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IGAZGATOI KOSZONTO

Kedves pdlyavalasztasra készuld Didk!

A vendéglatds és a kereskedelem sikere nem csupdn a
termékek mindségén mdalik, hanem azon is, hogy hogyan
adjuk el Oket. A vendégélmény megteremtése és az
értékesités muvészete egyutt vezet a sikerhez.

Iskoldnk célja, hogy didkjainknak naprakész, gyakorlati
tudast adjunk at, amely lehetdévé teszi szdmukra, hogy
sikeresen helytdlljonak a munka vildgaban. Arra térekszunk,
hogy tanuldink ne csak szakmdjuk mesterei legyenek,
hanem olyan kreativ és innovativ  gondolkoddsu
szakemberekké vdljanak, akik képesek U] értékeket
teremteni. HiszUnk abban, hogy egy [0 iskola kbzdsséget
épit, ahol a tanulds mellett tdmogatdsra, inspirdciora és
motivaciora is taldlhatnak didkjaink.

Dedk Anita
lgazgatod




KOZEPFOKU FELVETELI ELJARAS IDORENDI ATTEKINTESE

2026. oktéber 20. 2027. aprilis 6-8. 2027. aprilis 29. 2027. majus 10.
A kozépfoku intézmények A tanuléi adatlapok Egyeztetett felvételi jegyzék A re‘n,dllq’vijli felvételi
felvételi tajékoztatoinak modositasanak idészaka. (végeredmény). eljaras kezdete.

kozzététele.

2027. februar 22. 2027. aprilis 8. 2027. majus 7. 2027. junius 24-25.
A felvételi lapok A modosité tanuldi A jelentkez6k Beiratkozas a kdzépfoku iskolakba.
megkuldésének hatarideje a adatlapok értesitésének hatarideje a
kozépfoku felvételi megkuldésének felvételi eljaras

eljarasban. hatarideje. eredményérdl.



JELENTKEZES

ALTALANOS ISKOLAN KERESZTUL

JELENTKEZESKOR CSAK AZ AGAZATBAN KELL BIZTOSNAK
LENNED, A KONKRET SZAKMARA FELKESZITO SZAKIRANYU
OKTATAS TECHNIKUMBAN A 11. EVFOLYAMTOL, SZAKKEPZO
ISKOLABAN A 10. EVFOLYAMTOL KEZDODIK.

Pontszamitds, rangsorolds
A TANULMANYI EREDMENYEK ALAPJAN.




Képzéseink

Ismerd meg képzési kindlatunkat!
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Technikum

Szakképz6 iskola

5 évfolyamos képzések, amelyek 3 évfolyamos képzések, amelyekben

érettségi bizonyitvany és technikusi szakmai bizonyitvany szerezhetd. A
oklevél megszerzésével zarulnak. A szakképzo iskola egyenes Ut a
technikum egyesiti a gimndzium és a munkaerdpiacra.

szakmatanulds eldnyeit.
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Koéd: 0311

Kereskedod és
webdruhadzi
technikus

5 éves technikumi képzés
Felvehets létszGm: 16 f6

A kereskedd és webdruhdzi technikus szakma U
taviatokat nyit a kereskedelem teruletén. A szakképzett
technikus az daltaldnos kereskedelmi  folyamatok
megismerése mellett alapos tuddssal rendelkezik a
marketing, az online értékesités és a webdruhdzak
muUkddésével kapcesolatosan.

Azoknak ajanljuk, akik kereskedelmi véndval rendel-
keznek, nyitottak a kereskedelem Uj formdira és az
online vildg szerelmesei.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szlikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges




Kod: 0315

Kereskedelmi
ertékesito

3 éves szakképzo iskolai képzés
Felvehets létszGm: 16 f6

A kereskedelmi értékesité a korszerd eladdstechnikdk
alkalmazasdaval kiszolgdlja és tdjékoztatja a vasdarlokat.
Ertékesitési stratégidja a vevosi igényeken alapul, tevé-
kenysége kiterjed tovabbd oz aru leszerzésére, atvé-
telére, készlet kezelésére, dllagmegovasara és a kornye-
zetvédelemre.

Ajanlott minden fiatal szdmara, aki szeret emberekkel
foglalkozni, szereti a vdltozatos kihivasokat, &szténzi
kereskedelem dinamizmusa, fontos szdmdra a hosszd
tava karrierlehetdség.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szlikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges
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Kod: 0312

Cukrdsz
szaktechnikus

5 éves technikumi képzés
Felvehets létszGm: 16 f6

A cukrdszatokban beszerzési-raktarozdasi, termelési,
értékesitési tevékenységet végez, irdnyit. Kialakitja az
egység Uzletpolitikdjat és marketing stratégidjat, dpolja
az Uzleti és vendég kapcsolatokat, folyamatosan
gondoskodik a megfelelé darukészletrdl. Megterverzi,
vezeti, koordindlja és ellendrzi a cukrdszat mukoddését.

JO vdlasztds mindazoknak, akik szakiranyu felséfokd
tanulmdnyokat szeretnének folytatni, szeretnek alkotni,
munkdjukkal éromet szerezni mdasoknak, jO0 kézugyes-
séggel rendelkeznek, valamint érdekli 6ket a szervezés,
logisztika.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szlikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikkséges




Koéd: 0313

Szakdcs
szaktechnikus

5 éves technikumi képzés
Felvehets létszGm: 32 f6

A szakdcs szaktechnikus a vendéglatoipar termelési és
iranyitasi teruletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhdn
az egység vezetéséért felelbés szakember, magas
szaktuddssal. K&zép- és felsbvezetdi feladatokat 14t el,
mint példdul a fészakdcshelyettes, fészakdcs, generdl
fészakdcs, élelmezésvezetd helyettes, élelmezésvezetd.
A szakdcs szaktechnikus a kuldonbdzé rendezvények 6
koordindtora a catering tekintetében.

JO valasztds mindazoknak, akik szakirdnyd fels6fokd
tanulmdnyokat szeretnének folytatni, szeretnek alkotni,
munkdjukkal éromet szerezni mdasoknak, és érdekli Oket
a szervezés és a logisztika.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szlikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikkséges




Kod: 0314
Vendégteéri
szaktechnikus

5 éves technikumi képzés
Felvehets létszGm: 32 f6

A vendégtéri szaktechnikus a vendéglatd egységben a
beszerzési-raktarozasi, értékesitési tevékenységet végzi,
iranyitja. Kialokitja annak Uzletpolitikdjat és marketing
stratégidjat, dpolja az Uzleti és vendégkapcsolatokat,
folyamatosan gondoskodik a megfeleld  darukészletrdl.
Megtervezi, vezeti, koordindlja és ellendrzi a vendéglatd
egység mukodését, amelyek vendéglatdipari szolgalta-
tdsokat nydjtanak. Hatékonyan egyuttmukodik a séffel a
valaszték kialakitasaban.

A szakmdat azoknak ajanljuk, akik érdeklédnek a vendég-
IGtas terulete, a szervezés és logisztika irdnt, valamint
szeretnek emberekkel dolgozni és nyitottak a szakirdnyud
felséfokd tanulmanyok folytatdsa felé.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szliikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikkséges




Kod: 0316

Cukrdsz

3 éves szakképzdb iskolai képzés
Felvehetd 1étszdm: 16 f6

A cukrdsz tevékenysége sordn jeles alkalmak vagy
hétkdznapok megédesitése céljabdl cukraszsitemé-
nyeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkdkat
készit. A cukrdsz tevékenység tehdt egy alkotds, amely
sordn nem csupdan terméket gyart, hanem élményt te-
remt.

A szakmdat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik fejleszteni
szeretnék a kézugyességuket, esztétikai érzéklket és
kreativitGsukat. Képesek fejlédni és valtozatos munkdara
vagynak.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szlikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: szitkkséges




Ko6d:0318

Pincér-vendégteri
szakember

3 éves szakképzdb iskolai képzés
Felvehetd létszdm: 16 f6

A pincér-vendégtéri szakember a vendéglatd egységek-
ben fogadja az érkezd vendégeket, igény szerint ételt és
italt ajanl, majd felszolgdlja a kivalasztott ételeket. Folya-
matosan figyel vendégeire, kindl, utantolt, rendben tartjo
az asztalt. Szamlat készit és lebonyolitja a fizettetést.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendég-
|Gtds terlUlete, a szervezés és logisztika, valamint szeret-
nek emlberekkel dolgozni.

Foglalkozasegészséguigyi alkalmassagi vizsgalat:
szliikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikkséges




Koéd: 0319

Szakacs

3 éves szakképzo iskolai képzés
Felvehets IétszGm: 16 f6

A szakdcs az egyik legrégebbi szakma. A napi szukséglet
kielégitésének kiszolgdldsa mellett kulindris élményt is
nyUjt a vendégek szdmara. A szakdcs élelmiszerekbdl
ételeket, fogdsokat ,vardzsol” remek izérzékével és krea-
tivitdsAval meg persze flszerekkel, izesitokkel. A vendég-
|Gtoipar termelési terlletén, kihelyezett vagy fix éttermi
konyhdn dolgozd szakemlber, aki tdébb terlleten 14t el
feladatokat, mint példdaul kbzétkeztetésben, hidegkony-
han, protokoll- vagy a la carte szakdcsként.

A szakmdat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek
alkotni, folyamatos fejlédésre és vdaltozatos munkdra
vagynak. A [0 szakdcs egyénisége felismerhet6 az dltala
készitett ételben.

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
szlikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges




ISKOLANK EROSSEGE]

A jOl képzett, lelkiismeretes oktatdi testulet munkdja garancia arra, hogy o
tanuldk a szakmai és elméleti tuddson tdl olyan élményekre tegyenek
szert, amelyek meghatdrozoak lesznek szamukra késobbi pdalyafutasuk
sordn. Iskoldnk eredményesen vesz részt kulonbdzd varosi, terdleti, €s

orsz&gos versenyeken, rendezvényeken. Didkjaink kalféldi (német-, olasz-,
térok-, illetve franciaorszagi) szakmai gyakorlatokon vehetnek részt oz
Erasmus+ pdlydzat keretében. Kiterjedt hatdron tdli kapcsolatokkal is
rendelkezuink.
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ISKOLAI ES ISKOLAN
KIVULI KOZOSSEGEPITO
PROGRAMOK

A tanév els6 programja a Start-napok, ahol a leendd kilencedikesek
ismerkednek egymassal, oktatoikkal és az iskolaval. Nagy sikerd a gazdag
programu Elsésavatd, a DOK-nap sport- és gasztrondmiai eseményei. Az
osztaly- vagy évfolyam-kirdnduldsok nem csak egymas jobb
megismerését, de Debrecen és tagabb koérnyezete felfedezését is
lehetévé teszik. Valentin-nap alkalmdabdl papir szivecskékre irt
Uzenetekkel kedveskednek a tanuldk egymadasnak és tandraiknak.
Didkjaink szdmos helyi, orszdgos és nemzetkdzi versenyen érnek el remek
eredményeket. Osszetartd, bardti koézésségek alakulnak ki az iskola
rendezvényein és kirdnduldsain, a kbzds fézések és sportesemények
alkalmaval. Terveink kozott szerepel tovabbra is a 24 ords innovativ
vetélkedd versenyen részt venni. Buszkék vagyunk az évente toblbszor
megjelend iskoladjsagra, a Kerinfora, amely a didkok és az oktatok
kdzremukodésével készul és atfogo képet mutat arrdl, mi minden torténik
egy-egy félév sordn intézmeényunkben.



Elérhet6ségeink

X Debreceni SZC Kere... < D

dszckereskedelmi.hu

4027 Debrecen, Vénkert utca 2.

Debreceni SZC Kereskedelmi és
Vendéglatoipari Technikum és Szakképzo Iskola

+36 52 413-113

Varunk mindenkit nyilt
kereskedelmi.debrecen@gmail.com napjainkra!

Latogassatok el intézménylnkbe, Uljetek be

www.dszckereskedelmi.hu tanor?.lnkra, b.eszel-g’essetek dlakjalnk’kal fes
oktatoinkkal, ismerjetek meg a szakkepzes
nyujtotta lehetéségeket! Szamos izgalmas

KerielonT szakmaval, 6sztondijjal, céges kapcsolatokk...

RESZLETEK
dszc _keri
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	Jó választás mindazoknak,  akik szakirányú felsőfokú tanulmányokat szeretnének folytatni, szeretnek alkotni, munkájukkal örömet szerezni másoknak, és érdekli őket a szervezés és a logisztika.
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	A vendégtéri szaktechnikus a vendéglátó egységben a beszerzési-raktározási, értékesítési tevékenységet végzi, irányítja. Kialakítja annak üzletpolitikáját és marketing stratégiáját, ápolja az üzleti és vendégkapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfelelő árukészletről. Megtervezi, vezeti, koordinálja és ellenőrzi a vendéglátó egység működését, amelyek vendéglátóipari szolgálta-tásokat nyújtanak. Hatékonyan együttműködik a séffel a választék kialakításában.
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	Cukrász
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	Felvehető létszám: 16 fő
	A cukrász tevékenysége során jeles alkalmak vagy hétköznapok megédesítése céljából cukrászsütemé-nyeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi díszmunkákat készít. A cukrász tevékenység tehát egy alkotás, amely során nem csupán terméket gyárt, hanem élményt te-remt.
	A szakmát azoknak a fiataloknak ajánljuk, akik fejleszteni szeretnék a kézügyességüket, esztétikai érzéküket és kreativitásukat. Képesek fejlődni és változatos munkára vágynak.
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	Felvehető létszám: 16 fő
	A pincér-vendégtéri szakember a vendéglátó egységek-ben fogadja az érkező vendégeket, igény szerint ételt és italt ajánl, majd felszolgálja a kiválasztott ételeket. Folya-matosan ﬁgyel vendégeire, kínál, utántölt, rendben tartja az asztalt. Számlát készít és lebonyolítja a ﬁzettetést.
	Azoknak a fiataloknak ajánljuk, akiket érdekel a vendég-látás területe, a szervezés és logisztika, valamint szeret-nek emberekkel dolgozni.
	Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges
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	3 éves szakképző iskolai képzés
	Felvehető létszám: 16 fő
	A szakács az egyik legrégebbi szakma. A napi szükséglet kielégítésének kiszolgálása mellett kulináris élményt is nyújt a vendégek számára. A szakács élelmiszerekből ételeket, fogásokat „„varázsol” remek ízérzékével és krea-tivitásával meg persze fűszerekkel, ízesítőkkel. A vendég-látóipar termelési területén, kihelyezett vagy ﬁx éttermi konyhán dolgozó szakember, aki több területen lát el feladatokat, mint például közétkeztetésben, hidegkony-hán, protokoll- vagy a la carte szakácsként.
	A szakmát azoknak a fiataloknak ajánljuk, akik szeretnek alkotni, folyamatos fejlődésre és változatos munkára vágynak. A jó szakács egyénisége felismerhető az általa készített ételben.
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