Pincér-vendégtéri szakember:

A turizmus-vendéglatas agazat 3 éves képzése, amely szakképzettség megszerzésével zarul. A pincér-
vendégtéri szakember a vendéglatd egységekben fogadja az érkez6 vendégeket, igény szerint ételt és
italt ajanl, majd felszolgalja a kivalasztott ételeket. Folyamatosan figyel vendégeire, kinal, utantolt,
rendben tartja az asztalt. Szamlat készit és lebonyolitja a fizettetést.

KOMPETENCIA ELVARAS

J6 kommunikacids készség, j6 problémamegoldd képesség, alloképesség, nagy terhelhetbség, jé
stressz tlir6 képesség, empatia, j6 szervez6készség, egylittm(ikods képesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

- elvégzi az izemeltetéssel kapcsolatos teendbket;

figyelemmel kiséri az drukészletet, részt vesz az aru szakszerld minGségi és mennyiségi

atvételében, taroldsdban és dokumentalasaban;

- ismerteti a vdlasztékot, ételeket ajanl az allergének figyelembevételével, italokat ajanl,
azokat pdrositja a vendég altal megrendelt ételekhez;

- felveszi a rendelést;

- felszolgal; a kiilonb6z6 felszolgalasi rendszerek és az egység igényeinek figyelembevételével
el6késziti a felszolgalashoz szlikséges eszkozoket, elkésziti az italokat, majd szakszerlen
kiviszi az ételeket, italokat a vendégek asztalahoz;

- barista, bartender, sommelier tevékenységet végez;

- figyelemmel kiséri a vendégek kéréseit, a vendégek étkezése soran kommunikal, tdjékozodik
elégedettséglikrél;

- megszervezi a sajat és beosztott munkatarsai munkajat, ellenérzi azt,

- kidllitja a szamlat, kezeli a pénztargépet, éttermi szoftvert.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendéglatas terliilete, a szervezés és logisztika,
valamint szeretnek emberekkel dolgozni. A szakképzettséggel a végzett szakemberek kivaldan el
tudnak helyezkedni a munkaerépiacon. A végzett fiatalok szdmara nyitva van az Ut a szakirdnyu
tanulmanyok folytatasara.



