KOZEPFOKU BEISKOLAZAS

Budapesti Gazdasagi Szakképzési Centrum

Dobos C. Jozsef Vendéglatéipari
Technikum és Szakképzo Iskola

FELVETELI TAJEKOZTATO
2024/2025. tanévre

(OM azonosito: 203061/025)

&
ejoxs gra?

Telefonszam: (1) 320-9804
E-mail : titkarsag@dobosvszi.hu
Honlap: https://www.dobosvszi.hu/

Igazgato: Juhasz Zoltan



A vendéglatas az egyik legbsibb szakma. A turizmus-vendéglatas, mint dagazat 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
neven 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. Jézsef Iskolaja.
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Felvételi eljaras rendje

0026: Cukrasz szaktechnikus
0027: Szakacs szaktechnikus
0028: Vendégtéri szaktechnikus

A turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzései érettségivel és technikus szintii szakképzettség
megszerzésével zarulnak. A végzett fiatalok szdméra nyitott az Ut a felsOoktatasban vald
tovabbtanulasra, a kozépfokt szakiranyu tanulmanyok folytatasara, valamint a munkaer6-piacon
val6 elhelyezkedésre.

Felvételi eljaras rendje

Hozott pontszdmok: 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 elérheté 100 pont

Szobeli €s palyaalkalmassagi felvételi:
Célja a vendéglatoipari képzés megkezdéséhez és a szakmai vizsgahoz
sziikséges kompetencidk, alapfoki matematikai ¢és kommunikécios
készségek felmérése.

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 egészségligyi- €s
palyaalkalmassagi vizsgalathoz kotott. Mint élelmiszerrel dolgozé szakirany, fontos, hogy a
jelentkezé tanuld egészségligyi konyvet kaphasson. Vendéglatoiparban a palyaalkalmassag
kritériumai kozil a kovetkezd készségeket és tulajdonsagokat tartjuk fontosnak: jo iz- és
szagérzékelés, jO szemmérték, fizikai alloképesség, szakmai ratermettség, udvariassag,
fegyelmezettség, szakirdnynak megfeleld érdeklddési kor, jo6 kommunikécios készség, alapfoku
szamolasi — matematikai készség. Esetleges élelmiszer intoleranciat kérjikk eldre jelezni a
késbbbi étel kostolasok miatt. Sajatos nevelési igény esetén elsddleges elbiralasi szempont, hogy
az ne litkdzzon a felsorolt palyaalkalmassagi kritériumokba. Helyettesitd osztalyzat lehet a
hozott pontszamokban -szakért6i vélemény alapjan torténd felmentés esetén- a legjobb
eredményii természettudomanyos tantargy osztalyzata.



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, dapolja az tizleti ¢és
vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletrol. Megtervezi, vezeti,
koordinalja és ellendrzi a cukraszat miikodését.

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikéicios készség, problémamegoldd képesség, empatia, jO szervezOkészség,
kreativitas, egylittmiikodo képesség, nagy terhelhetdség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO a cukraszvallalkozasok —iizemeltetéséhez
sziikséges vezetOi, 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 cukraszat személyzetét, Osszehangolja, iranyitja, a munkavallalok
tevékenységét, ellendrzi a végzett munka mindségét. Ismeri €s képes alkalmazni a szakteriilete
idegen nyelvi szokincsét; bemutatja, népszeriisiti (rekldmozza) az egység szolgaltatasait,
kialakitja az Tzletpolitikat, a marketingstratégiat, a cégarculatot; megtervezi az egység
mitkddését, lizleti tervet készit; termeld €s 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 konyhdn az egység vezetéséért felelds szakember, magas szaktudéassal. Kozép- ¢és
felsovezetdi feladatokat 1at el olyan munkakordkben is, mint példaul a foszakacs helyettes,
foszakacs, general foszakacs, €lelmezésvezetd helyettes, ¢€lelmezésvezetd. A szakacs az egyik
legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitése mellett kulinaris élményt is nyajt. A szakécs
szaktechnikus a kiilonb6z6 rendezvények f6 koordinatora a catering tekintetében. Szaktudéasaval
segiti, iranyitja a zokkendmentes €s a vendégek megelégedésére végzett munkat.

KOMPETENCIAELVARAS

Remek izérzék, nagy terhelhet6ség, jO stressztird 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; vezetdszakéacs pozicidban végrehajttatja az
altala meghatarozott feladatokat és ellenérzi is azokat; el6készito, elkészité és befejezd
miiveleteket feliigyel, sziikség esetén korrigaltat; arut rendel, arut vesz at, arut raktaroz
szakositva; betartja és Dbetartatia a HACCP szabalyzatot; iranyitja és Osszehangolja a
segédszemélyzet munkdjat; megérti €s felhasznélja a technologiai miiveletek leirasait idegen
nyelven.

A szakma jo vdalasztis mindazoknak, akik szeretnek alkotni, munkdjukkal 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 {izletpolitikajat és marketing
arukészletrol. Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellendrzi a vendéglatd egység mikodését,
amelyek vendéglatoipari szolgaltatasokat nytjtanak.

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikaciés készség, jo problémamegoldd képesség, nagy terhelhetdség, jO stressztiird
képesség, j6 szervezOkészség, kreativitas, egylittmiikodoképesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO alkalmazza a miikodési szabalyokat iizleti
levelezést folytat; kinalatot tervez, étlap-itallapot allit 6ssze; figyelemmel kiséri az arukészletet;
megkdti a széllitasi szerzOdéseket, megrendeléseket készit. Kapcsolatot tart a szallitokkal;
figyelemmel kiséri az tizleti gazdalkodast; biztositja az lizemeltetés targyi feltételeit; kialakitja és
fenntartja az iizleti arculatot ajanlatot készit megrendelok részére; rendezvényeket tervez,
szervez ¢€s lebonyolit; aruk beszerzése €s arképzés; nyilvantartja a készletszinteket és pénziigyi
tranzakciokat; targyal az tgyfelekkel. Kialakitja a dolgozok munkabeosztasat, betanitja €s
feliigyeli a felszolgalo- és konyhai személyzetet; nyomon koveti az aktualis 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

0029: Cukrész
0030: Szakacs
0031: Pincér-vendégtéri szakember

A szakkozépiskolai képzések, melyek idétartama 3 év, piacképes szakképesités megszerzésével
zarulnak. A végzett fiatalok szamara nyitott az it tovabbi szakképzettségek, valamint érettségi
megszerzeésére, 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
Palyaalkalmassagi vizsgalat:
Célja a vendéglatoipari képzés megkezdéséhez és a szakmai vizsgahoz

sziikséges kompetenciak és készségek felmérése.

maximalisan elérhetd 30 pont

A felvételi soran 9sszesen elérhetd pontszam 100 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 dolgozéd szakirany, fontos, hogy a
jelentkezé tanuld egészségligyi konyvet kaphasson. Vendéglatoiparban a palyaalkalmassag
kritériumai kozil a kovetkezd készségeket és tulajdonsagokat tartjuk fontosnak: jo iz- és
szagérzékelés, jO szemmérték, fizikai alloképesség, szakmai ratermettség, udvariassag,
fegyelmezettség, szakirdnynak megfeleld érdeklddési kor, jo kommunikécios készség, alapfoku
szamolasi — matematikai készség. Esetleges élelmiszer intoleranciat kérjiik elére jelezni a
késobbi étel kostolasok miatt. Sajatos nevelési igény esetén elsddleges elbiralasi szempont, hogy
az ne litkdzzon a felsorolt palyaalkalmassagi kritériumokba. Helyettesitd osztalyzat lehet a
hozott pontszamokban -Szakért6i vélemény alapjan torténd felmentés esetén- a legjobb
eredményii természettudomanyos tantargy osztalyzata.



Szakmaink leirasa

Cukrasz
Vendéglatdipar agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul.

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

KOMPETENCIAELVARAS

Kreativitds, jo problémamegoldo-, stressztlird, egyiittmiikodd 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.

Szakadcs

Vendéglatoipar agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul.

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikacios készség, j6 problémamegoldo képesség, alloképesség, nagy terhelhetdség, jo
stressztlird képesség, empatia, jO szervezokészseg, egylittmiikodo képesség.

A szakécs az egyik legrégebbi szakma. A napi sziikséglet kielégitésének kiszolgalasa mellett
kulinaris élményt is nyajt a vendégek szamdra. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vallasi
eseményben szerepe van az étkezésnek, igy a fozésnek is, ami a szakacs f6 tevékenységi kore.
A szakdcs élelmiszerekbdl ételeket, fogasokat ,,vardzsol” remek izérzékével és kreativitdsaval
meg persze fliszerekkel, izesitékkel. A vendéglatoipar termelési teriiletén, kihelyezett vagy fix
éttermi konyhan dolgozé 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 munkara vagynak.

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

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

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikacids készség, jo problémamegoldd képesség, alloképesség, nagy terhelhetdség, jo
stressztiird képesség, empatia, jO szervezOkészség, egyiittmiikodd 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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