari képzésben is, mert anélkiil
minden forum, konzultacio, projekt hidbavald. Szoval a vendéglatoipari szakképzéshez is az

kell, ami egy haborthoz: pénz, pénz és pénz? Vagy valami mas is?

Felesleges lenne tagadni, hogy 6sszességében a valaszok inkdbb negativ, mint pozitiv
toltetiiek. Es az is igaz, hogy ez a mai magyar valésag. Bizony sok kollega realisan latja a mai
szolnoki vendéglatoipai szakképzést. Lenne min javitani, de az a helyzet, hogy a
szakképzésben jelentkezd hibak gydkerei nem (mindig) magaban a rendszerben vannak,
hanem a rendszeren kiviil. Tagadhatatlan, hogy az egyre gyengiild gyerekanyagért az altalanos
iskoldkat (is) hibaztatjuk, akik meg az 6vodakra mutogatnak vissza, akik meg széttarjdk a
keziiket €s azt mondjak, hogy hat ilyen csaladbol érkezik. A sor végén pedig 4ll a sziilo. aki
nem tud mit kezdeni a gyerekével, aki szerinte azért lett olyan amilyen, mert mindig az
okostelefont nyomja, nem olvas konyveket, alig vannak valodi baratai, lusta, csinyan beszél,
nem akar dolgozni stb. Most akkor mit tehet a szakképzés? Hat a fenti anomalidkat nem tudja
megvaltoztatni, de azért probat tehet a kiigazitasra, a kompenzalasra. Kétségteleniil sok mulik

a beiskolazason, a képzés Osszetételén, rugalmassadgan, az ott tanitok és oktatok emberségén.

36



5. Konkluzio, javaslatok

Az oktatasban jelentkezd kihivasok sokrétiiek és valtozatosak, €s kiilonféle formakban
jelenhetnek meg a tanarok, diakok és oktatasi intézmények szamara. Ezek a kihivasok
nagymértékben befolydsoljak az oktatds hatékonysagéat, valamint a tanulasi folyamat
eredményességét.  Lassuk most roviden pontokba szedve néhany fontosabb kihivast,

amelyekkel az elmult 50 évben a szolnoki vendéglatoipari képzésnek is szembe kellett néznie:
e Pedagogiai kihivasok

A didkok kiilonboz6 tanulési stilusokkal és képességekkel rendelkeznek, igy nem
minden tanitasi modszer lesz ugyanolyan hatékony mindenki szamara. Az iskolak és
pedagdgusok szdmara kihivast jelent az, hogy olyan differencidlt oktatasi technikakat
alkalmazzanak, amelyek képesek kielégiteni a didkok eltérd igényeit és érdeklodését. Ezen
tulmenden a pedagogiai kihivasok kozé tartozik a tanuldk motivalasa, a figyelem
fenntartdsa, valamint a tanulok kritikai gondolkodasra vald 0Osztonzése. Az egyre
gyorsabban valtoz6 vilagban az oktatasnak is 1épést kell tartania a technologiai fejlddéssel,
ami szintén komoly kihivast jelenthet. Az 11j technoldgidk hasznélata, mint példaul az
okostablak, szamitogépek vagy tabletek integralasa az oktatdsba nagyban hozzajarulhat a
tanulds élményének gazdagitdsdhoz, azonban ezek alkalmazéisa megfeleld szakértelmet
igényel a tanaroktdl is. Ezen eszkdzok helyes hasznélatdnak oktatasa és a tanarok

technologiai képzése elengedhetetlen a hatékony oktatasi folyamat kialakitasahoz.
e Pszicholdgiai kihivasok

Az oktatds sordn megjelend pszichologiai kihivasok is szdmos formaban
jelentkezhetnek, és mind a tanuldk, mind pedig a tandrok oldalardl jelen vannak. A didkok
szdmara gyakori probléma a szorongas és a teljesitménykényszer, ami kiilondsen a
vizsgaiddszakokban valik hangsulyossd. Sok didk szamara a versenyszellem és az
elvarasoknak valdé megfelelés miatt jelentds nyomas nehezedik rajuk, amely csokkentheti
a tanulds hatékonysagat és negativan hat az Onbecsiilésiikre. A tanarok szempontjabol a
kiégés (burnout) jelentds probléma lehet, ami az oktatds egyik stlyos pszichologiai
kihivasa. A magas munkaterhelés, a hosszi munkadrak, a diakokkal valo nehéz helyzetek
kezelése és az adminisztracios feladatok fokozott stresszt okozhatnak, amely iddvel

kiégéshez vezethet. A kiégés nemcsak a tanarok egészségét €s jolétét befolyasolja, hanem

37



az oktatds minOségére is hatdssal van, hiszen egy kiégett pedagdgus kevésbé képes

hatékonyan oktatni és motivalni a tanuldkat.
Szocidlis és kulturalis kihivasok

Az oktatasban jelenlévd szocidlis €s kulturalis kihivasok kozé tartozik az egyre
novekvo kulturdlis és szocidlis sokszinliség kezelése. Az iskoldkban egyre gyakrabban
talalkoznak a tanarok kiilonb6z6 etnikai, vallasi, nyelvi és tarsadalmi hattérrel rendelkez6
diakokkal. Ez a sokszinliség egyfeldl gazdagithatja a tanulasi élményt, azonban kihivasokat
is jelenthet, kiilondsen akkor, amikor a didkok eltérd elvarasokat, normakat és viselkedési
szokasokat hoznak az iskoldba. Az inkluziv oktatasi modszerek alkalmazasa és a
kiilonb6z6 kulturdk irdnti tisztelet kialakitdsa nagy odafigyelést igényel a pedagdgusoktol.
Egy masik szocialis probléma az egyenldtlenség kérdése. A csaladok anyagi helyzetétdl
fiiggben a didkok jelentds eltérésekkel érkeznek az iskolaba a tanulashoz sziikséges
eszk6zok, mint példaul szamitdégépek vagy internetelérés szempontjabol. A gazdasagilag
hatranyos helyzetli didkok szadméra a tdvoktatas sordn példdul komoly akadalyokat
jelenthet az otthoni tanulasi kornyezet hidnya. Az oktatasi intézmények szamara komoly
kihivast jelent az, hogy hogyan tudjdk kompenzalni ezeket a kiilonbségeket, és egyenld

esélyeket biztositani minden didk szdmara.
Tantervi kihivasok

A tantervek €s az oktatasi célkitlizések kialakitasa és folyamatos feliilvizsgalata szintén
kihivasokat rejt magaban. Az oktatas célja nemcsak a targyi tudas atadasa, hanem a diakok
képességeinek fejlesztése €és a problémamegoldd képességiik erdsitése is. Ennek
megfelelden a tantervek kialakitdsanal figyelembe kell venni a modern munkaerdpiac
igényeit és a 21. szdzad elvardsait. A tlzott tananyagmennyiség €s a tanérak idokerete
kozotti ellentmondés gyakori probléma az oktatdsban. Sok tanar tigy érzi, hogy nem tud
elegendd 1d6t szentelni minden témanak a tanterv kovetelményei miatt, és igy a diakok
gyakran csak feliiletesen sajatitjak el az ismereteket. Ez4ltal a tantervi kihivasok az oktatas
mindségét is befolyasoljak, hiszen a didkok mélyebb megértésének és gyakorlati

alkalmazasanak lehetdségei csokkennek.
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e Technologiai és digitalis kihivasok

A technoldgia gyors fejlédése szamos lehetdséget kindl az oktatds szamadra, ugyanakkor
kihivasokat is jelent mind a diakok, mind a tanarok szamara. Az online oktatas ¢és a digitalis
eszk6zok bevezetése 1j kihivasokat hozott, kiilonosen a COVID-19 jarvany alatt, amikor
az iskolaknak hirtelen kellett attérnitik a digitalis oktatasra. Sok tanarnak és didknak nem
volt tapasztalata a digitalis platformokkal, ami kezdetben nehézségeket okozott. A digitalis
kompetencia hidnya, kiilondsen az id6sebb tanarok korében, szintén akadalyozhatja az 0j
technologidk hatékony hasznalatit. A megfeleld oktatdsi szoftverek ¢€s eszkdzok
hasznalatanak elsajatitasa elengedhetetlen a modern oktatasban, de ehhez iddre és képzésre
van sziikség. Ezen kiviil a digitalis vildgban a kiberbiztonsag ¢és a didkok adatainak védelme

is fontos tényezd, amely tovabbi kihivasokat jelent az oktatési intézmények szdmara.
o Ertékelési rendszerek és teljesitmény mérésének kihivasai

Az oktatasi intézmények szdmara folyamatos kihivas a tanulok teljesitményének objektiv
és igazsagos értékelése. A hagyomanyos értékelési moddszerek, mint a tesztek és
dolgozatok, nem mindig képesek atfogod képet adni a didkok képességeirdl €s fejlodésérol.
Emellett az értékelési rendszerekben gyakran tilzott hangstlyt kapnak a szamszerisitett
eredmények, ami csokkentheti a didkok motivaciojat, és nem veszi figyelembe az egyéni
fejlodést. Az oktatasban eldtérbe kerliltek a formativ és szummativ értékelési modszerek,
amelyek célja, hogy a didkokat az egész tanuldsi folyamat soran folyamatosan
visszajelzéssel lassak el. Ennek ellenére a kiilonbozd értékelési modszerek dsszehangolasa
¢és igazsagos alkalmazasa tovabbra is kihivast jelent a tanarok szaméra, hiszen minden didk

kiilonboz6 titemben fejlodik.

6. Osszefoglalas

A mai gyerekek (sajnos vagy nem sajnos) mar nem olyanok, mint az ezredfordulo
eldttiek. Ezért (tetszik vagy nem tetszik) mas banasmodot igényelnek (igényelnének) az
iskoldban is. Valamit vagy valakit meg kell valtoztatni. Megvaltoztathatjuk a gyereket vagy
megvaltoztathatjuk az oktatasi rendszert. Nos, a gyerekek megvaltoztatasa szerintem szinte
lehetetlen. Miért? Mert a gyerekek egy adott kornyezetbe, tarsadalomba, korba sziiletnek bele
¢és ezekre ,,egyszerti” tanarként (oktatoként) igen kevesbé tudunk befolyéssal lenni. Persze az

egész oktatasi rendszert se tudjuk egyediil atirni, de itt talan nagyobb a mozgasteriink. Sok
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dolog van, aki nem konnyiti meg az életiinket, de ahogy a didkoktdl elvarjuk a kommunikéciot,
mondjuk el mi is, min és hogyan kellene valtoztatni. Hadd mondjak el a hozzaértd szakemberek,
hogyan lehetne egy hatékonyabb szakképzést 1étrehozni és miikodtetni. Legyenek szakmai (és
nem politikai) vitak helyi, regionalis és orszagos szinteken. A megoldast én személy szerint a
szektorok Osszekapcsolddasaban latom. Azaz, ha a vendéglatoipari szakképzésrél van szo,
akkor a vendéglatasnak és az oktatason beliil a szakképzésnek 0ssze kell fognia a valtozasokért.
A kérdéivben sok helyi szakember ravilagitott arra, hogy a duélis képzés nem rossz, csak jol
kell miikédtetni. Mindenkit motivalni kell benne: a diakot és a képzd helyet egyarant. Ez a

motivalas bizony nem megy befektetés (kdzponti vagy mas forrasbol szarmazo pénz) nélkiil.

Dolgozatomat két mondattal zarndm, amelyek ugyan nem olyan hires embertdl
szdrmaznak, mint az elsé oldalon talalhato idézet szerzdje, de mindketté megfontolasra
érdemes. Az egyiket a Jasz-Nagykun-Szolnok Megyei Pedagogiai Intézet egyik tanulmanyaban
olvastam, mely a millennium évében irédott a megye kozoktatasardl ugy altalaban, de
véleményem szerint a mai vendéglatoipari képzésre is igaz. A masik mondatot Misi bacsi
mondta az interju végén, amit vele volt szerencsém csindlni. ,,Egy valtozé tarsadalom olyan
képlékeny elvarasrendszerének kell megfelelni, amelyben egyes elemek akar ellent is
mondhatnak egymasnak. Nem biztos, hogy a helyi igények egybeesnek a szakmai
szempontokkal, s ha egyetértés is van bizonyos feladatokban, eléfordul, hogy anyagi forrdsokat
nem sikeriil talalni hozza.” (Jasz-Nagykun-Szolnok megye kozoktatdsi intézményei a
Millennium  évében, 2000) ,Kisfiam tanulj, mert mindent elvehetnek tdled,
megszégyenithetnek, megaldzhatnak, de egy dolog van, amit nem vehetnek el: az pedig a tudas,
ami a fejedben és ami a kezedben van.” Igaza van, Misi bacsi, ez 6rok igazsag- barmilyen

kihivassal is talaljuk szembe magunkat.
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Irodalom

Sikertorténetek — a Szolnoki SZC Kereskedelmi és Vendéglatoipari Technikum és Szakképzo
Iskola kiadvéanya (Szolnok, 2020) Késziilt a GINOP-6.2.3-17-2017-00013 azonositd szamu
projekt keretében

Jubileumi emlékkonyv— a 30 éves szolnoki Kereskedelmi és Vendéglatdipari Szakkozép- €s

Szakiskola kiadvanya (Szolnok, 2006, felelds kiadé: Kovacs Liborné)

A KERO- A szolnoki Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkdzép- és Szakiskola
fennallasanak 20. évfordulojara megjelent kiadvany (Szolnok, 1996, felelds kiado: Kovacs

Liborné)

Gémes Laszlo: Szolnok varos kereskedelmének és vendéglatasanak torténete (Szolnok,

1976, felelds kiadd: Szurmay Ernd)

Szolnok a XXI. szazad kiiszobén (Ceba Kiad6, Budapest, 2002, irta: Simon Béla) A kotet a

Magyar Varosok a XXI. szdzad kiisz6bén cimii sorozat tagjaként jelent meg.

Jasz-Nagykun-Szolnok megye kozoktatasi intézményei a Millennium évében (Jasz-
Nagykun-Szolnok Megyei Pedagogiai Intézet, 2000), felelds kiado: Viragné Katona

Zsuzsanna)

A budapesti vendéglatoipari és egészségiigyi szakképzési centrum elemzése (Horvath Anna

¢és Pajtok Csongor dolgozata, 2020, Budapesti Corvinus Egyetem)

Online forrasok

https://hu.wikipedia.org/wiki/Jean_Anthelme_Brillat-Savarin
https://hu.wikipedia.org/wiki/Covid19-pand%C3%A9mia

https://folyoiratok.oh.gov.hu/uj-pedagogiai-szemle/a-dualis-szakkepzes-multja-

magyarorszagon
https://www.mkt.hu/wp-content/uploads/2016/09/Bihall_Tamas.pdf
https://mellearn.hu/wp-content/uploads/2022/06/MELLearn.D.2022.06.08.KB_.pdf

https://skoll.hu/projektpedagogia/
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Mellékletek

Melléklet 1:  Mélyinterji Palszabd Mihaly mesterszakacs oktatoval

Melléklet 2:  Kérdoiv Szolnok varos vendéglatd szakképzésérol

Mélyinterja Palszabé Mihaly mesterszakacs oktatoval

Tiszteletem, jO napot kivanok! Palszab6 Mihaly vagyok. Hogyan lettem szakacs
valojaban? Csaladi indittatas. Miutan generaciok ¢éltek még egyiitt az 1960-as, 70-es években,
az apai nagymama vellink ¢élt. Ezért nem csak az utcan jatékkal toltottiik az idonket az
O0csémmel, hanem O nagyon sokszor befogott minket és eldbb almat, majd kés6bb mar
burgonyat adott a keziinkbe és be kellett segiteniink a f6zésbe. Itt kezdddtek az elokésziiletek:
tisztit, pucol, darabol. Es neki nagy tiirelme volt hozzank. Természetesen siithetiink néha
palacsintat is, amit ugye nagyon szerettiink. Innen indulhatott az, hogy mi leszek, ha nagy
leszek? Hat szakacs. Miért épp szakacs? A szakdcs télen nyaron jo idoben van. Ugyan nyaron
meleg egy kicsit a konyha, de télen jo idében vagy, nem fagyoskodsz. Akkor sokkal
keményebb, hidegebb telek voltak. Az altalanos iskoldban jo négyes tanulé voltam, de abban
az id6ben - tehat a hatvanas évek végén- Jasz- Nagykun- Szolnok megyében egyetlen
vendéglatod iskola volt: a szolnoki kereskedelmi és vendéglatd iskola a Guszman-kertben.
Abban az id6ében 0©ndll6 osztilyt nem minden évben inditottak kiilon szakacsoknak,
pincéreknek és cukraszoknak, hanem mikor, mit kovetelt a szakma. A tanuldk felvételét a
megyei tanacs szabalyozta. A vallalatoknak le kellett adni a tanuldi igényt és a tanul6 ugy keriilt
be az iskoldba, hogy eldszor munkahelyet kellett maganak keresni. Nagyon sok olyan fiatal jott
a szakmaba, akiknek valami csaladi 6sszekottetésiik, kapcsolatuk volt, vagy valaki a csaladbol
a vendéglatasban dolgozott. Azonban még ez sem jelentett biztos felvételt. Akkoriban 6t nagy
vendéglatd vallalat volt Szolnokon (a Nagykun Vendéglatd Vallalat, a Tisza Szallo, az
Utasellato Vendéglato Vallalat, a Szolnok és Vidéke AFESZ és az Alfoldi Vendéglato Vallalat)
és egyetlen egy étterem (az Alfoldi Etterem). En tehat az iskolaba csak ugy jelentkezhettem,
ha munkahelyet kerestem. Az Utasellatonal -ismertebb akkori nevén a Restinél bejelentkeztem,
édesapam elvitt. Mivel 152 cm és 48kg voltam, azt mondték a ,,szélfa termetem” lattan, hogy
nehéz lesz, mert nagyon nehezen érem fel a tlizhelyet. Megkérdezték, hogy tudok -e fat vagni.
Mivel ez ugy kezdddott, hogy reggel 5:30 koriil megjelenek a konyhaban és az 1 m 20 centi

szé¢les 3 m 60 centi hosszisagu tlzhelyet kitakaritom, bekésziteni a gyujtdst, a pincébe
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osszevagom hozza a fat, megpucolom a kannakat és szénnel felhozom. En fél kannaval birtam
el fizikailag, ezért nekem duplan kellett fordulni vagy triplan. Miutan a tizhelyet kitakaritottam,
elkészitettem a gyujtos €s begyujtottam a tlizhely platnijat le kellett takaritani vasporral, a
széleit, amik fémbdl voltak, azokat szépen lecsiszolni, hogy csillogjon, mint a Salamoné.
Gyakorlatilag 6:00-6:15-kor mar pici langgal parazslott a fa, illetve a szén. Akkorra érkezett a
séf ur, az ligyeletes kezd6 szakdcs, illetve a konyhalanyok, a kézilanyok. Hierarchia volt tehat
az étteremben. A konyhavezetot Cséffai trnak hivtak. A munkafeladatok szigortan el voltak
osztva. Alapvetden a kézilanyokon volt a legnagyobb teher, 6k készitették fel a levest, 6k
készitették fel a fozelékeket, 6k raboltak a kiilonb6zé mddozatokat. A tlizhely begytjtasa utan
az ember kimosakodott. Akkor bekiildtek a hentes mellé. Abban az idében negyedben érkezett
a marha, huszonoét kilos egy negyed marha, ami fel volt akasztva és a hentes Pista bacsi- aki
szazkilencven magas, szdzhatvan kil6 koriil mozgott (én talan a derekdig értem) mondta, hogy
kisfiam akkor folmészol a marhara, belekapaszkodsz a nyakaba és szépen elkezded fejteni a
kockanal. Pista bacsinal toltottem 2-3 o6ra hosszat, majd 11.00-kor mondtak, hogy na akkor be
lehet menni a mosogatoba és azokat az edényeket, amikbe a f6zés-siités torténik, azokat szépen
ki kell strolni. Ez eltartott 12-12:30-ig és onnan figyelgettem a tdlaloasztalt, ahol a séf volt az
els helyen, majd az arra érdemes, alkalmas tanulok jobbra és balra. A tlizhely koriil kiilonb6z6
tlizhelyeknél alltak a szakécsok, illetve a kézilanyok. Amikor megnéztem, hogyan zajlik az
ebédeltetés, akkor bekiildtek 13:00-13:30 magassagaban a hal el6készitébe és nyakamba
zuditottak 50 kil6 pontyot és kozolték, hogy kisfiam, ha végeztél, akkor hazamehetsz. Az elsd
alkalommal ez olyan 3 ¢és fél o6ra hosszat vett igénybe, mikorra meg tudtam tisztitani.
Természetesen, ahogy a hentes ugyanugy itt a szakacs vagy a kézilany is bejott €s megmutatta,
hogy a pontyot hogyan kell kabitani blokkoldval, pikkelyezni majd a hasat felvagva zsigerelni,
belezni és megmosva, megfeleld edénybe tovabbi feldolgozéasra eldkésziteni. Valtozatosan
teltek a napjaim, bar minden nap a begyujtassal kellett kezdeni, utdna Pista bacsihoz mentem,
a henteshez, utana mentem a fehér mosogatoba, majd a fekete mosogatdban és a 4.-5. napon
maga mellé vett a séf és ahogyan indult az ebéd megmutatta, hogyan kell a salatat, a
kaposztasalatat, az uborkasalatat talalni, és amikor a pincér leadta a rendelést, a salatdkat én
talaltam. Mikor ezzel végeztem, leiiltiink és megebédeltiink- ez mar 2:00-2:15 koril lehetett.
Akkor kérdezték, hogy mikor megy a buszom. Szolnok mellett versenyszertien laktam és
mondtam, hogy 4:00- 5:00 orakor, akkor azt kérdezték, hogy estefelé mikor megy. Hat
mondtam, hogy megy 7 oOrakor is. Akkor megajandékoztak egy husos lada korommel és
mondtak, hogy ezt a kormot szépen megpiritod a gdzzsdmolyon, tehat szdrtelenited és utana

surold kefével nagyon szépen hofehérre lesikalod. Hat igy teltek els napjaim. A kovetkezd
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héten lekiildtek a cukrdsz mihelybe, hat ott is hasonl6 munka volt. Bemutattdk a
cukraszmiihelyt, a tojaseldkészitdt, a mosogatohelyiséget, és hozza kellett kezdeni a tojast
iitdgetni- lehetett vagy 500-1000 darab is. Es ugye vigyazni, hogy a héjja ne menjen bele
vigyazni €s hogy nehogy véletleniil zap legyen koztiikk. Ezzel 1- 1,5 ora eltelt. Majd az 1dds
cukrasz bacsi nyujtogatta a vajas tésztat és megkérdezte, hogy van e kedvem ilyet csindlni.
Mondtam, hogy természetesen van kedvem. Akkor az asztalt még alig értem 6l -hiszen 80
centin voltak az asztalok- a 20 kilo vajas tésztat azon nyujtottam a nyujtofaval, a specialis
nyujtofaval. Majd jott a hajtogatas, a duplan, a szimplan, majd a hiitdben val6 tarolas. 11 6ra
utan itt is be kellett menni a mosogatdsba az addigi eszkozoket (habverd, habiistok, szerszamok,
szeleteld kések) elmosni, mindent a helyére pakolni, polcokat letorolni, csempét letdrolni- és
amikor ezeket a jarulékos munkdakat elvégeztem akkor 13:45 magassdgaban megkérdezték
télem, hogy szeretem-e a csokit. Mit valaszoltam? Azt, hogy igen. A cukrész leiiltetett az asztal
sarka mellé egy székre, letort a tunk masszabdl akkorat, mint egy B30-as tégla fele és akkor
mondta, hogy ,,Kisfiam, jo étvagyat! Ha befejezted, akkor hazamehetsz.” En ettem a csokit
ameddig birtam, igyekeztem minél tobbet, mert hat a feladat az volt, hogy majd akkor mehetek
haza, ha mind megettem. Kovetkezd nap hasonldan, a reggeli eldkésziileteiben vettem részt.
Masnap délutan hasonldéan haromnegyed kettdkor leiiltetett az asztal szélére egy mély tanyérral,
megmeritette a parizsi krémet. El6tte megkérdezte, szeretem-e a parizsi krémet, hat nagyjabol
azt se tudtam, hogy mi az, de lattam, hogy barnas csokoladé, kakad porral késziil, tejszin van
benne ¢és akkor egy mély tanyérra megmeritve megetette velem. Ameddig birtam ettem én
joizlien, utdna mar kevésbé joiziien. KésObb vendéglatdos koromban jottem ra, hogy
gyakorlatilag azért zabaltattak tele csokoladéval és parizsi krémmel, hogy ne nyuljak bele, ne
legyen hozza kedvem. A harmadik nap lattdk bennem az igyekezetet, az akaratot és a reggeli,
délelotti elokésziiletek utan egyes egyszerlibb munkafolyamatokban is részt vehettem, mint
példaul a vajas tészta elkészitése vagy a szerelmeslevél. Itt is volt kozos ebéd 13:00 ora
magassagaban ¢s ebéd utan ugye takaritds. A cukrasz fonok fiatalember volt, Gabor Gébor.
Kérdezte, hogy szeretnék-e egy tortat disziteni, mondom: k6sz6ndm szépen. Akkor habzsakba
beletette a krémet és megmutatta az asztal sarkan levd kiillonbozd diszeket, akkor én ott
gyakorolhattam fél 6rat, haromnegyed orat. Természetesen miutan végeztem, 6 habkartyaval
levette, amit én csindltam és ezeket a krémeket késébb a délutanos miiszak felhasznalta, tehat
nem ment karba. Két hétig tartott ez a probaidd, természetesen hivatalosan voltam felvéve, a
munkakonyvemben gy szerepelt, mint konyhai kisegitd. Akkor a konyhaféndk folvitt az
lizletvezetOhdz, megkdotottiik a szerzOdést €s ezzel a szerzddéssel mehettem a kereskedelmi

iskolaba. fgy lettem 1960. szeptemberében a szolnoki ,,Ker6” tanul6ja. Heti 6 munkanap volt
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az akkori képzés. Két nap iskola, tehat hétfén és kedden iskolaban voltunk, a tobbi pedig
gyakorlat. Szerdatol szombatig, néha még vasarnap napi 8 orat kellett dolgoznunk. Emlékszem,
minden honapban kaptunk egy szabad vasarnapot. A gyakorlati munkahelyen munkanaplot
kellett irni. Nagyon szigort konyhafénokom volt, aki nem mellesleg az iskolaban tanitotta az
elméletet, igy tObbszordsen kontroll alatt voltam. Magas volt a mérce, magas volt a
kovetelmény. Tdlem picit tobb volt az elvaras, mint a tobbi didktol. Minden honapban egy
alkalommal k&ézponti gyakorld f6z6 gyakorlatra kellett menni. Ez akkor az akkori Nemzeti
Etterem szélloda konyhaja volt, ahol szerda délutanonként volt 5-6 éra hosszas foglalkozas.
Ahogy az iskolaba haladtunk az anyaggal: tisztit, pucol, darabol. Arra tanitottak minket, hogy
gyorsan, tisztan ¢és mindent felhasznalva kellett dolgozzunk. Az iskolai képzéssel
parhuzamosan ment a gyakorlati képzés. Nekiink nagyon jo gyakorlati tanarunk volt, bar
nagyon szigorua volt Ildi néni. Minden munkafazisbdl elészor is fel kellett mondani az anyagot,
tehat az arra az alkalomra elméletben megtanitott és a gyakorlatban elkésziilt anyagot. Az
elméleti kdvetelmény megvolt, a gyakorlati kovetelmény is megvolt. Aki nem késziilt, azoknak
talalt I1di néni egyéb nemes elfoglaltsagot, akar a labasok, serpenydk, fazekak surolasat. Aki
tisztességesen tanulta az elméletet, 6 készithette épp az aktudlis nyersanyagbdl az aktualis
ételeket. Volt olyan id0szak, amikor gyorsabban, konnyebben haladtunk és volt szabadidonk.
Ilyenkor be kellett szallni a Nemzeti Etterem akkor kétezer adagos konyhajaba. Be kellett
szallni kiilonbozd eldkészitd, tisztitd, darabold miiveletekbe. A Nemzeti Szallonak volt egy
kozponti husiizeme, ahova 25-30 félsertés érkezett naponta, és ahova kellett menniink felvaltva
kettesével, harmasaval a huselOkészitobe és akkor eldszor raboltuk. Amit tanultunk elméletbol,
azt ott gyakorlatban csinalhattuk. Természetesen itt is talalkoztunk marhaval, barannyal, néha
hallal is. A gyakorlaton volt alapanyag, nem volt hidny, igaz ehhez biztos hozzajarult a kozel
kétezer darabos konyha. Nekem az els6 konyhaféndkom, aki, mint emlitettem, elméleti tandrom
is volt, Budapestrdl keriilt ide, j6 nevii fdszakéics volt, s akinek az oktatashoz is volt
jogositvanya. Latta a mozgast rajtam, az €rz¢keket és oktoberben elkiildott Szegedre egy
hidegkonyhai €s cukraszati kidllitasra egy kockas fiizettel, egy ceruzaval és kérdezte, hogy van
e fényképezdgépem. Adott 20 forintot, hogy vegyek filmet és fotdozzam és rajzoljam le az
ételeket és amikor majd visszajovok beszamolok és megbeszéljiik, hogy mit lattam. Az 6
szigorusaga mellett nagyfoku figyelem irdnyult ram. Nekem szerencsém volt, mert egyediil
voltam abban az évben elsds szakacstanulo - az eldttem 1év6 évfolyamban hdrman voltak, az
utanam 1évd évfolyamban pedig ketten voltak szakdcstanulok. Mivel én egyediil voltam és
lattak a hozzaallasomat, az akaratomat, igy nagyon révid idon beliil a kézildnyok maguk mellé

vettek: egyik nap a fézelékes-tésztas kézilany mellett voltam, masnap a leveses-ragus kézilany
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mellett. Oriasi szerencsém volt, mert akkoriban az , Utasellatd” a vonatok ellatasat is
biztositotta. Szolnok mindig is egy kozponti palyaudvar volt. Amikor a vonatbiifére kellett
gyartani, akkor vasarnap kora délutanra, délre, illetve pénteken délre késziilt akkor hatszaz
fasirt, hatszaz rantott szelet, hatszaz rantott hal, rengetek siitemény. Ezeket el kellett késziteni
¢s kis kocsikkal vitték a beérkez6 vonatokra. Pénteken a Budapest irdnyabol érkezd vonatokra,
amelyek mentek a romdn hatar felé, illetve Zahonyba. Ezeket a vonatokat akkor fekete
vonatoknak hivtak, hiszen rengeteg nyirségi, borsodi ember jart veliik haza Budapestrdl, ahol
az ¢épitdiparban dolgoztak. Természetesen nem csak hétvégén termeltiik a biifé arut a
biifékocsikra, hanem hétkdzben is, csak akkor kisebb mennyiségeket. Ezeket azért emlitem
meg, mert meg lehetett tanulni dolgozni. Amikor elém tettek vagy 50 kilonyi bekavart fasirtot
¢s mondtak, hogy ,,Kisfiam, ha végeztél, akkor majd hazamehetsz.”, akkor bevillant, hogy
lehet, hogy az utols6 busszal kell mennem és egy picit mindig prébaltam a fordulatszamon
emelni. Mint ahogy az elején emlitettem az elsé 50 kilé hal 3 és fél 6ra hosszaig tartott a
kovetkezd 50 kilo halat mar a masfél ora alatt meg tudtam tisztitani és masban is naprél napra
jobb iddket teljesitettem. Ennek a sok munkénak volt eredménye, hogy a kézilanyok mellettem
lattak az ligyességemet €s igy hamarosan a talalasra és a szeletelésre is bemehettem. 11 6rakor
oda allitottak a placcra, bejott a fopincér, dsszeolvadd kovetkezett. Ossze kellett olvasni az
étlapot. Akkor minden nap étlapot irtak és volt ,,konyhafondk ajanlata™ is. A fopincér mindent
visszakérdezett t6lem. Ezt a szdmonkérést akkor lehet, hogy rossz néven vettem, de ezzel
0sztokélt arra, hogy minél szélesebb legyen a tuddsom minden teriileten: a levesektdl kezdve a
koreteken at a fézelékekig. Késobb ahogy az évek teltek ugye a feladat is mas lett. Eljott az els
év vége. Nagyon szigoriak voltak a tanaraink és sikeres év végi vizsgat, zarOvizsgat,
szintvizsgat tettiink. A kovetkezd évben, amikor mar ugye jottek az 0j tanulok, bizonyos
feladatrol felmentettek- kivéve, ha nem csinaltal valami hiilyeséget. Mert, ha igen, akkor arra a
nemes feladatra osztottak be, ami megegyezett az 50 kil6 halnak vagy a kozel 30 kil6 koromnek
a tisztitdsaval. Masodévesen abban az id6ben instruktorok voltak, mint ma a labdarigas ¢és a
sport teriiletén. Ezek az instruktorok figyelték a felndvekvd generacidt, a tanulok munkajat és
kivalasztottidk Oket egyéb nemesebb dolgokra. Igy inditottak engem példaul masodéves
koromban egy felndtt szakacs versenyen, valamint volt egy orszdgos utasellatd szakacs-
cukrasz -pincér teritési verseny is Gyomaendrédon, ahol megosztott 1. helyet kaptam. Az
instruktorok, Mészaros Jozsi bacsi - mar a masik instruktor nevére nem emlékszem- behivatta
a sziileimet Besenyszogrol €s mondtak, hogy tigy gondoltak, hogy bennem tobb van, felvisznek
Budapestre. A Keleti-palyaudvaron, viccesen szoktam mondani, hogy Pest testében voltam

tanul6 a harmadik évben. De hat ne feled;iik el, akkor Budapesten a kormanyvonatok a Keleti-
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palyaudvarra érkeztek és onnan tortént a fontosabb események étellel vald ellatasa is. Egy
nagyon jo nevil konyhafénok volt ott akkor: Boros Feri bécsi -sajnos 6tvennégy éves koraban
shift ruhaban a konyhafénoki székrdl fordult le. Nagyon-nagyon kemény, nagyon szigoru volt,
de nagyon sokat lehetett tanulni téle. Felkeriiltem tehat Budapestre, ott is eldszér a hideg
konyhéban kezdtem ¢és a hidegkonyhan ugye a kiilonb6zd krémek, salatak, a toltott hisok,
szalamik, kolbaszok, sajtok szeletelése folyik, tehdt az ember megtanulja a hidegtalak
készitését. Ott a szinekkel lehetett jatszani. Természetesen biztositva voltak az akkori korban
kaphato friss gylimdlesok €s mivel az utasellatonak kiilfoldi kapcsolata is volt, kaptunk példaul
Bécsbdl kiilonlegesnek mondhato zoldség és gyiimolesféléket. A hidegkonyha utan elobb ott is
bevittek a cukraszmiihelybe. Egy érdekesség innen: Budapest legfényesebb, legfinomabb
mézeskalacsat egy cigdny szdrmazasu cukrasz bacsi készitette, aki 8 6ra magassadgaban kozolte
velem, hogy vigyek be 50 kil6 cukrot és 50 kilo lisztet, a 60 literes labasba tegyek fel 40 liter
vizet, vigyek be 8 darab 5 literes mézet és beliilr6l a mithelyt zsirpapirral papirozzam le, ,,hogy
ne lehessen kilatni” cimszé alatt, hogy a munkéval foglalkozzon, aki majd ide bejon. O 11:00
Ora magassdgaban bement, magdra zarta az ajtot beliilrél és Osszedllitotta a mézeskaldcsot.
13:00- 13:30 magassagaban kijott, szolt, hogy ,,Kisfiam! itt van ez a négyezer darab mézes
puszedli, szépen bejottok €s szedjétek szépen dssze. Amikor végeztek, hazamehettek.” Ez a
bécsi a tudasat sajnos magaval vitte a sirba. En akkor megfogadtam, hogy nem leszek ilyen,
amit tudok azt at fogom adni az utdédoknak, a tanuloknak, a kollégaknak. A budapesti évemnek
¢és a nagyszerl kollégaknak kdszonhetden, 1971 telén az 1. Magyar Vadaszati Vilagkiallitason
kiallitottunk egy borju gerincet és egyeb kiilonb6zd versenyeken indulhattunk. Nagyon sokat
tanultam akkoriban. Marciusban volt az utasellatd orszagos versenye. Oten voltunk fent
vidékrol és két budapesti. A Keleti-palyaudvar orszagos tanulok versenyén dobogdn végeztem.
A verseny eredményhirdetése utan kozolték, - ott kellett lenni a sziiléknek is- hogy augusztus
végén, szeptember elsé napjaiban Németorszagban Drezda kdzelében nyilik egy vendéglatd
objektum, ahol lesz egy 80 személyes magyar étterem, €s valdjaban ezekbdl a fiatalokbol
visznek ki 3- 4 f6t. Illetve jottek kdzépkorosztalya 30-40 éves szakacsok is. Voltak id6sebbek,
az 6 csapatvezet6jiik Boros Feri bacsi volt. Igy kezdtem a kiilfoldi, németorszagi munkamat.
Edesanyam sirt, a séf Gr vigasztalta, hogy asszonyom megtanul dolgozni, megtanulja

megszervezni a munkajat, beosztani a pénzét és megtanul egy nyelvet.

Hat ennyit az én tanulé korombol. Ugyan sokszor tigy tlinik a kiils6 szemléld szdmara,
hogy keserves volt. Igen, keserves volt néha. De a szememben konnyti is volt. A volt

tanitdimnak én nagyon sokat koszonhetek, a kézilanyoknak nagyon sokat koszonhetek, a hentes
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Pista bacsinak, hiszen részletesen, mélységében megtanitott mindenre. Erdekes volt, 50 évvel
késébb, mar béven a kettdezres években az egyik hires sebész professzor Ur behozott egy dzet,
hogy a barati kornek készitsek mar az aproébol porkoltet, a tobbit pedig siitve. Ahogy csontoztam
az 6zet megkérdezte, hogy ,,Kedves Misi! Maga tanult anatdmiat?”, mondom ,,Nem, miért
professzor ur?”, ,,Olyan precizen, pontosan hartya mellett csontoz, szeletel.” ¢s mondtam, hogy
»Hat igen, ez az Oreg Pista bacsinak koOszonhetd.” 1972-t61 tehat kint dolgoztam
Németorszagban 2 évig. 1974 decemberében jottem haza és hetvenhétben keriilt atadasra a
Kozép-Kelet Eurdpa legmodernebb vasutallomésa, legmodernebb konyhgjaval, és ott mar
konyhafonok helyettesként dolgoztam. Majd 1976-ban megnyertem a felnéttek utasellatd
versenyét €s Moszkvaban én képviselhettem a szocialista orszagok szakacsait. Abban az idében
-a hetvenes évek eleje, kozepe tajan- Szolnok kimondottan nagy fejlédésen ment keresztiil.
Hiszen 1975-ben kilencszaz éves volt a varos, ezért ugye rengeteg iizem épiilt. Epiilt a
Széchenyi lakotelep, nyiltak az 0j éttermek, igy a szakképzésre is nagy sziikség volt. De
igazabol a képzésben csak annyi valtozas volt, hogy minden szakmébdl indult egy- egy osztaly.
Természetesen a 1étszdmnovekedésnek ugye az iskola mérete is korlatot szabott, egészen 1975-
ig, hiszen, ha jol emlékszem akkor vagy pedig 1976-ban nyilt a jelenlegi ,,Kero™: a
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakmunkasképzo Iskola, akkor kozel nyolcvan diakkal, ha
jol emlékszem. Volt, amikor egy, volt, amikor 2 osztaly is indult egy tanévben. Illetve beindult
a szakkdzépiskolai képzés is, nemcsak a vendéglatas teriiletén, hanem a kereskedelem teriiletén
is. A hatvanas-hetvenes években a sorra nyilo éttermek mindig teli voltak, mivel az emberek
munkahelyen dolgoztak, lehetdség volt kiilonb6z6 csaladtdmogatasok cimszo6 alatt lakast venni,
megengedhették maguknak, hogy a csaladok elmenjenek -ha nem is minden hétvégén, de egy
hoénapban egy vagy két alkalommal- étterembe ebédelni vagy vacsorazni. De az atlag fizikai
dolgozo6 is megengedhette maganak, hogy hétkozben a haveri korrel elmenjen egy étterembe,
hétvégén pedig a csaladdal. Adott volt tehat egy finoman szdélva erdsen fizetdképes vasarloero-
a maga kedvenc éttermeivel. A legelitebb, legelegansabb réteg a Tisza Széalloba ment, de jo
nevii volt a Nemzeti Etterem is, ahol egyszerre harom-négyszaz ember is le tudott iilni. Volt
egy kiilon ugynevezett tiszti pilotaknak sz616 Helydrségi Miivelddési Haz, ott az étteremben
280 vendég tudott leiilni és 1978-ban tehat a kilencszazas évforduld utan nyilt a szolnoki
vasutallomas elStt a Szolnok ABC, majd folotte a Szolnok Etterem, ahol egyszerre - nem
tévedés - kozel 6tszaz ember tudott egy idében helyet foglalni. Hiszen volt ott egy nagy étterem,
egy kisebb étterem, két tedzo, egy soro6zo €s egy kiillonterem és akkor jo id6 esetén legalabb
kétszaz ember ki tudott iilni a teraszra is. Hétvégén, tehat péntek délutan, szombat-vasarnap

volt tigy, hogy délutan fél négykor még a csalddok hosszli sorban alltak a 1épcson a bejarat elott,
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mert ebédelni szerettek volna. Sokszor éjfélkor még a desszertet készitettiik. Akkoriban mas
volt a fizetéképes vasarloerd. 20 forintbol egy négytagh csalad, tehat 2 gyerek és 2 felndtt
bdségesen meg tudott ebédelni és még arra is volt lehetdség, hogy mindenki kapjon valamilyen
iditét és a papa meg igyon egy kdzepes mindségii bort vagy egy iliveg sort. Masok voltak az
értékek. A vendéglatas irant nagy kereslet volt, telthazzal mentek az éttermek, a gasztronomia
allandoan fejlodott. Rivalizaltak az éttermek, nem csak berendezés, hanem felszerelés terén is.
A Tisza szallot feltjitottak, j volt a Pelikan Szallo, a vasttallomason 6j volt a Szolnok Etterem.
Ez azt is jelentette, hogy 1j, modernebb berendezések, eszk6zok nem csak az étteremben,
hanem a konyhaban is megjelentek. Ez bizonyos értelemben megkonnyitette a kollégak
munkajat, hiszen a korszeribb, modernebb technikdval gyorsabban, mindségibb ételeket
lehetett késziteni. Ami a tanulok képzését illeti, ha ugrunk most egyet a hetvenes évek kozepére,
ugye nyilt az iskola, ahové, mint mar emlitettem, tobb didkot lehetett felvenni. Amit én most
nagyon hianyolok az a gyakorlati felvételi vizsga. Akkoriban tehat nem volt elég az, hogy az
altalanos iskolabdl elkiildték a jelentkezési szandékot, hanem a tanuldkat minden csoportban
felvételi meghallgatasnak vetették ald. Mondjuk példaul ilyen egyszeri feladatokkal. A
szakacsoknak egy talcan fliszerek voltak és fel kellett ismerni azokat. Hasonldan a cukrészok
mit készitenének adott alapanyagokbdl. A pincérjeldlteknek sétalniuk kellett egy pohar vizzel
a talcan asztalok kozott. Ugye ez a fajta felvételi sajnos idével megsziint és igazabol boldog
boldogtalant felvettiink. Ez késobb visszaiitott aztdn. A mindség helyett a tanulok szamédnak
novelése lett a cél, ami a mindségi képzés rovasdra ment kicsit. 1976-ban a Haladszcsarda
konyhaféndke voltam €s hoztam a halat, mutattam a tanuloknak, hogy mit hogyan tisztitjuk,
zsigereljiik, daraboljuk, felezziik. Nagyon jo, 0 szakoktatok is jottek, akik hoztak a fiatalos
mentalitast. Azért valamilyen szintli valogatds megmaradt, mivel a hetvenes-nyolcvanas
években a nagyobb létszdmbol mar jobban lehetett meriteni és még ha volt is egy pici
lemaradas, akkor is az iskola 0j konyhajanak belépésével magasabb szinvonalon, magasabb
mércével lehetett a didkokat oktatni mindharom szakmara. Erkeztek az 0j technikak, a
szakoktatok részt vettek kiilonb6z0 orszagos képzéseken. Voltak meghivva nagyhirii
szakacsok, akik bemutatd eldadast és fOzést tartottak. Ekkor mar az iskola technikéja is
valtozott, lehetett vetiteni a fiataloknak, akik igy jobban lathattdk, jobban el tudtak sajatitani a
szakmat. Milyen volt a szakképzés rendszere? A szakképzés, ha jol emlékszem a nyolcvanas
évek kozepére attért az 1 hét iskola, 1 hét gyakorlat elosztasu oktatasra. Ez is nagyon jo volt,
mert az elmélet mellett a gyakorlatot bent az iskoldban akar ugyanaz a tanar tanithatta, mint az
elméletet és tisztaban volt azzal, hogy 6 hol tart az elméletben és mi az, amit megkovetelhet a

diaktol. A nyolcvanas évek kozepétdl kezdddden a gyakorlati képzés gyakorlatilag az
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éttermekben tortént. Es mivel voltak kategoriak, besorolasok, volt egy kis rivalizalas is teht.
A nyolcvanas évek kdzepére megerdsodott az iskola a tobbi gimnaziummal szemben, rangot
jelentett a szolnoki ,,Keréban tanuldénak lenni. Volt mar felvételi, ahol lehetett koz¢ép szinten
is valogatni a jeloltek kozott €s ugye az oktatok is folyamatosan képezték magukat, nagy tudasu
idésebb mesterek is tanitottak az iskolaban. Kiilonboz6 versenyeken vettek részt a tanulok és
elindult az orszagos tanuldverseny is. A nyolcvanas évek elején a szolnoki iskoldbol majdnem
minden évben mind a harom szakmat képviselték a tanulok. Az 1975-ben Iétesiilt uj iskolaban
mar a kereskedelmi szakmat is itt tanitottak, tehat a kereskedelem teriiletérol is részt vettek és
bejutottak az orszagos dontdbe a tanulok, ezért orszdgos szinten a szolnoki ,,Kero” nagyon
elegans, nagyon elfogadhat6 volt. Talan nagyképiliség nélkiil mondhatom, hogy az elsé harom
helyen is benne volt, mivel olyan erés volt a képzés és olyan erGs volt maga az anyag. A
nyolcvanas évek vége felé jott egy gazdasagi stagnalas, visszaesés. Az éttermek miikodésébe
jottek a nehézségek, a cégek kezdtek felbomlani, reprivatizacié volt. Itt mar nem biztos, hogy
mindig a vendég volt az elsd, nem biztos, hogy az volt a szemlélet, hogy a vendégért dolgozunk,
hanem a vendéglébdl akarunk megélni. Ez kihatott a tanulok képzésre is, mivel mar kevesebb
tanuldra volt sziikség, mert zartak befelé az éttermek, alakultak &t az éttermek és igy némi
csOkkenés is volt az osztalyok létszamaban. A nyolcvanas évek végére divatosak lettek a
sorozok, a borozok, a kisebb vendéglok, tehat a nagy hodalyokat lassan megsziintek.
Lassanként csokkent a vendéglétszam is, akar 50%-kal is. A korabbi nagy éttermek ott alltak
iresen, félig liresen, ami ugye szornyti latvany volt. A nyolcvanas évek vége felé jott az inflacio.
Dragulas jott, kezdett a forgalom visszaesni, létszamleépitések voltak a vallalatoknal. Itt
Szolnok vérosaban két kozkedvelt borozo volt: a Szolofiirt és az Egri borozo, amiknek a
befogadoképessége mar joval kisebb volt a kordbbi oriasokhoz képest. Elkezdddott a
kilencvenes években a nagy cégek privatizacioja. A megszlinések jelentds 1étszamleépitést is
hoztak. A l1étszamleépités a kereslethez visszacsapddott, az atlagembereknek nem telt mar ugy
éttermekbe jarni, csak egy sziik kor engedhette azt meg maganak. Az elegansabb, kisebb
befogadoképességli éttermek is csak nehézségek aran tudtak fennmaradni. A kilencvenes
években mar nalunk is kaphatok voltak a nyugati alapanyagok, kiilonb6z6 friss gylimolesok,
kiilonleges zoldségek, tenger gylimolcsei. Erre a szakma is rdmozdult, tehat a nyersanyagok 1j
Osszeallitasa, a koreteket, a martasokat is igényesebbé tette. Ez az arban is megmutatkozott és
mivel magasabb lett az ar, a magasabb arat még kevesebben tudtdk megfizetni. A kevesebb
vendéghez kevesebb dolgoz6 kellett, ami ugye a tanuloképzésre is kihatott. A nagy éttermek
megsziinésével az iskola is visszadllt az egy osztalyra. A technikusi képzésnél a 4 év alatt

kiilonb0z06 szakmakat valaszthattak a tanulok, tehat lehetett tanulni a cukrasz szakmat, a szakacs
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szakmat, a pincér szakmat, illetve lehetett az lizletvezetdi szakmat felvenni és akkor ezekbdl
volt egy alapképzés és érettségi. Erettségi utin bejott a szakkozépiskola, ahol az elsd
idoszakban 2 évig tartott a képzés. Menet kozben azért voltak kiilonb6z6 reformok, ami
alapvetden jo, csak nem biztos, hogy jol is csapodtak le. Példaul volt amikor csak egy évig
tartott ez a képzés €s azéltal, hogy csak egy osztaly indult, jobban lehetett valogatni a jelentkezd
didkok koziil. Sok fiatal mar nem csak azt tartotta szem eldtt, hogy szereti -e ezt a szakmat,
vagy hogy van -e érzéke hozza, hanem f6leg az ezredforduld utan mar abban is gondolkodtak,
hogy kiilf6ldi munkalehetdséghez jussanak. Hiszen akkor mar volt arrdl sz6, hogy az EU-hoz
csatlakozunk és szabadabb lesz a munkaerdaramlas. En személy szerint 1984-t61 vagyok
kapcsoltban ezzel az iskolaval és a 2019-es nyugdijazasomig voltam itt dgazati vizsgabiztos,
6raadé és rendes tanar, szakoktatd. Nagyon sok kedves emlék kot ide. Es nagyon sok kedves
fiatal volt, aki azéta is szamtalanszor kdszoni azt, amit a munkatars kollégdimtol, elméleti
tanaraitol, gyakorlati oktatoitol kapott, hiszen azzal a tudassal tud boldogulni a szakmaban.
Ebben az iskoldban minden adott volt: az emberi munkaerd, a kollégak felkésziiltsége, tudasa
¢s adott volt a nyersanyag is, a mindségi nyersanyag, amit mindségi eszkozokkel,
felszerelésekkel dolgozhattunk fel, talalhatunk. Lathattdk, gyakorolhattdk a vendég
kiszolgalasat is az itt tanul6 didkok. A kilencvenes évek a vidék tehat a Jaszsag, a Kunsag, a
Tiszazug er6sodése magaval hozta az ujabb iskolak alapitasat. El0szor Jaszberényben indult
egy kereskedelmi és vendéglato iskola, ahol van szakécs, cukrész, pincér és technikus képzés
is. Majd nagyon révid idén par kilométerrel arrébb Jaszapatin is indult képzés. Szolnokrol
mentek ki a kollégak, tehat nagyon erds, nagyon j6 mindségii képzes indult el ott el. Ugyanez
mondhato el a Kistjszallason indult iskoldra is. Ekkor mar ugye a kilencvenes évek kozepi
gazdasagi romlés érzddott a tanulok dsszetételében is. Ezen kiviil volt egy demografiai hullam
amelyik behozott az oktatasba egy masik népcsoportot és sajnos azért voltak némi nehézségek
az otthonrdl hozott szocializalodassal és ez sem konnyitette meg sem az elméleti tanar sem a
gyakorlati tanar helyzetét. De azért hal istennek ezen a teriileten is lathaté némi javulas. Ugyan
kisebb létszamban, de talan ebbdl a népcsoportrol is sokan a tanulassal, a szakmaszerzéssel
probalnak kitorni. A valtozasokkal kapcsolatban ugye hat valgjaban egy-egy ételt nem lehet
masképp elkésziteni ma mint 40 évvel ezeldtt, de azért sok minden valtozott. Egy dolog
maganak a konyvnek a tartalma, egy masik viszont a szemlélet. Példaul, hogy mennyire széles
az alap, mennyire terjed ki a tisztit-pucolt-darabol technikara vagy hogy mennyire veszi alapul
a tradicionalis magyar konyhat. Es az is igaz, hogy Jasz- Nagykun-Szolnok megye nem a
turizmusarol hires, mert igazabol egy tranzit megye, amin keresztiil szalad az at a Hortobagyra,

Debrecen vagy Békés felé. Hidba van Budapest kozelsége, ugye a pesti vendég az akkori
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nagyon rossz utviszonyok mellett nem j6tt le Szolnokra. A véarosnak régen is valami olyasmi
kellett volna, mint most a Repiildmizeumunk, a gyonyorii Tisza- Zagyva part, a Tiszai
gyaloghid vagy a Damjanich mizeumunk. Ma mar azért vannak ilyen vonzé idegenforgalmi,
turisztikai latvanyossagok is, mert onmagaért a gasztronomiaért nem fog lejonni a pesti turista
Szolnokra. A szakképzéssel kapcsolatosan megjegyzem, hogy egy generacié nyugdijba ment,
a fiatalabb oktatok sokszor mar nemzetkOzi tapasztalatokkal is rendelkeznek. Nemcsak
kozépszintli szakmai képzés, hanem fdiskolai képzés is van. Versenyeken, olimpidkon,
vilagbajnoksagokon indulhatnak a legjobbak. Az arra érdemes tanulokat versenyekre viszik,
példaul - az én nevemhez kotddo- Pelikan Kupéra, ami az idén tizenkilencedik alkalommal
keriil megrendezésre, s a tanuld generacidknak az orszag legnagyobb versenye szakacs, pincér,
cukrasz szakmaban. Ez a verseny aprilis elején van és ezért egy felkésziilés is az SZKT-ra, tehat
a szakma sztarja orszagos dontdjére. Ez az utolsd6 megmeérettetés, felkésziilés, ahol a kollégak
rendszeresen indulnak és inditanak tanuldkat. Az utoébbi 8-10 évben nemzetkozi kiilfoldi
kapcsolatok is vannak. A kilencvenes évek kozepén a Leonardo program keretén beliil
Németorszaggal volt kapcsolata az iskolanak, a kamaranak ¢és akkor kamaran keresztiil lehetett
cserélni a didkokat, ami ugye gyakorlati helycsere volt, tehat az iskola beleegyezésével jottek a
kiilfoldi didkok szét voltak osztva olyan éttermekben a megyében, ahol a kollégak beszéltek
valamilyen vilagnyelven és a mi gyerekeink is mentek ki Németorszagba, Lengyelorszagba.
Most Gordgorszagba jarnak ki az iskola didkjai tanari feliigyelettel egy-egy honapos
gyakorlatra. Mint oktaté ugy tudtam az oktatoi tevékenységet a valtozasokhoz kell igazitani.
En magam is rendszeresen részt vettem, részt vettiink kiilonbozé tovabbképzéseken, példaul
amit szervez a MINGSA magyar nemzeti gasztronomiai szovetség szervezésében Metrd
akadémia vagy a Konyhafénokok Egyesiilete szervezésében van tovabbképzés, vagy a Bocuse
d'or szervezésében évek ota kiilfoldon jarnak az oktatoink és viszik azokat a didkokat, akik a
meglatasuk szerint a legratermettebbek, legkreativabbak. Ez a szakma -ahogy az elején
mondtam- nem egyszer(i, nem konnyi, idonként sok szenvedést okoz, kitartast és sok
aldozatvallalast kivan, nem lehet csak elhivatottan, mélyen, kicsit igymond szerelmesen
végezni. Csupan szakmai elhivatottsagbol lehet elviselni azt a nagyon sok raforditott id6t és
faradsagot, ami ezzel a szakmaval jar. Egykori tanuloink, -akik olimpiai és vilagbajnoki arany-
eziist- és bronzérmekkel is rendelkeznek- visszajarnak az iskolaba, eléadasokat tartanak. En
visszahivtam azokat a tanuldkat, akik kiilf6ldon, Nyugat Europdban, Anglidban,
Németorszagban, Olaszorszagban, Ausztridban rengeteget dolgoznak és akik 5-10-15 évvel
ezel6tt ebben az iskolapadban iiltek, ennél a tlizhelynél dolgoztak. Elmondtak, hogy most

kezdik megérteni, hogy miért kellett sokszor olyat is csinalni nekik, ami nem tetszett vagy
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amihez nem f6tt a foguk, hogy miért kellett kitartonak lenni, mert odakinn ezek nélkiil most
nem tudnanak boldogulni. Koszonik és elnézést kérnek, hogy akkor nem tigy viselkedtek és
nem ugy értették vagy nem akartdk megérteni, akkor még nem lattak, hogy ennek majd milyen
kovetkezményei lehetnek. Mindig azt mondtam, hogy: - Kisfiam tanulj, mert mindent
elvehetnek tdéled, megszégyenithetnek, megalazhatnak, de egy dolog van, amit nem vehetnek

el: az pedig a tudés, ami a fejedben és ami a kezedben van.

Melléklet 2
Szolnok Varosi Vendéglato Szakképzés Kérdoiv

1. Milyen szerepet tolt be jelenleg a vendéglatd szakképzés Szolnok véros gazdasagi és

tarsadalmi életében?

¢ Nagyon fontos
e Fontos
o Mc¢érsékelten fontos

e Nem fontos

2. Hogyan érintette a COVID-19 jarvany a vendéglato szakképzést a tapasztalatai szerint?

e Nagyon negativan
e Negativan
e Semlegesen

e Pozitivan

3. Mennyire elégedett az online oktatas mindségével és hatékonysagaval a gyakorlati képzések

terén?

e Nagyon elégedett
e Elégedett

e Semleges

e Elégedetlen

e Nagyon elégedetlen
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4. Mennyire latja sziikségesnek az oktatok tovabbi szakmai képzését és felkésziiltségét a

valtoz6 iparagi igényekhez?

e Nagyon sziikséges
o Sziikséges
e Nem tul sziikséges

e Egyaltalan nem sziikséges
5. Hogyan értékeli a gyakorlati képzés mindségét és hatékonysagat az elmult években?

e Nagyon j6

e Jo

e Kozepes

e Gyenge

e Nagyon gyenge

6. Milyen mértékben érzi timogatottnak magat a vendéglato szakképzés keretében?

e Nagyon tAmogatottnak
e Téamogatottnak

e Semlegesen

e Nem tamogatottnak

e Egyaltalan nem tdmogatottnak
7. Milyen kihivéasokkal szembesiiltek a dualis képzohelyek a jarvany alatt?
8. Milyen valtozasokat javasolna a vendéglatd szakképzés javitasa érdekében?

9. Melyek a legfontosabb készségek és ismeretek, amelyeket a vendéglato szakképzésnek meg

kellene adnia a didkoknak?

10. Milyen javaslatai vannak a vendéglatdo szakképzés és a dudlis képzdhelyek kozotti

egylittmiikddés erdsitésére?
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