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ALTALANOS A

» Fenntartd — Budapesti Gazdasagi
Szakkepzési Centrum

» OM szadm: 20306 1/026

» Cim: Budapest, 1106 Maglodi ut 8.

» Weboldal: www.perlasca.hu

» E-mail: fitkarsag@perlasca.nu

» Agazat: Turizmus - vendéglatds



http://www.perlasca.edu.hu/
mailto:titkarsag@perlasca.hu

KEPZESEINK — 2027/2028

» Technikumi képzes — 5 eves kepzés

»erettségit és technikumi szakmai végzettseget ad
» Szakképzes

»szakmai végzettséget ad

ket éves esti kepzessel erettsegit lehet szerezni



TAGOZATAINK

KOD MEGNEVEZES

0501 - Technikum Szakdcs szaktechnikus

0502 - Technikum Cukrasz szaktechnikus

0503 - Technikum Vendégtéri szaktechnikus

0504 - Technikum Turisztikai technikus - szdlloda szervezo
0301 - Szakképzd Szakdcs

0302 - Szakképzd Cukrdsz

0303 - Szakképzd Pincér — vendégtéri szakember




» Magas szintfen kommunikal magyar €s idegen nyelven.
» Atlatja a turisztikai vallalkozdsban eléforduld

munkafolyamatokar.

» Részt vesz a szdllashelyek napi Uzemeltetésében és

szervezéseben.

» Ellatja a kapcsolodo irodai €s ugyviteli folyamatokat. Intézi a

vendegek fogaddsat, tqgj
» A szdlloddkban koordindlj
» Alkalmazni tudja a digita

ekoztatasat és a szobafoglaldsokat.
ja a programokat, eseményeket.

is technikat.



FELVETELI KOVETELMENY
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» Pontszamitas:

» kdzponti irasbeli - 100 pont

» osztalyzatok 6sszegebdl szamitott pontszadm — 80 pont
»5-6-7. v vegi eredmeény és 8. félevi osztalyzatok
»magyar nyelv és irodalom
» matematika
»torténelem
»elsd idegen nyelv



FELVETELI KOVETELMENY Feluteli
P N
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» Mentesség esetén az alabbi tantargyakat vesszik

figyelembe:
b elséként a foldraijz } kerll beszdmitdsra
» masodikkent a biologia
» Palyaalkalmassagi vizsgalat
» Egészsegugyi alkalmassagi vizsgalat
»a felvételt nyert tanulokat érinti



PALYAALKALMASSAGI VIZSGALAT

» Az iskoldban szervezzUk
» ket részbol all:

»gyakorlati rész: szakmakhoz kapcsolodd
alapanyagok felismerese

»gyakran hasznalt alapanyagok
»rovid feladatlap kitoltese
» beszélgetes




NYILT NAPJAINK

» 2026. oktdber 21. 17.00 ora

» 2026. november 17-19. 9.00 ora
» lgazolast adunk .
» Lehet kiprobdlni -
» Lehet kdstolni '

lehetdség ——, S

e ‘. /:f( 'N\\\\W‘Ws




FONTOS TUDNI

» Agazati vizsga — valddi szakmai orientdcid kezdete
»technikumban 10. évfolyam végén
»szakképzésben 9. eviolyam végén

» OsztdNdij
»fUgg a tanulmanyi eredmeénytol

»fUgg a hidnyzdastol
» Szakképzesi munkaszerzodes —dudlis képzdhelyekkel



Els& Michelin — csillagos kéepzohely

Costes Downtown
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DUALIS KEPZOHELYEK

Gundel Etterem Kavéhdz

New York Kadvéhaz

Central Grand Café & Bar 1887
InterContinental Budapest, an IHG Hotel
Hilton Budapest

F&Brség Etterem és Kdvéhdz
Séf Asztala

Fakandl Etterem

Groupama Arena Catering
Corinthia Royal Hotel Budapest

Spoon the Boat

Cziniel Cukrdszda







KIKET KERESUNK?2
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» Akit erdekel a sutes — fozes
» Aki szeret finom, kreativ termekeket, diszmunkdkat késziteni
» Aki szeret beszelni — j© kommunikacios keszséggel rendelkezik

» Aki szeretne sajat éttermet, kavézot vezetni, szakmai munkat
iradnyitani,

» Aki Uzletvezetd szeretne lenni,

» Aki rendezvényszervezessel szeret foglalkozni,

» Akl szeretl a nyelveket,

» Akl szeret utazni.



| EHETOSEGEK

» Versenyeken valo részvetel
» szinvonalas oktatoi csapat

» Erasmus palydzat — reszveteli lehetdseg
» Ausztria, Olaszorszag, Portugdlia

» Sportolasi lehetdség
»tdbb pdlya

» Didkonkormdanyzat
» programok




MIT VISZ MAGAVAL A TANULO

» Keresett szakmai vegzettséget

» Az egész vildgon hasznalhatd fudadst
» Nyelvtuddst

» JO kapcsolatokat cégekkel — munkahelyet
» Szakmai gyakorlatof

» Tovabbtanuldsi lehetdséget
» Emelt szint plusz pontszadmot szakirdnyu felsdoktatasbo
» Emlékezetes didkeveket



KOSZONOM A FIGYELMET!
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