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A vendéglatas az egyik legdsibb szakma. A turizmus-vendeglatas, mint agazat ma is rendkiviil
fontos gazdasagi szektor. A munkaerdpiaci igények kielégitéséhez folyamatosan fejlodo,
megujulo és mindségi szakképzésre, a dudlis képzés erdsitésére van sziikség. Mindennek egyik
legnagyobb hagyomannyal és torténelemmel rendelkezé intézménye az 1895-ben alapitott, mai
nevéen Dobos C. Jozsef Vendéglatoipari Technikum és Szakképzo Iskola.

Akit érdekel a vendéglatas,
szeret emberekkel foglalkozni,
aki kreativ és szeret fozni, siitni,
vagy csak egy biztos jovot jelentd szakmat szeretne

varja a Budapesti Gazdasagi Szakképzési Centrum Dobos C. Jozsef Iskoldja.
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Felvételi eljaras rendje

A turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzései érettségivel és technikus szintii szakképzettség
megszerzésével zarulnak. A végzett fiatalok szdmdra nyitott az Ut a felsOoktatasban vald
tovabbtanulasra, a kozépfoku szakiranyu tanulmanyok folytatasara, valamint a munkaeré-piacon
valo elhelyezkedésre.

Felvételi eljaras rendje

Hozott pontszamok: Irodalom 7. év vége
Magyar nyelv 6., 7. év vége
Matematika 6., 7. év vége, 8. félév
Torténelem 7. év vége
Idegen nyelv 6., 7. év vége, 8. félév
maximalisan elérhetd: 50 pont

Kozponti irasbeli: ~ Matematika
Magyar nyelv
maximalisan elérhet6 100 pont

Szobeli és palyaalkalmassagi felvételi:

Célja a vendéglatoipari képzés megkezdéséhez és a szakmai vizsgahoz sziikséges kompetenciak
felmérése. A felvételi alkalmaval, révid szakmai, logikai és matematikai orientacids teszt utan
beszélgetés zajlik, mely soran vizsgaljuk a jelentkez6 szakmahoz valdo hozzaallasat,
ratermettségét, kommunikacios készségét. Az alabbiakban leirt palyaalkalmassagi kritériumok
alapjan a szakmai bizottsag dont a tanuld alkalmassagardl. (A palyara vald alkalmassag
meghatarozasa az azonos profilu iskolak kozott eltérd lehet.)

maximalisan elérhetd 50 pont

A felvételi soran dsszesen elérhetd pontszam 200 pont, mely alapjan a rangsor szerint torténik a
tanulok felvétele.

A felvétel a képzési és kimeneti kdvetelményekben meghatarozottak alapjan egészségiigyi- €s
palyaalkalmassagi vizsgalathoz kotott. Mint élelmiszerrel dolgozd szakirany, fontos, hogy a
jelentkezd tanuld egészségiigyi konyvet kaphasson.

Vendéglatoiparban a palyaalkalmassag kritériumai kozil a kovetkezd készségeket ¢és
tulajdonsagokat tartjuk fontosnak: jo iz- és szagérzékelés, j0 szemmérték, fizikai alloképesség,
szakmai ratermettség, udvariassag, fegyelmezettség, szakiranynak megfelelé érdeklédési kor, jo
kommunikécios készség, alapfoki szdmolasi — matematikai készség. Esetleges ¢lelmiszer
intoleranciat kérjiik el6re jelezni a kés6bbi étel kostolasok miatt.

Sajatos nevelési igény esetén elsddleges elbiralasi szempont, hogy az ne {itk6zzon a felsorolt
palyaalkalmassagi kritériumokba. Helyettesitd osztalyzat lehet a hozott pontszdmokban -
szakért6i vélemény alapjan torténd felmentés esetén- a legjobb eredményii természettudomanyos
tantargy osztalyzata. Tanuldsi nehézség esetén (szakértéi vélemény alapjan) a kovetkezd
elbiralasi szempontok érvényesek: matematika tantargy értékelése alol adhato felmentés, de a
szamolast igényld szakmai tantdrgyak esetében csak tanuldsi konnyités tdmogathatd. Idegen
nyelv tantargybol csak tanuldsi konnyités (helyesiras értékelés aloli mentesség, tobbletidd)
adhatd. A szakmai szamitas és az idegen nyelv a technikusi vizsga része!




Szakmaink leirasa

Vendéglatdipar agazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zarul.

A cukraszatokban beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet végez, iranyit.
Kialakitja az egység tzletpolitikdjat ¢és marketing stratégidjat, 4apolja az iizleti ¢és
vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletrol. Megtervezi, vezeti,
koordinalja ¢és ellendrzi a cukraszat miikodését.

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikacios készség, problémamegoldd képesség, empatia, jO szervezOkészség,
kreativitas, egylittmiikdo képesség, nagy terhelhetdség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO a cukraszvallalkozasok iizemeltetéséhez
szlikséges vezetdi, szervezOi, gazdalkodasi feladatot lat el; iranyitja, szervezi, ellendrzi —
tulajdonosként, alkalmazottként — az arubeszerzési, a raktarozasi, a termelési, az értékesitési,
kiszallitasi tevékenységeket; kozvetleniil kijeloli a feladatokat, elkésziti a munkaidé-beosztast,
betanitja és felligyeli a cukrdszat személyzetét, Osszehangolja, iranyitja, a munkavallalok
tevékenységét, ellendrzi a végzett munka mindségét. Ismeri és képes alkalmazni a szakteriilete
idegen nyelvi szokincsét; bemutatja, népszeriisiti (rekldmozza) az egység szolgaltatasait,
kialakitja az tzletpolitikdt, a marketingstratégiat, a cégarculatot; megtervezi az egység
miikodését, tizleti tervet készit; termeld és értékesitd tevékenységet végez, részt vesz a cukraszati
készitmények elkészitésében.

Azoknak a fiataloknak ajanlott, akik szeretnek alkotni, érdekli 6ket a szervezés, logisztika. A
szakképzettséggel a végzett szakemberek kivaloan el tudnak helyezkedni a munkaerdpiacon.
Azoknak is ajanlott, akik szakiranyu felséfoku tanulmanyokat Szeretnének folytatni a
késobbiekben.

Cukrasz



Vendéglatdipar agazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zarul.

A szakacs szaktechnikus a vendéglatoipar termelési és iranyitasi teriiletén, kihelyezett vagy
fix éttermi konyhédn az egység vezetéséért felelds szakember, magas szaktudassal. Kozép- ¢és
felsovezet6i feladatokat lat el olyan munkakordkben is, mint példaul a fészakacs helyettes,
foszakacs, general foszakacs, €lelmezésvezetd helyettes, €lelmezésvezetd. A szakacs az egyik
legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitése mellett kulinaris élményt is nyujt. A szakacs
szaktechnikus a kiilonb6z6 rendezvények 6 koordinatora a catering tekintetében. Szaktudéasaval
segiti, iranyitja a zokkendmentes ¢s a vendégek megelégedésére végzett munkat.

KOMPETENCIAELVARAS

Remek izérzék, nagy terhelhet6ség, jO stressztiird képesség, jo kommunikacids készség, jo
problémamegoldd képesség, empatia, jo szervezOkészség, kreativitas, egyiittmiikodo képesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO vezetészakacs helyettes pozicioban végrehajtja,
illetve végrehajttatja a meghatarozott feladatokat; vezetdszakdcs pozicidban végrehajttatja az
altala meghatarozott feladatokat és ellenérzi is azokat; elokészitd, elkészité és befejezd
miiveleteket felligyel, sziikség esetén korrigaltat; arut rendel, arut vesz at, arut raktaroz
szakositva; betartja és betartatia a HACCP szabalyzatot; iranyitja és Osszehangolja a
segédszemélyzet munkajat; megérti €s felhasznélja a technologiai miiveletek leirasait idegen
nyelven.

A szakma jo valasztis mindazoknak, akik szeretnek alkotni, munkdajukkal Gromet szerezni
masoknak, érdekli Oket a szervezés, logisztika. A szakképzettséggel a végzett szakemberek
kivaloan el tudnak helyezkedni a munkaerdpiacon, jo perspektivat és valtozatos feladatokat
kinal. Remek vdlasztas azok szamara is, akik nyitottak szakiranyu felsofoku tanulmanyok
folytatasara.

Szakacs



Vendéglatdipar agazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zarul.

A vendégtéri szaktechnikus a vendéglatd egységben a beszerzési-raktarozasi, termelési,
értékesitési tevékenységet végzi, irdnyit-ja. Kialakitja annak {iizletpolitikajat és marketing
arukészletrol. Megtervezi, vezeti, koordindlja és ellendrzi a vendéglatd egység mikodését,
amelyek vendéglatoipari szolgaltatasokat nytjtanak.

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikacids készség, jo problémamegoldd képesség, nagy terhelhetdség, jO stressztiird
képesség, j6 szervezOkészség, kreativitas, egylittmiitkodoképesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO alkalmazza a miikodési szabalyokat iizleti
levelezést folytat; kinalatot tervez, étlap-itallapot allit 6ssze; figyelemmel kiséri az arukészletet;
megkoti a széllitasi szerzddéseket, megrendeléseket készit. Kapcsolatot tart a szallitokkal;
figyelemmel kiséri az iizleti gazdalkodast; biztositja az lizemeltetés targyi feltételeit; kialakitja és
fenntartja az iizleti arculatot ajanlatot készit megrendelék részére; rendezvényeket tervez,
szervez ¢€s lebonyolit; aruk beszerzése és arképzés; nyilvantartja a készletszinteket €s pénziigyi
tranzakciokat; targyal az tigyfelekkel. Kialakitja a dolgozok munkabeosztisat, betanitja és
feliigyeli a felszolgdlo- és konyhai személyzetet; nyomon koveti az aktudlis trendeket, nyitott az
ujdonsagok megismerésére.

A szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik érdeklodnek a vendéglatas teriilete, a szervezés
és logisztika irant, valamint szeretnek emberekkel dolgozni. A végzett fiatalok szamdra nyitva
van az ut a szakiranyu felsofoku tanulmanyok folytatasa fele.

Pincér-

vendégtéri {§ szakember



Szakképzo iskola — 3 évfolyam

Felvételi eljaras rendje

A szakképzo iskolai képzések, melyek idotartama 3 év, piacképes szakképesités megszerzésével
zarulnak. A végzett fiatalok szdmara nyitott az it tovabbi szakképzettségek, valamint érettségi
megszerzesére, és a munkaerd-piacon valo elhelyezkedésre.

Felvételi eljaras rendje

Hozott pontszamok: Irodalom 6., 7. év vége
Magyar nyelv 6., 7. év vége
Matematika 6., 7. év vége, 8. félév
Torténelem 6., 7. év vége
Idegen nyelv 6., 7. év vége, 8. félév
Kémia: 7. év vége, 8. félév

maximalisan elérhetd: 70 pont

Pélyaalkalmassagi vizsgalat:

Célja a vendéglatoipari képzés megkezdésehez és a szakmai vizsgédhoz sziikséges kompetencidk
felmérése. A vizsgalat alkalmaval, rovid szakmai, logikai és matematikai orientacids teszt utan
beszélgetés zajlik, mely sordan vizsgéaljuk a jelentkezd szakmahoz vald hozzaallasat,
ratermettségét, kommunikacios készségét. Az alabbiakban leirt palyaalkalmassagi kritériumok
alapjan a szakmai bizottsag dont a tanuld alkalmassagarol. (A palyara vald alkalmassag
meghatarozasa az azonos profilu iskolak kozott eltérd lehet.)

maximalisan elérhetd 30 pont

A felvételi soran 0sszesen elérheté pontszam 100 pont, mely alapjan a rangsor szerint torténik a
tanulok felvétele.

A felvétel a képzési és kimeneti kdvetelményekben meghatarozottak alapjan egészségiigyi- és
palyaalkalmassagi vizsgalathoz k&tott. Mint élelmiszerrel dolgozo szakirany, fontos, hogy a
jelentkezd tanuld egészségiigyi konyvet kaphasson.

Vendéglatoiparban a palyaalkalmassdg kritériumai kozil a kovetkezd készségeket ¢és
tulajdonsagokat tartjuk fontosnak: jo iz- és szagérzékelés, jo szemmeérték, fizikai alloképesség,
szakmai ratermettség, udvariassag, fegyelmezettség, szakiranynak megfeleld érdeklddési kor, jo
kommunikacioés készség, alapfoki szamolasi — matematikai készség. Esetleges élelmiszer
intoleranciat kérjiik el6re jelezni a késobbi étel kostolasok miatt.

Sajatos nevelési igény esetén elsddleges elbiralasi szempont, hogy az ne litk6zzén a felsorolt
palyaalkalmassagi kritériumokba. Helyettesitd osztalyzat lehet a hozott pontszdmokban -
szakeértdi vélemény alapjan torténd felmentés esetén- a legjobb eredményii természettudomanyos
tantargy osztalyzata. Tanuldsi nehézség esetén (szakértéi vélemény alapjan) a kovetkezd
elbiralasi szempontok érvényesek: matematika tantargy értékelése alol adhato felmentés, de a
szamolast igényld szakmai tantdrgyak esetében csak tanuldsi konnyités tdmogathatd. Idegen
nyelv tantargybol csak tanuldsi konnyités (helyesirds értékelés aldli mentesség, tobbletidd)
adhato. A szakmai szamitas és az idegen nyelv a Szakmai vizsga része!




Szakmaink leirasa

Cukrdasz (0029)

Vendéglatdipar agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul.

A cukrasz cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat és diszmunkat allit el6, ligyel az izbéli
valtozatossagra, esztétikus megjelenitésre, a megrendeldk igényeire.

KOMPETENCIAELVARAS

Kreativitds, jo problémamegoldo-, stressztiird, egyiittmiikddd képesség, jo szervezOkészség,
nagy terhelhetdség

A szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik fejleszteni szeretnék a kéziigyességiiket, esztétikai
erzekiiket és kreativitasukat. Folyamatosan fejlodni szeretnének, valtozatos munkdra vagynak.

Szakdcs (0030)

Vendéglatoipar agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul.

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikacids készség, jo problémamegoldd képesség, alloképesség, nagy terhelhetdség, jo
stressztiird képesség, empatia, jO szervezokészség, egylittmiikodo képesség.

A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitésének kiszolgaldsa mellett
kulinaris élményt is nyajt a vendégek szamdra. Szinte minden tdrsadalmi, csaladi, vallasi
eseményben szerepe van az ¢tkezésnek, igy a fozésnek is, ami a szakacs f6 tevékenységi kore.
A szakacs élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,,vardzsol” remek izérzékével és kreativitdsaval
meg persze fliszerekkel, izesitékkel. A vendéglatoipar termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix
éttermi konyhan dolgozo szakember, aki tobb teriileten dolgozik, példaul kozétkeztetésben.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendéglatas teriilete akik fejleszteni szeretnék a
kéziigyességiiket, esztétikai érzékiiket és kreativitasukat. Folyamatosan fejlodni szeretnének,
valtozatos munkdra vagynak.

Pincér-vendégtéri szakember (0031)
Vendéglatoipar agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul.

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

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikacids készség, jo problémamegoldo képesség, alloképesség, nagy terhelhetdség, jo
stressztlird képesség, empatia, jO szervezokészség, egylittmiikodd képesség.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendéglatas teriilete, a szervezés és logisztika,
valamint szeretnek emberekkel dolgozni. A szakképzettséggel a végzett szakemberek kivaloan el
tudnak helyezkedni a munkaerdpiacon. A végzett fiatalok szamdra nyitva van az ut a szakiranyu
tanulmanyok folytatasara.
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