Kolping Nagyvathy Janos Technikum,
Szakgimnazium, Szakkepzo Iskola €s
Kollegium Nagybajomi telephelye

TELEFONSZAM: 82/356 052 (20/478 4408)
E-MAIL: nagybajom@okt.koszisz.hu

HONLAP: www.kolpingnagybajom.hu

SZAKMAINK:

- hegeszt6 (0001)

- Komiives (0002)

- Pék-Cukrasz (0003)
- Szakécs (0004)

- Szarazépit6 (0005)

INTEZMENYI SAJATOSSAGOK:

Intézménylink 1étszamat tekintve kis iskola: a didkok szdma alig haladja meg a szézat.
Iskolank egyik legfébb erdsségét pont kicsinysége adja. Lehetdségiink van jobban megismerni
tanuloinkat, igy nyujtva nekik személyre sz616 torédést. Célunk, hogy szeretetteljes, elfogado,
bizalom teli 1égkort alakitsunk ki, ahova szivesen jarnak a didkok.

Kollégiumi elhelyezést tudunk nyujtani a tavoli lakhelyrdl érkezd fiataloknak csaladias
jellegti, kétszintes épiiletben.


mailto:nagybajom@okt.koszisz.hu
http://www.kolpingnagybajom.hu/

Hegeszt6 szakma rovid bemutatas

Gépészeti agazat

Szakmai azonosito: 4 0715 10 08

Feltételek: egészségiigyi
alkalmassagi vizsgalat sziikséges

A Kképzés idotartama: 3 év

A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa

A gépalkatrészek vagy kiilonb6z6 szerkezetek készitésekor elkeriilhetetlen feladat az
egyes kiilonallo szerkezeti elemek osszekotése. A hegeszto feladata a kiilonb6z6 fémekbol
késziilt szerkezeti elemek, jarmiivek, daruk, hidak, csévezetékek, kazanok stb.
alkatrészeinek és részegységeinek az dsszekotése, a torott alkatrészek javitasa kiilonféle
hegesztési eljarasokkal.

Komilves szakma rovid bemutatasa

Epitoipari agazat

Szakmai azonosito: 4 0732 06 08

Feltételek: egészségiigyi
alkalmassagi vizsgalat sziikséges.

A képzés idotartama: 3 év

A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A komiives feladata Kiterjed az elokészito tevékenységtol kezdédéen, a mérési
feladatokon at a kivitelez6 tevékenységekig. Tevékenységei kozé tartozik az épiiletek és
épiiletrészek létesitése, javitasa, karbantartasa, felujitasa és bontasa.



Szarazépité szakma rovid bemutatasa
A
Epitéipari dgazat

Szakmai azonosito: 4 0732 06 11

Feltételek: egészségiigyi
alkalmassagi vizsgalat sziikséges.

A képzés idotartama: 3 év
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A szakképesités munkateriileteinek rovid leirasa

A szarazépito feladata, hogy a szerelt szerkezetekkel a teret kisebbekre (szobakra,
termekre) ossza, azaz belso falakat, falburkolatokat épitsen, elkészitse az Almennyezetet,
az alpadlot. A szakember a szarazépités eszkozeivel eltakarja a latni nem kivant
gépészeti és egyéb épiiletszerkezeti elemeket, esetenként butort, polcokat is készit.

Nézz koriil barmerre jarsz, almennyezetek alatt, szerelt falak kozott, baratsagos
tetoterekben élsz. Valaszd a szakmat, ha mindezt szakszeriien, 6nalléan és kreativan
szivesen csindlnad, mert ez nemcsak munka, alkoto tevékenység is egyben.

Szakacs szakma rovid bemutatasa

Turizmus-Vendéglatas agazat

Szakmai azonosito: 4 1013 23 05

Feltételek: egészségiigyi
alkalmassagi vizsgalat sziikséges.

A képzés idotartama: 3 év

A szakképesités munkateriileteinek rovid leirasa

A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitésének kiszolgalasa
mellett kulinaris élményt is nyujt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi,
csaladi, vallasi eseményben szerepe van az étkezésnek, igy a f6zésnek is, ami a szakacs fo
tevékenységi kore. A szakacs élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,,varazsol” remek
izérzékével és kreativitasaval meg persze fiiszerekkel, izesitokkel. A vendéglatoipar
termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan dolgozé szakember, aki tobb
teriileten dolgozik, példaul kozétkeztetésben, hidegkonyhan, protokoll-, vagy a la carte
szakacsként.



Pék-cukrasz szakma rovid bemutatasa

e 0 ...

Elelmiszeripar dgazat

Szakmai azonosito:4 0721 05 12

Feltételek: egészségiigyi
alkalmassagi vizsgalat sziikséges.

A Kképzés idotartama: 3 év

A szakképesités munkateriileteinek rovid leirasa

A jo6 pék-cukrasz nyitott az ijdonsagokra, de ismeri és tiszteli hagyomanyainkat. Rend-
és tisztasag szeretd, lelkiismeretes és felelosségteljes. Azok a tanuldk valasszak ezt a
szakmat, akik szeretik a kézzel végzett — alkoté munkat, a valtozatossagot, akiknek
oromet és sikerélményt jelent, hogy készitményeikkel iinnepeinket megkoronazzak.
Szivesen kutatnak és dolgoznak fel hagyomanyorzé recepteket, de nyitottak az
ujdonsagokra is.



