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FELSZOLGALO

Feladatok és tevékenységek

A vendéglatéipar egy dinamikusan fejlédé agazat. Ujabb és Gjabb éttermek, vendéglok
allnak a vendégek rendelkezésére, ahol a tulajdonképpeni vendéglaté a felszolgalo.

A pincér fogadja az lizletbe beérkezd vendégeket €és szolgalja fel a kivélasztott ételeket,
italokat.

Munkaja mar a vendégek megérkezése eldtt elkezdddik. Az étkezési iddszakoknak
megfelelden elokésziti a teritéket, kivalasztja az alkalomhoz ill6 tanyérokat, poharakat,
evieszkozoket. Ellendrzi az asztalteritOk tisztasdgat, megteriti és feldisziti az asztalokat,
feltolti a kenyérkosarakat. Feladata az étlapok, itallapok és arlapok Osszeallitasa.

Az étterembe, vendéglobe érkezd vendégeket idvozli és az asztalhoz kiséri. Atadja az
étlapot, a vendég kivansagainak megfelelden az étetekkel, italokkal kapcsolatos ajanlast
tesz, és felveszi a rendelést. Kézben vagy szervizkocsin az asztalhoz viszi a megrendelt
ételt és italt. Az eldirasnak megfeleléen felszolgalja az ételeket és kitdlti az italokat.
Figyeli a vendégek tovabbi jelzéseit, kéréseit.

Kiallitja a szamlat, atveszi, megdrzi €s elszamolja a pénzt.

A vendégek tdvozdsa utan eltavolitja a teritéket és rendbe hozza az asztalt. Egyes
esetekben kiilonleges felszolgaldsi miiveleteket is végez: csoportokat fogad, tarsas
étkezéseket bonyolit le, a vendég asztalanal késziti el és talalja az ételt, szallodai szobaban
szolgalja fel a rendelést, kozlekedési eszk6zokon, barokban, fogadasokon, banketteken

gondoskodik a vendégekrol.
Tevékenységek részletesen
A vendéglatoipari egység jellege és nagysaga szerint kiilonbozdek a tevékenységek és
feladatok. Most minden olyan feladatkort bemutatunk, amelyek egy nagyobb étteremben

el6fordulnak.

A munkafolyamatok megtervezése:



¢ A napi feladatok megbeszélése.
Miel6tt a vendégek megérkeznek, a felszolgald atolvassa az étlapot és konzultdl a
szakaccsal. Milyen ételek készithetok el gyorsan? Mik a napi specialitdsok?
Természetesen tudnia kell, milyen az ételek egyedi 6sszeallitasa. Ha 0j borok éllnak az
itallapon, megtudakolja azok jellegzetességeit. Szaraz? Kellemes? Atgondolja, melyik
ital milyen meniihoz illik, milyen aperitifet ajanljon.

¢ A felszolgélo személyzet munkaidejének megtervezése €és beosztasa.

¢ A sziikséges munkaeszk6zok elosztdsa, megrendelése a mosodatdl, edénykiadoktol,
anyagraktaraktol.

Elokésziiletek

A felszolgalo munkdja mar a vendégek megérkezése eldtt elkezdddik:

*

Elokészitik ¢és kifényesitik az aznapra sziikséges poharakat, evodeszkozoket ¢&s
edényeket. Kivalogatjdk a sériilt, csorbult poharakat. Koriiltekintden iigyelnek a
tisztasdgra. A napi specialitdsok specidlis evOeszkozoket igényelnek, ezeket is Ok
készitik eld.

Az elokésziileti munkak része az asztali fiiszertartok tisztitasa, feltoltése.

Ellendrizniiik kell az asztalteritok tisztasdgat, gondoskodnak a piszkos darabok
kicserélésérol.

Kikészitik a hamutartdkat, ellendrzik a tisztasdgukat.

Megtisztitjak a kiilonb6z6 felszolgalotalcakat, felszolgalokocsikat.

A napi forgalomhoz sziikséges szamu szalvétat meghajtogatjak.

Eldkészitik é€s tisztitjak a gyertyatartokat, a leégett gyertyakat potoljak.

Ellendrzik, hogy a bonkdnyvek, jegyzettombok a rendelésfelvételhez rendelkezésre

allnak-e.
Az étterem tisztasagat ellendrzik.

Az étterem asztalait az alkalomnak megfelelden allitjak O0ssze. Példaul, ha nagyobb

csoportot fogadnak aznap, az asztalokat dsszetoljak.

Megvizsgaljak az asztalok stabilitasat, az asztalladbakat alatétekkel tdmasztjak ki, ha

sziikséges.



¢ Az egyik legfontosabb eldkészitd tevékenységiik az asztalok szakszerli megteritése
evOoeszkozokkel, kenyérkosarakkal, tanyérokkal, szalvétakkal, viragdiszekkel,

hamutartokkal, fiszertartokkal €s poharakkal.

¢ Ellendrizniiik kell, hogy kéznél van-e elegendd, kifogastalanul tiszta ét- és itallap, fel

vannak-e tlintetve az esetleges napi specialitasok, arak.

¢ Az elérendelések ¢s foglaldsok jegyzéke alapjan kihelyezik a megfeleld asztalokra a

FOGLALT tablakat.

Ezek az eldkésziiletek a vendégek gyors és surlodasmentes kiszolgaldsa érdekében
fontosak. Egy hamutart6 sem hidnyozhat, a virdgoknak rendezettnek kell lenniiik, a
szalvétakat megfelelden kell hajtogatni. A legszebb gyertydk sem érnek semmit, ha a
pincér zsebében nincs gyufa, vagy ongyujtod. Szamtalan aprosag van, amely az étteremben

kellemes légkort teremt, ezeket a felszolgaloknak ellendriznitik kell.

Felszolgdlas (az ételek és italok felszolgdldsa)

A felszolgalo legfontosabb feladata az ételek, italok ajanlasa, eladdsa a vendégek részére.

A felszolgalo koszonti, és hellyel kinalja az étterembe belépé vendégeket. Atveszi a
vendégek kabatjat és a fogason vagy a ruhatarban elhelyezi. Ezt kdvetden atnyljtja a ital-,

¢s étlapot, segit - de nem tolakoddan a vendégnek a mentii 9sszeéllitasaban.

A javaslat olyan informaciokat foglal magaba, mint:

¢ anapi specialitdsok és az azokhoz ill§ italok ajanlésa,

¢ ajanlat a megfeleld koretekre, salatakra, desszertekre,

¢ a fogasok, szoszok és koretek dsszhangjanak kialakitasa,
¢ az ¢ételek és italok tulajdonséagai és ize,

¢ akiilonleges specialitasok eredete,

¢ az elkészités maodja,

¢ az egy fOre szamitott adag mennyisége.



A teljes rendelés felvétele altalaban irasban torténik az erre a célra rendszeresitett
jegyzettombokon vagy blokkon. Miutan felvette a rendelést és azt a konyhanak, ill. a
biifének tovabbitotta, kezdddik a felszolgalds. Majdhogynem hangtalanul helyezi a

vendégek elé az ételt, utantolti az italokat.

Ha a vendégek kiilonleges rendelése miatt sziikséges, az elOkészitett asztalteritéket
megvaltoztatja. A vendégek igényei szerint bizonyos ételeket a vendégek asztalanal készit
el. Mig a salatadntetek elkészitése viszonylag egyszerii, az ételek flambirozasa (az étel
alkohollal valé meglocsoldsa és meggyujtasa), valamint a hus €s hal felszeletelése nagy
ligyességet igényel. A vendégek eldtt egy kacsa szervirozdsahoz is nagy gyakorlat
sziikséges. Bar a husételeket tobbnyire a konyhaban készitik el, mégis ismernie kell a
flambirozashoz hasznalatos szeszesitalok izét, hogy az ételek végsé zamatat megadja.
Mindig nagyon latvanyos, ha az étteremben a pincér egy desszertet flambiroz.

A felszolgalo ismeri a legfontosabb mixelt italokat és azok elkészitését is. Az italok
felszolgalasakor az iiveges és habzo borok, ill. pezsgdk egyszerli bemutatasa, felnyitasa,

kinalasa, poharba-toltése tartozik a legfontosabb feladatai kozé.

Minden fogas befejezését kovetden a mar nem sziikséges evoeszkdzoket, lires tanyérokat,

korettalakat, poharakat leszedi és a konyhaba viszi.

Az italok utanrendelésének felvétele, kavé és mas az étkezés utan kivant frissitok
felszolgalasa, dohanyaruk kindldsa, a megtelt hamutartok cseréje folyamatos jelenlétet,

odafigyelést és szolgalatkészséget kdvetel meg a pincértdl.

A felszolgald a vendég kérésére kidllitja a szamlat. A modern szamitogép-kasszak
megkonnyitik ezt a munkat, és vilagos képet adnak a fogyasztasr6l mind a vendégnek,

mind a vendéglatosnak.

A vendéglatoipari szakember a vendéggel egyiitt bonyolitja le az linnepélyeket, a zartkori
rendezvényeket. Ehhez atfogo ismeretekre van sziiksége, tudnia kell, mire képes a konyha.
Egyezteti a meniit a hozza ill6 italokkal, és figyelemmel kiséri az egész rendezvény
menetét, gondoskodik a zokkendmentes lebonyolitasrél. Ez azt jelenti, hogy

szervezOképességgel is rendelkeznie kell. A rendezvényeknél, ill. a bankett-szolgalatnal



annyiban valtozik a felszolgald tevékenysége, hogy nincs kiilon tanacsadas a meniisorrdl és
részletes rendelésfelvétel, mert az egész folyamatot rendszerint eldrendelés alapjan
szabalyozzdk. Nincs ezen kiviil egyéni elszamolas sem, mivel a bankett koltségét
rendszerint teljes egészében a megrendeldvel szamoljak el. A bankett-szolgalat
csucsidében erés megterhelést jelent, ugyanis egy nagyobb vendégseregnek egyidejiileg

kell felszolgalni az ételeket ¢€s italokat.

Utomunkadlatok

A felszolgéald feladatkorébe tartozik a megliresedett asztalok leszedése, ujrateritése, a
vendéglohelyiség rendben tartdsa. Minden szennyes edényt a mosogatoba, a poharakat az

oblitébe kell vinni.

Nagyobb iizletekben a mosogatast mosogatogépek ¢€s kisegitok végzik, kisebb helyeken
azonban gyakran ez is a felszolgdlok feladata.
Zaras utdn torténik a napi elszdmolas elkészitése, a pénztargép elszamoldsa és a napi

bevétel atadasa az illetékes vezetdnek.

A felszolgadlo tevékenységenek lényeges pontjai tehdt a kovetkezok:
¢ az étterem helyiségeinek elokészitése,

¢ avendégek rendeléseinek felvétele,

¢ az ¢ételek és italok szakszert felszolgalasa,

¢ aszamlak kiallitasa, a pénz beszedése és elszamolasa,

¢ utémunkalatok.

A munkavégzéshez hasznalt eszko6zok

A munkavégzés soran hasznalt eszkozok a vendéglatd egység jellegétdl és nagysagatol

fliggden kiilonbozoek.

Természetesen edények, evOeszkdzok, poharak, asztalnemiik, berendezési targyak, btitorok

minden étteremben megtalalhatok.



Ezek koziil a felszolgalok a kovetkezd eszkozoket hasznaljak gyakran:
¢ kiilonboz6 formaja €s nagysagu tanyér,

¢ kiilonbo6z6 formdju és nagysagu csészek,

¢ kiilonboz6 formaju és nagysagu talcak és talak,

¢ sz0sz- és kompotkelyhek,

¢ cukorkehely, izes-kehely és tejszines-kancso,

¢ evoeszkozok: nagy, kozepes, kicsi villak, kanalak, kések, stb.
¢ talaldeszkozok,

¢ kiilonbozo jellegli €s nagysagu poharak,

¢ asztali készlet,

¢ dekoracios eszkozok,

¢ melegitd eszk6zok,

¢ hitoeszkozok,

¢ az asztalnal végzett munka eszkozei,

¢ szervizkocsik, szervizasztal,

¢ asztalnemilk, butorzat,

¢ kenyereskosarak,

¢ livegtart6 kosarak,

¢ pénztargép,

¢ poharmosogato gép,

¢ esetenként elektromos italmixek, centrifugdk, stb.,
¢ pincérkés,

¢ Ongyujto,

¢ felszolgaldi pénztarca,

¢ ir6tomb és golyostoll,

¢ hamutarto,

¢ c¢tel- és itallap.



Munkaruhazat

Feérfiaknak:

¢ fehér ing vagy fekete pincérzako,
¢ fehér ing,

¢ fekete nadrag,

¢ fekete zokni,

¢ fekete cipd,

¢ fekete csokornyakkendo.

Noknek:
¢ fekete ruha, vagy
¢ fekete szoknya fehér bluzzal, vagy

¢ fehér fokotd felszolgalokoténnyel.

Novekvod mértékben terjednek az iizlet-specifikus felszolgaléi munkaruhdk, melyek az
tizlet jellege szerint az egyszeriibb egyenruhdktdl a népviseletig terjedhetnek. Ezeket a

ruhéazatokat rendszerint az {izlet irja eld.

Munkakoérnyezet, munkaidé

A felszolgéld rendszerint allando, egyes esetekben valtozd6 munkahelyen dolgozik, az
id6jaras  valtozasaitol megfeleléen védett, zart helyen. (Kivételt jelentenek a

kerthelyiségek, nyitott teraszok, strandéttermek.)

A felszolgdlok  tobbnyire tobbmiiszakos munkarend szerint dolgoznak. A
vendéglatoegység jellegétdl, nagysagatol, a nyitvatartasatol fiigg, hogy milyen id6beosztas
szerint kell ,,miiszakba” menniiik. Hétvégeken, iinnepnapokon, amikor masok pihennek, a

felszolgaloknak dolgozniuk kell.



A felszolgalok szama, az egymas kozotti munkamegosztas nagymértékben fligg az iizlet

jellegétol, nagysagatol, telephelyétol. A legtobb helyen a felszolgalas csapatmunka. A

felszolgalok kozotti jo egylittmiikodés kiilondsen fontos. Cslicsiddszakokban a gyors

kiszolgalas széthuzo, egymadsra vard pincérek mellett elképzelhetetlen.

Kapcsolat

Munkdja soran a kovetkezdkkel kertilhet kapcsolatba:

*

*

felettessel, vezetovel,
munkatarsakkal,
vendégekkel,
szakacsokkal,

konyhai kisegitdkkel, mosogatokkal, a sontés személyzetével.

Felszolgalok esetében a legnagyobb jelentdséget a vendégekkel kialakitott kapcsolatnak

kell tulajdonitani. Egy jo pincér rogton felismeri a sietdst, a hatarozatlant, az inyencet. Az

emberismeret, a kapcsolatteremtési készség, az egyéni bandsmoéd mind olyan feltételek,

amelyek egy jo felszolgalot jellemeznek.

Hasonlo foglalkozasok:

*

¢

*

elado,
vendéglds, kocsmaros,

utaskiséro, stewardes.

Kovetelmények

A felszolgéld szakma az izomrendszeri megterhelést tekintve kdzepesen nehéz munkdnak

szamit, ami alland6 mozgast, a kar és a 1ab fokozott igénybevételét kdveteli meg.



Az éllando futkosas é€s talpalas, részben nehéz talcakkal nagymértékben igénybe veszi az
embert. Gyakran cipelnek a pincérek a teljesitOképesség és a balesetveszély felsd hataraig
felhalmozott tdnyérokat, evéeszkdzoket és poharakat. Megneheziti a feladatot, hogy ezeket
a terheket sok esetben egy oldalon kell vinni. Kiilondsen farasztd és megterheld a sok allas,
mikozben a feladatokra varakozik a felszolgdlo. Egészségre artalmas tényezd a labak
fokozott megterhelése. Baleseti veszélyt jelent az elcstszas, elesés €és az eszkozok

helytelen kezelésébdl szarmazd égési sériilés. Ezek figyelmes és koriiltekintd munkaval

elkeriilhetok.

Szellemi megterhelést jelent a csticsidoben végzett munka, amelyet nemritkan stressznek
¢érez a felszolgdlo. A megterhelések idejének sulypontja az étkezési idokon kiviil gyakran

az esti ¢és az ¢jszakai 6rakban van.

Egészségiigyi kovetelmények

A foglalkozas a végtagok tokéletes mitkodését koveteli meg, a statikai rendszer jelentdsebb
alaki és miikodési rendellenességei kizaro okok a palyavalasztasnal. Ez azt jelenti, hogy az

allo- és jaroképesség, teherrel és teher nélkiil sem csokkenhet.

A latoképesség kovetelményei kdzepes szinten vannak.

A hallasképesség kovetelményei magasak, a kifogéstalan beszédértés hattérzajban is

nélkulozhetetlen.

A sziv- ¢és érrendszernek meg kell felelnie a munka okozta terheknek. A

szakmavalasztasnal kizaro ok minden lathato és fertozo betegség.

A szakma személyi kovetelményei:

¢ A foglalkozds gyakorlasdhoz fejlett térbeli tajékozodod-képességgel, egyensulyozo

képességgel és altalanos mozgasiigyességgel kell rendelkezni.

¢ A rendelés felvételekor az Osszpontositott figyelem ¢€s a hallason alapuld emlékezet

alapvetden fontos.
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*

A felszolgalaskor a megosztott figyelem, a helyemlékezet, valamint a tartasban és

mozgésban biztos kéz nélkiilozhetetlen.

¢ A szép, tetszetds terités jO szin- ¢€s formaemlékezetet, élénk képzelderdt,
Otletgazdagsagot kivan meg.

¢ A szamlazas pontossaga megkoveteli a szamemlékezetet és a jo szamolasi készséget, a

becsiiletességet.

<

Az idegenforgalom ndvekedése a nyelvtudast is igényli.

*

A felszolgdlo - mint a j6 hazigazda - vendégeihez udvarias, eldzékeny és tiirelmes.

*

Gyors kapcsolatteremtése, jo fellépése ¢€s beszédkészsége a vendégforgalom

novekedését segiti eld.

*

Munkajaban fontos a rendre, tisztasagra valo torekvés és a jolapoltsag.

Az alabbi tantargyakban kell jo teljesitményt elérni:

*

anyanyelv,

¢ haztartastan,

*

idegenforgalmi/vendéglatoipari ismeretek,

*

idegen nyelv.

Erdeklédés

Senki sem tud elégedett lenni a munkdjaval, ha az nem talalkozik valamilyen mértékben az

érdeklddési korével. A szakemberek szerint a felszolgald foglalkozashoz az alabbi 17

érdeklodési iranybdl a legfontosabbak a kdvetkezd abran bejeldltek.
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Szakképzés

A szakképzés soran a felszolgalo tanulonak el kell jutnia az alabbiak ismeretéig, ill.

alkalmazasi szintjéig:

— kiilonbozo alapanyagokbol késziilt ételek csoportositasa, jellemzoi, szakszer(i leirasa,

— a diszétkezések elOkésziileti fazisai a rendelés felvételétol a felszerelések
Osszeallitasaig,

— az ¢értékesités altalanos iranyelvei, a hazai és kiilfoldi értékesitési formak, modszerek, a
nemzeti konyhdk jellemzdi, egyes jellegzetes ételei,

— a kiilonbozo tzlettipusokban a felszolgalas altalanos jellemz6i, a standard baritalok

Osszetétele, készitési modja,
— az étlapon, ételsorban eléfordulo ételek jellemzdi, a menii-Osszeéllitas szempontjai,
— a kilonboz6 rendeltetésii asztalok dsszeallitasa,
— a kiilfoldi fogyasztasi szokasok, a csoportos étkezések lebonyolitdsanak rendje,
— a szallodai felszolgalas szabalyai,
— a standard koktélok elkészitése és a kevert italok szervirozasa,

— a munkdjuk végzésé¢hez elengedhetetleniil sziikséges konyhatechnologiai tudnivalok; a

nyersanyagok eldkészitése,

— a levesek, koretek, martasok, salatdk izhatasai, fobb jellemzdi, alapvetd nyersanyagai

¢€s csoportositasuk,
— hideg-meleg eléételek alapanyagai, f6bb jellemzdi és talalasanak modjai,

— valamennyi husféleségbdl készithetd étel csoportositasa a konyhatechnologiai eljarasok

szerint,
— a husételek koretei, martasai, ajanlhato salatak,

— a befejezd fogdsok csoportositdsa, az ételsorok alapjan ajanlhat6 konyhai tésztdk,

cukraszati készitmények jellemzdi,

— valamennyi ételsornal a talalas, felszolgalas munkamiveletei,
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— az egyes ¢ételek felszolgalasa, a teritéshez ¢s felszolgalashoz sziikséges eszkozok és

felszerelések alkalmazasa,
— kiilonleges hal- és hidegvéri allat felhasznalasaval késziilt ételek ajanlasa,

— az ¢telek jellegének megfelelden a feldolgozasi eljards, a viselkedés altalanos normai,

etikai szabalyok,
— a munkahely higiéniai eldirdsai, a vendégek egészségvédelmét biztosito koriilmények,

— az adas-vétel lényege, az azt meghataroz6 eldirdsok fobb tényezdi, az italok

felszolgalasanak szabalyai,
— az italok csoportjai, legjellemzobb fajtai és markai,
— a felszolgalok magatartdsa a vendégek kiszolgélasa soran,
— az lzleti valaszték alapjan az ajanlas modszerei, az aruértékesités technikaja, fogasai,
— a vendégek fogadasa, a rendelés felvétele, a kiilonbozo étkezési idok, formak,

— az egyes reggeli tipushoz az el6késziileti munkak ©6nalld megszervezése, a terités,

felszolgélas szakszerli elvégzése, kavéfozés, kiilonleges asztali munkak elvégzése,

— a korrekt fizetési forgalom lebonyolitasa,
— az egyes eszkozok rendeltetés szerinti felhaszndldsa, alkalmazasuk modozatai a

munkafolyamatokban.

A képzés soran oktatott szakmai és vizsgatargyak:

Vendéglatd ¢és gazdalkodasi ismeretek, ¢élelmiszerismeret, matematika ¢€s szakmai

szamitasok, szakmai elmélet, idegen nyelv.

A szakképesités OKJ azonositd szdma: 33 7822 01

A szakmaval kapcsolatos tovabbi informaciok részletesen a Nemzeti Szakképzési és
Felnottképzési Intézet: www.nive.hu honlapjan talalhatok, Szakképzési dokumentumok

cimszo6 alatt.

Szakmai gyakorlat és szakmai tovabbképzés az Europai Unioban
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Az alabbi honlapon kiilonb6zé nemzeti és nemzetkozi oktatasi-képzési palyazati
programok talalhatok. Igy tobbek kozott az Eurdpai Bizottsag Socrates oktatasi, és
Leonardo da Vinci szakképzési programjai, valamint a felsGoktatasban résztvevok kozép-
eurdépai CEEPUS programja.

A honlap informéciot nyujt a felsdoktatasi rendszereket tamogaté Tempus III. és az
Erasmus Mundus programokrol, valamint az Eurépai Uni6 Kutatasi ¢és
Technologiafejlesztési Keretprogramjanak lehetdségeirdl.

Elérhetdség: www.tka.hu

Kereseti lehetoségek:

Az egyes foglalkozasok atlagkereseti statisztikajat — tobb évre visszamendleg — az Allami
Foglalkoztatasi Szolgalat honlapjan teszi k6zz¢, a Statisztika meniipontban (egyéni bérek
¢s keresletek statisztik4ja).

Elérhetéség: www.afsz.hu

Elhelyezkedési lehetoségekrdl tajékozodhat az Allami  Foglalkoztatisi  Szolgalat
kirendeltségein, a www.afsz.hu internetes elérhetdségen, vagy mobiltelefonon a

http://wap.afsz.hu linken.

A felszolgalo foglalkozast bemutatdo palyaismerteté film elérheté az Allami
Foglalkoztatasi Szolgalat www.afsz.hu, valamint a Nemzeti Pélyainformaciés Kozpont

www.npk.hu, tovabba az e-palya www.epalya.hu internetes elérhetéségeken.

A szakma jovojérdl késziilt tdjékoztatas a http://www.epalya.hu/munka/foglalkozas.php

weblapon érhetd el, a foglalkozas megadésaval.

Kiadja: Foglalkoztatasi és Szocialis Hivatal
Felel6s kiado: Pirisi Karoly foigazgatod
Késziilt 1999-ben. Aktualizalva 2008-ban az Eurépai Uni6 és a Magyar Allam tarsfinanszirozasaval.
A jelen dokumentum tartalma nem feltétleniil tikkrozi az Eurdpai Bizottsag a targyra vonatkozo hivatalos véleményét.
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