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A kisegit6 felszolgald tevékenységét onalldan végzi, a felszolgdld munkdjat segiti, és azt

A képzés tervezett id6tartama: 200 6ra

kiegésziti. A cél a munkaerGigény kielégitése oly mddon, hogy a nagyobb szaktudast nem
igényl6 feladatok ellatasat atvegye és elvégezze a képzett szakemberek helyett. A kisegitd
felszolgdld alapvetéen az el6készits, hattér és befejezé folyamatokban vesz részt. A vendégek
kiszolgdlasanal a gyorsan tanithatd, és egyszerlen szabalyozhaté tevékenységeket végzi, mint
példdul a reggeliztetés és a rendezvény felszolgalds. Uzemelés alatt a vendégtérben a
vendégekkel munkaja soran egyszerd, de szakszer(i magyar és idegen nyelv(i kommunikacidra
torekszik. Legjellemz6bb tevékenységei a vendéglatd egységek és rendezvény helyszinek
Uzemelésre torténd elGkészitése, egyszerl teritése (setup man), az Uzemelés soran a
konyhardl az ételeket a vendégtérbe, és a szennyes eszkdzdket a vendégtérbsl a mosogatéba
juttatni (runner), valamint feladata a vendéglaté egységben és rendezvény helyszinen torténd
munkavégzés befejeztével torténd leramolas, elramolas és rendrakas. Munkajat a felszolgaldk
és a felszolgaldk felettes vezetGi iranyitjak. A kapcsolddd kiszolgdld egység (stewarding)
munkatdrsaival (takariték, mosogatdk és raktarosok) egyiittmikodik. Munkaja soran a
biztonsagos munkavégzés a személyi higiénia és élelmiszer biztonsag szabalyait betartja.
Tananyagegység:
e Személyiségfejlesztés 20 6ra
A tantargy célja a kisegit6é felszolgdld a munkahoz valé hozzaallasanak fejlesztése, a
szervezethez és a vendégekhez torténé megfelel6 alkalmazkodds és hozzaallas kialakitdsa,
valamint a munkavallalé, mint egyén fejlesztése.
o attitld

normakdvetsé magatartas

szabalyszer(iségre torekvés

udvarias és segit6kész hozzaallas

egylittmUkodésre torekvd hajlam

a tarsadalmi érintkezés alapnormdinak kovetése

az elvarasoknak megfelel6 kommunikacid

megbizhatdsag
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takarékossag

gondossag

o kompetencia

Tanuldsi kompetenciak fejlesztése:
egyéni tanuldsi Utvonalak kialakitdsa

aktiv tudas konstrualasa 6nalléan, vagy masokkal
egyluttmUkodve

bels6 motivacidval 6sztonzott tevékenységek végzése
Onszabdlyozd stratégidk alkalmazdsa

Személyes és tarsas kompetencidk fejlesztése:
pozitiv énkép
alkalmazkodas
kiegyensulyozott tarsas kapcsolatok
kozOsséghez fliz6d6 felelGsség

7

felelGsség az elvégzett munka eredményéért és mingségéért

o fejleszthet8ség
az élethosszig tanulas sziikségességének megértése
a tréningek fontossaganak elfogaddsa

az Uj ismeretek befogadasa képességének fejlesztése

o szemléletformald tevékenység
az ember és a kornyezet kapcsolata
e Digitalis készségek fejlesztése, informatikai tamogatds 20 dra
A tantargy célja a digitalis kérnyezet megismerése és az infokommunikaciés és
szamitastechnikai eszkdzok kezelésének elsajatitasa.

internet haszndlat:
szakmai tartalmak keresése a neten
vendéglato szoftver hasznalatanak megismerése:
készletvezetés és nyilvantartas modul megismerése:
bevételezés

készlet mozgas kimutatasok

standolas
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leltarozas

szamldzé modul kezelése:
asztal nyitas

blokkolas
szamla készités
sztornd miveletek

bankkartya terminal haszndlat

e Rugalmas foglalkoztatas - rugalmas munkavallalas oktatasa/tréningje 20 éra
Atantargy célja az atipikus foglalkoztatas formak bemutatasa kiilonds tekintettel a munkaeré-
kdlcsonzés szabdlyainak megismerésére.

tdvmunka

részmunkaidds foglalkoztatds
hatdrozott idejd munkaviszony
alkalmi munka

szezonalis munka
onfoglalkoztatas

otthoni munka

munkaer6-kolcsonzés

e Gyakorlatorientalt kompetenciafejlesztés 40 ora
A tantargy célja a gyakorlat soran a sziikséges kompetenciak kialakitasa. A tanuld elsajatitja a
vendégtérben és a hattérben sziikséges eszkdzok haszndlatat. A felszolgalds sordn sziikséges
finommotorika fejlesztése mellett az egyensuly érzék fejlesztésére irdnyulé gyakorlatokat
végez.
éttermi el6készités, lebonyolitas

abrosz felterités

tanyér osszefogas

szennyes tanyérok leramolasa kézben és talcan

dugdhuzas

sornyitas

italok betoltése, palack szajanak torlése

pezsgb bontds
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rendezvények el6készitése és lebonyolitdsa
asztalok ramolasa

székek rakasolasa

e Szakmai kompetenciak fejlesztése 100 ora
A tantdrgy célja a kisegit6 felszolgdld fejlesztése a szakmai terileten. A szakmai oktatas az
alapveté folyamatok megismerésére és megértésére Osszpontosit. A tanulé megismeri a
munkaterilet eszkdzeit, a vendégtéri és hattérmunka alapvetd folyamatait, és képessé valik
egyszerU feladatok ellatasara.
o rendezvény gasztrondmiai és alapvetd felszolgaldsi ismeretek
= egyszer( terités, tanyérfogas, leramolas, tdlcahasznalat
egyszerl( terités eszkozei
abrosz, tényér, pohdr, evieszkoz fajtak
asztali leltar
egyszer( terités szabalyai
asztalok elrendezése
tanyérok, evéeszkozok és poharak felhelyezése
asztali leltar, dekoracio helye
egyszer( terités menete
abrosz, asztali leltar, tanyér, ev6eszkoz és pohar teritése
tanyérok szabalyszerd 6sszefogdsa
szennyes tanyérok és evGeszkdzok lerdmoldsa
tényérfogas, ev6eszkoz és ételmaradék helye
palackok és poharak felszolgdlasa talcan
palackok, és poharak elhelyezése
tanyérok felszolgalasa talcan
tényérok elhelyezése

tanyérfeddk (cloche) elhelyezése

= biféasztal felkészitése, textiliak hasznalata (kasirozas), italpult
Osszeadllitasa

biiféasztal fajtak
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tervezett biféasztalok beépitett hiitéssel, flitéssel és

asztalokbdl épitett biifé

vilagitassal
biféken hasznalatos eszkdzok
chafingek, tdlemeldk, dekordcio és vilagitas
biféasztalok 6sszeadllitasa
biiféasztalon hasznalatos textilidk felhelyezése, kasirozasa
hagyomdnyos kasirozas
asztalszoknya klippek haszndlata
eszkozok felhelyezése
esztétikus és praktikus elhelyezés
bifé dekoralas
italpultok 6sszeallitasa
asztalokbdl épitett italpultok
tervezett italpultok beépitett eszkdzokkel, hiitéssel és
vilagitassal
italpultok eszkozei, felszerelései és gépei
italhGték
kavégép, kavéorls
sorcsap

étjég gép, jégdarald

alapvet6 illemszabalyok, munkatdrsakkal és vendéggel torténé kommunikacid
(idegen nyelven is), konfliktuskezelés
alapvet6 illemszabdlyok alkalmazasara a vendégtérben
kOszontés, megszolitas sorrendje, altalanos udvarias nyelvi
fordulatok
a szervezeti munka alapvet§ illem és kommunikacids szabalyai
kommunikacié felettesekkel és munkatarsakkal
idegen nyelven egyszerli kommunikacio
a kiszolgalas gyakori nyelvi fordulatai

vendégek panaszainak rendezése
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alapelvek és lehetséges megoldasok
munkatarsak kozotti konfliktusok kezelése

vitak és nézeteltérések kezelése

o pénzkezelés, bizonylatolas és fizettetés, készletgazddlkodds és standolds

pénzkezelés altalanos szabalyai

atvétel, megbrzés
a borravald, a TIP és a felszolgdlasi dij kozotti kiilonbség és vonatkozé
el8irdsok

addzas, elosztas
kézi és gépi nyugta adds

fogyasztovédelmi és add elGirdsok
szamlazas

a szamla alaki és tartalmi elemei
sztorndzas

sztorndzas és visszavétel
el6leg kezelés

el6leg jelentése, kezelésének szabalyai
atvételi elismervény és jegyz6konyv kitoltés

alaki és tartalmi elemek
készletek atvétele

szambavétel, megl6rzési felelGsség
raktarozas

elvek és megoldasok
készletek ellen6rzése (standolas)

napi stand és idGszaki leltar
pénz és készletkezelési bizonylatok

alaki és tartalmi elemek

o kavékészités, alapborok és froccsok ismerete

kavé készitési technologiak
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presszogép, kapszulds és egyéb gépek
kavédarald és a kdvégép hasznalata
elvek és megoldasok, tisztitds és karbantartds
kavé készités menete
elvek és megoldasok
kavé készitése soran hasznalatos eszkdzok
kiilonb6z6 kavéfajtak specidlis eszkozei
szakszer( kavé Orlés, kavéfézés és felszolgalds szabdlyai
elvek és megolddsok
borfajtak
altaldnos bemutatas, borfajtak
borok tarolasa és felszolgalasa

tdrolas, fogyasztasra el6készités, dugdhuzas, felszolgalas
palackban és poharban

bor és szdda keverési fajtak (froccsok)

kiilonb6z6 keverési mennyiségek és elnevezések



A kisegito felszolgdalé képzési kimeneti kovetelményei
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Egyszerd teritést
végez.
Vendéglaté
egység, valamint
rendezvény
helyszin
vendégterét és
hatterét el6késziti
lzemeltetésre.

vendéglatd egység
helyiségeit, ezek
funkciojat. Ismeria
vendégterek és
rendezvény
helyszinek
vendéglato
berendezéseit,
felszereléseit.
Megtanulta az
egyszer( terités
szabalyait.
Rendelkezik a
vendégterek és
rendezvényhelyszinek
Uzemeltetésre

Elvart Onallésag és
Készségek, viselkedésmodok, felel6sség
S.sz. képességek Ismeretek attitlidok mértéke
1. Megismerte a

Torekszik munkaja
sorana
szabalyszerlségre
és betartja a
biztonsagos
munkavégzésre
vonatkozé
elGirasokat.

Az elBkészitd
mdveleteket
onalléan végzi.

torténd
el6készitésére
vonatkozd
ismeretekkel.
2. A vendégekkel
A vendéglato udvarias és
egységek és segit6kész, a .
gYSegeX grokesz, A vendégek
rendezvény kollégaival . e
, . s .. e 1 kiszolgaldsaban a
helyszinek Ismeri a felszolgalas | egyuttmd{kodésre ot
. , 3 o N 0 felszolgalodk és a
lizemeltetése alapvet6 szabalyait. torekszik és Y
. , . vezet6k
kdzben részt vesz betartja a R
. , . utasitdsat koveti.
a vendégek tarsadalmi
kiszolgalasaban. érintkezés
alapvet6 normait.
3. A magyar nyelvi (.
.gy. ,y Az elvarasoknak
szakkifejezéseket B o .
« ies , megfelel§ FelelGséget érez
Alapvet6 magyar elsajatitotta, és S .. . .
. . ) kommunikaciéra | 6nmaga és a cég
és idegen nyelvi megismerte az .. . S
o . . torekszik a irdnt és ennek
kommunikacidra idegen nyelv(i , . «
i L vendégekkel és a megfelel6en
képes. kommunikacié alap , o
S, munkatarsakkal kommunikal.
szokincsét és cavardnt
hasznalattat. gy '
4, ) ., , Megbizhaté FelelGsen és
A vendégeket Ismeri a pénzkezelés . (. Y .
. . e i modon banik a onalléan kezeli a
fizetteti. specialis elGirasait. , . ,
pénzeszkodzokkel. pénzt.
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Ettermi textiliak

Ev6eszkoz szaritd - Pohar fényesitd

17.

18. Szerviz asztal

Szamitégép és éttermi szoftver

5. . eeower 12 .. | Elsajatitotta a kavé és
Kavét 6rol, kavét N iy "
e froces fajtak , FelelGsen
f6z, frocces e Gondosan és , .
s . készitésére és , L gazdalkodik a
fajtakat készit és L, takarékosan banik L,
felszolgalasara rabizott
ezeket , az anyagokkal. -y
. vonatkozo értékekkel.
felszolgalja. .
ismereteket.
6. A vendéglato
egységek
Uzemelését és a
rendezvények
végét kovetben
elvégzi a zarasi
m(iveleteket.
Leramol, rendet
rak, a kilsé S s
; s Ismeri a zarasra , A befejezé
helyszineken |évé . Pontossagra Y
. vonatkozo .. . miveleteket
eszkdzoket v torekszik. . arrs -
A el6irasokat. onalléan végzi.
szallitasra
el6késziti.
A vendéglato
egységekben a
vendég- és
hattereket a
kovetkez6
Uzemeltetésre
el6késziti.
7. Standol, aru és
pénzforgalmi Megtanulta a Megbizhaté " ,
. e ot . . . . . Felel6sen és
Osszesitét készit | készletgazdalkodas és | maodon banik a . oprs L
. . . . . (L. onalléan végzi
és elszamol a pénzkezelés specialis rabizott L.,
. . wro - munkajat.
készletekkel és el8irdsait. értékekkel.
pénzeszkozokkel.
A kisegito felszolgalo képzés eszkozigénye
1. Asztali bor és pezsgd hiit6 11. Italkeverés eszkozei
2. Asztali diszit6 elemek 12. Kavéf6z6 gép, kavéorls
3. Bareszkozok 13. Koktél asztalok
4. Bufé asztalok 14. Papir eszkdzok
5. Chafingek 15. Pénztargép
6. Ettermiasztalok és székek 16. Porceldn eszk6zok
7.
8.
9

Fémeszkdzok

10. Hitelkartya terminal

19.
20.

Tanyér melegen tarté
Uveg eszkdzok
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A kisegito6 felszolgal6 vizsgaztatasa

Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgazo egy éttermi asztalt felterit egyszeri teritéssel.

Fogadja a vendégeket, leiilteti, étlapot ad, rendelést vesz fel. A megrendelt ételeket a szamlazo
munkaallomas hasznalataval rogziti: asztalt nyit és blokkol.

Leves szolgal fel csészében, €s étkezés utan leramolja.

Bort szolgal fel. A bort bemutatja, a palackot a dugo kihuzasaval felbontja, kostolot tolt, majd
a poharat megfelel6 mértékig feltolti.

Foételt szolgal fel tanyéron és étkezés utan leramolja.

Desszertet szolgal fel és étkezés utan leramolja.

Kavét 0rol, eszpresszod géppel kavét készit és felszolgélja.

A felszolgalas utan kiallitja a vendég szamara a szamlat, melyet gépi vagy manualis
szamlazéssal készit el, a vizsgaszervezo altal megadott arak és szamlazasi adatok alapjan. A
felszolgalas befejeztével felméri a vendégek elégedettségét, elkdszon a vendégtol.

A vizsgafeladat idotartama: 90 perc

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Személyi higiénia 10 %
Terités szabalyainak betartasa 20 %
Eszkozok tisztasadga 10 %
Az éttermi eszkozok ismerete 10 %
Téanyérfogas, talcavitel gyakorlati alkalmazasa | 10 %
Kommunikacio 20 %
Szamla kiallitas és pénzkezelés 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet6 0sszes pontszam
legalabb 50%-at elérte.



