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Kedves pdlyavalasztdsro
készuld Didk!

"Ha hajot akarsz épiteni, taldn nem is az a legfon-
tosabb, hogy 6sszegyudjtsd a mérndkdket és a hajo-
Aacsokat, hanem, hogy felébreszd a vagyat a végte-
len utdn.” - Antoine de Saint-Exupéry

Ha szivesen vagy emberek kdzott, szeretnél egy szép
Uzletben dolgozni, esetleg sajat dzletrdél almodsz,
ismerd meg képzési kindlatunkat! Ha szivesen for-
golddsz a konyhdban, érdekel az ételek izgalmas
vildga, a vendéglatas fortélyai, akkor nadlunk megta-
|dlhatod a Neked vald szakmdat! Piacképes szak-
makkal, kivald oktatdokkal, szinvonalas gyakorlati
munkahelyekkel varunk Benneteket!



Ismerd meg
iskolankat!

Debrecen legnagyobb torténelmi mdalttal rendelkezd
szakképzo iskoldja varja Uj didkjait! Az eltelt évek alatt
az iskola képzési rendszere valtozott, de f& profilunk
mindvégig a kereskedelem és a vendéglatds volt.
Didkjaink megismerkedhetnek a leguUjabb techno-
|0gidkkal és alapanyagokkal, kalféldi szakmai gyakor-
latokon, orszdgos és nemzetkdzi versenyeken mutat-
hatjdk meg kreativitdsukat. Megtanitjuk, hogyan valjon
tanulobdl mend sztdrséf vagy sikeres menedzser. Nap-
jainkban is a szakma legkivalobb szakembereitdl
tanulhatnak didkjaink. Ok azok a felel¢sségteljes, elhi-
vatott, szakmadjukban is kiemelkedd szakemberek, akik

seqitik naprol napra a felndévekvd nemzedék szakmai
gyakorlatat, biztositva szakmdjuk megfeleld utdnpot-
lGsdnak képzését. Az egyuttes munkdnak kdszdn-
hetéen nemcsak elméletben, hanem gyakorlatban is
megdalljak didkjaink a helyUket az iskola falait elhagy-
va, a munka vildgdban. Az érdeklédésének megfe-
lelében mindenki vdlogathat szakkoreinkbdl, dnképzd
kdreinkbdl, sport és kulturdlis rendezvényeink kozdl.
Nalunk nemcsak datlagos didkélet folyik, hanem mar
tanuloként kadlsé szakemberek segitségével ismer-
kednek meg didkjaink a vdllalkozdsok mindennap-
jaival és a szakhatdsdgok tevékenységeivel is.



Felvételi
Mmenete
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Képzéseink

Ismerd meg képzési kindlatunkat!

=
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Technikum

5 éves képzések, amely érettségivel és 3 évesek a képzések, amelyek szakkép-
technikus szintd szakképzettség megszer- zettség megszerzésével zarulnak.

zésével zarulnak.




KERESKEDELEM
AGAZAT



Kereskedo és
webdaruhadzi
technikus

Ko6d:0311

Felvehets: 32 6
b éves technikumi képzés

A keresked6 és webdruhdzi technikus szakma U
tavlatokat nyit a kereskedelem teruletén. A szakképzett
technikus a0z d4altaldnos kereskedelmi  folyamatok
megismerése mellett alapos tuddssal rendelkezik
marketing, az online értékesités és a webdruhdzak
mukddésével kapcsolatosan.

Azoknak aqjanljuk, akik kereskedelmi véndval rendel-
keznek, nyitottak a kereskedelem () formdira és az
online vildg szerelmesei.

Egészségugyi alkalmassagi vizsgdalat: szukséges



Kereskedelmi
ertékesito

Kod:0315

Felvehetd: 32 16
3 éves szakképzd iskolai képzés

A kereskedelmi értékesité a korszerl eladdstechnikdk
alkalmazasaval kiszolgdlja és tdjékoztatja a vasarldkat.
Frtékesitési stratégidja a vevoi igényeken alapul, tevé-
kenysége kiterjed tovabbd oz aru beszerzésére, atvé-
telére, készlet kezelésére, dllagmegobvasara és a kdrnye-
zetvédelemre.

Ajanlott minden fiatal szdmdara, aki szeret emberekkel
foglalkozni, szereti a valtozatos kihivasokat, 6sztdnzi
kereskedelem dinamizmusa, fontos szdmara a hosszd
tava karrierlehetdség.

Egészségugyi alkalmassagi vizsgdalat: szukséges



TURIZMUS-VENDEGLATAS
AGAZAT




Cukrdsz
szaktechnikus

Kod:0312

Felvehets: 32 6
5 éves technikumi képzés

A cukrdszatokban leszerzési-raktarozdasi, termelési,
értékesitési tevékenységet végez, irdnyit. Kialokitjo az
egység uzletpolitikdjat és marketing stratégidjat, dpolja
az Uzleti és vendég kapcsolatokat, folyamatosan
gondoskodik a megfeleld arukészletrdl. Megtervezi,
vezeti, koordindlja és ellendrzi a cukrdszat mukddését.

JO vdalasztds mindazoknak, akik szakirdnyd felséfokd
tanulmdnyokat szeretnének folytatni, szeretnek alkotni,
munkdjukkal éromet szerezni mdasoknak, j6 kézlugyes-
séggel rendelkeznek, valamint érdekli dket a szervezés,
logisztika.

Egészségugyi- és palyaalkalmassdagi vizsgdlat:
szukséges




Szakdcs
szaktechnikus

Ko6d:0313

Felvehets: 32 6
b éves technikumi képzés

A szakdcs szaktechnikus a vendéglatoipar termelési és
iranyitasi tertletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhdn
az egység vezetéséért felelés szakember, magas
szaktuddssal. Kdzép- és felsbvezetdi feladatokat 1at el,
mint példdul a fészakdcshelyettes, fészakdacs, generdl
fészakdcs, élelmezésvezetd helyettes, élelmezésvezetd.
A szakdcs szaktechnikus a kulonbdzd rendezvények f6
koordindtora a catering tekintetében.

JO vdalasztds mindazoknak, akik szakirdnyd fels6fokd
tanulmdnyokat szeretnének folytatni, szeretnek alkotni,
munkdjukkal 6romet szerezni mdasoknak, és érdekli ket
a szervezeés és a logisztika.

Egészségugyi- és pdlyaalkalmassagi vizsgalat:
szukséges



Vendégteéri
szaktechnikus

Kod:0314

Felvehetd: 32 6
b éves technikumi képzés

A vendégtéri szaktechnikus a vendéglatd egységben a
beszerzési-raktarozasi, értékesitési tevékenységet végzi,
iranyitja. Kialakitja annak Udzletpolitikdjat és marketing
stratégidjat, dpolja az Uzleti és vendégkapcsolatokat,
folyamatosan gondoskodik a megfeleld  arukészletrdl.
Megtervezi, vezeti, koordindlja és ellendrzi a vendéglatd
egység mukodését, amelyek vendéglatdipari szolgdalta-
t@sokat nydjtanak. Hatékonyan egyuttmukodik a séffel a
valaszték kialakitdsaban.

A szakmdat azoknak ajanljuk, akik érdekl6dnek a vendég-
|0tds terllete, a szervezés és logisztika irdnt, valamint
szeretnek emberekkel dolgozni és nyitottak a szakirdnyd
fels6fokd tanulmanyok folytatdsa felé.

Egészségugyi- és pdlyaalkalmassagi vizsgalat:

szUkséges



Cukrasz

Kod:0316

Felvehets: 32 f6
3 éves szakképzd iskolai képzés

A cukrdsz tevékenysége sordn jeles alkalmak vagy
hétkdznapok megédesitése céljdbdl cukrdszsitemé-
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
kreativitdsukat. Képesek fejlédni és valtozatos munkara
vagynak.

Egészségugyi- és pdlyaalkalmassagi vizsgalat:
szUkséges



Panzids-fogados

Kod:0317

Felvehetd: 32 6
3 éves szakképzo iskolai képzés

A panzids-fogadds feladatai rendkivul szertedgazoak,
hiszen a szakma oridsi fejlédésen ment és megy keresz-
tal napjainkban is. A szakma szépsége, hogy a turizmus
szereplSinek igényeit szolgdlja ki. A panzids-fogadds
oridsi felelésséggel van felruhdzva, hiszen rend-kivul sok
feladatot kell egy személyben ellatnia.

Ajanlott minden fiatal szodmdara, aki a vendéglatdsban
taldljo meg azokat a kihivasokat, amelyek érdeklik. Szereti
a vendégeket, a turisztikai-vendéglatd tevékenységet
hosszU tavra tervezi.

Egészségugyi- és pdlyaalkalmassagi vizsgalat:
szUkséges



Pincér-vendégteéri
szakember

Ko6d:0318

Felvehets: 32 f6
3 éves szakképzo iskolai képzés

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 tartja
az asztalt. Szamlat készit és lebonyolitja a fizettetést.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendég-
|0tds terlUlete, a szervezés és logisztika, valamint szeret-
nek emberekkel dolgozni. A végzett fiatalok sz&mara
nyitva van az Ut a szakirdnyud tanulmanyok folytatasara.

Egészségugyi- és pdlyaalkalmassagi vizsgalat:
szUkséges



Szakacs

K6d:0319

Felvehets: 32 f6
3 éves szakképzo iskolai képzés

A szakdcs az egyik legrégebbi szakma. A napi sztukséglet
kielégitésének kiszolgdldsa mellett kulindris élményt is
nydjt a vendégek szdmara. A szakdcs élelmiszerekbdl
ételeket, fogdsokat ,vardzsol remek izérzékével és krea-
tivitdsAval meg persze flszerekkel, izesitbkkel. A vendég-
|GtOipar termelési tertletén, kihelyezett vagy fix éttermi
konyhdn dolgozd szakemlber, aki tobb terlleten Iat el
feladatokat, mint példaul kodzétkeztetésben, hidegkony-
han, protokoll- vagy a la carte szakdcsként.

A szakmdat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek
alkotni. Folyamatos fejlédésre és valtozatos munkdara
vagynak. A j6 szakdcs egyénisége felismerhetd az dltala
készitett ételben.

Egészségugyi- és pdlyaalkalmassagi vizsgalat:
szUkséges



ISKOLANK EROSSEGEI

A Ol képzett, lelkiismeretes oktatdi testulet munkdja garancia
arra, hogy a tanuldk a szakmai és elméleti tuddson tdl olyan
élményekre tegyenek szert, amelyek meghatdrozéak lesznek
szdmukra késébbi palyafutdsuk sordan. Iskoldnk eredményesen
vesz részt klulénb6z6 varosi, teruleti, €s orszdgos versenyeken,
rendezvényeken. Didkjaink kulféldi (német-, olasz-, illetve
franciaorszdgi) szakmai gyakorlatokon vehetnek részt az Eras-
mus+ palydzat keretében. Kiterjedt hataron tali kapcsolatokkal
is rendelkezunk.




ISKOLAI ES ISKOLAN
KiVULI KOZOSSEGEPITO
PROGRAMOK

A tanév elsé programja a Start-napok, ahol a leendé kilencedikesek
ismerkednek egymadssal, oktatdikkal és az iskolaval. Nagy sikert a
gazdag programu Elsésavatd, a Déknap sport- és gasztrondmiai
eseményei. Az osztaly- vagy évfolyam-kirdnduldsok nem csak
egymas jobb megismerését, de Debrecen és tdgabb kérnyezete
felfedezését is lehetévé teszi. Valentin nap alkalmdabdl papir
szivecskékre irt Uzenetekkel kedveskednek a tanuldk egymasnak és
tandraiknak. Didkjaink szGmos helyi, orszdgos és nemzetkozi verse-
nyen érnek el remek eredményeket. Osszetartd, bardti kdzosségek
alakulnak ki az iskola rendezvényein és kirdnduldsain, a kbzbs
f6zések és sportesemények alkalmaval. Terveink kézétt szerepel
tovabbra is a 24 ords innovativ vetélkedd versenyen részt venni.
BUszkék vagyunk az évente tdbbszdr megjelend iskoladjsagra, a
Kerinfora, amely a didkok és az oktatdok kézremukddésével készul és
atfogd képet mutat arrél, mi minden térténik egy-egy félév sordn
intézményunkben.




Elérhet6ségeink

4027 Debrecen. Vénkert utca 2 Debreceni SZC Kereskedelmi és Vendéglatoipari
’ Technikum és Szakképzé Iskola

o0
an (52) 413-113 Szeretettel varunk a Keriben

2023 szeptemberében!
kereSkedelmi-debrecen@gmdil-com Tekintsd meg beiskolazasi tajékoztatonkat!

Megnézem
@ www.dszckereskedelmi.hu

@keri.debr

dszc _keri




