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SZAKMAI KOMMUNIKACIO IlI.

A TOKELETES MENU

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

- Hubertus Etterem, j6 napot kivanok! Miben segithetek?

- J6 napot kivanok! Szalontai Zoltan vagyok. A menyasszonyom és én az
eskiivéi vacsordnkhoz keresiink helyszint. Szeretnénk 6noktol ar- és
menuajanlatot kérni.

- Egy pillanat, hivom az lzletvezeténket.

- Kobészénom.

- Udvézlém! Lovasi Norbert vagyok, az étterem lizletvezetGje. Miben
segithetek?

- A kollégajanak mar emlitettem, hogy az eskiivbnkhdz szeretnék
O0noktdl ar- és mendajanlatot kérni.

- Koszonjuk, hogy rank gondolt. Mikor tudna bejonni hozzank, hogy
személyesen beszélhessenek a konyhafénokiinkkel?

- Holnap délutan 5 koriil j6 lenne mindketténknek.

- Rendben, szeretettel varjuk 6noket.

Hogyan bonyolitand le beszélgetését a jegyesparral? Készitsen vazlatot, amelyben minden
olyan kérdést megfogalmaz, amely az megrendel6 igényeire vonatkozik! Ajanljon a
hagyomanyoknak megfelel6 mentsort!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Egy menisor Osszeallitdsa a szakdcstél nagy szaktudast és tapasztalatot igényel. Tisztdban
kell lennie a menikészités alapszabdlyaival, figyelembe kell vennie a szezondlis
lehet6ségeket, a célcsoport étkezési szokdsait és az alkalom diktalta elvarasokat. A
hétkdznapi ebédmeniitél az alkalmi, Ginnepi menikon keresztil a gourmet mentkig terjed a
menikészités skaldja. A vendéglatéhely szinvonala és arculata alapjan azutan a szakacs
illetve f6szakacs a helyi adottsagokhoz és igényekhez igazitja a meniit. A kovetkezé
fejezetben a menli-6sszedllitds szabdlyait ismerheti meg. Ismereteidet azutdn a gyakorlati
feladatok megoldasa soran mélyitheti el.

1. HAGYOMANYOS ES KORSZERU KONYHAK

A hagyomanyos magyar konyha - Minden orszagnak, minden népnek megvannak a

jellegzetes ételei, melyeket maghataroz az orszag klimdja, kultdraja, multja és jelene. Az
étkezési szokasok és az élelmiszerek felhasznaldsa allandéan fejlédik, igy aztdn egymastol
alapvetéen vagy részben kiulonb6zé nemzeti konyhdk alakultak ki. A magyarok szeretnek
élni és enni.

Ezt mi sem bizonyitja jobban, mint a szamtalan izletesnél izletesebb fogas, melyek egy
hagyomanyos magyar ebéd vagy vacsora meniisorat adja.

Regionadlis konyhdk - Az egy-egy tajegységre vagy bizonyos régidéra jellemz6 specialitdsok
eredetileg tobbnyire a paraszti konyhakbol szarmaznak. Magyarorszag nagyszeril fogasok

sokasagaval bilszkélkedhet, melyek 'magyarlakta vidékek kilonb6zé tajegységeibdl
szarmaznak. llyen példaul az erdélyi konyha, ahonnan olyan ételeink szarmaznak, mint a
kolozsvari toltott kdposzta, a juhtlrds puliszka vagy a kirtéskalacs.

Polgari konyha - Varosi polgarsdg étkezési szokasaira a vidéki és kilfoldi konyhak egyarant

hatottak. Ez kifinomultabb, valtozatosabb konyha, hiszen mind az alapanyagokat mind a
konyhatechnoldgiai eljarasokat tekintve szélesebb valaszték allt és all rendelkezésre.

Természetes konyha - A természetes konyha a korszeri taplalkozastudomanyi ismereteken

alapszik. A természetes konyha célszerd, teljes értékii és kiegyensulyozott taplalkozast kinal
ugy, hogy az egészségmegdrzés szemnek és szdjnak is tetszetds legyen. Ez a konyha egyre
nagyobb befolydst gyakorol mindennapi taplalkozasunkra és ételkészitési technoldgiankra.

Kreativ konyha - A hagyomanyos konyhan alapulé (klasszikus, nemzeti és regionalis konyha)
és korszerli konyhatechnolégidval 6tvozott konyha szabad folyast ad a fantadzidnak. A
hagyomanyos ételeket alapvetéen nem vdltoztatja meg, inkdbb U0j otletekkel, izekkel,
valtozatos alapanyag- és étel-0sszeallitasokkal, friss szezondlis termékekkel,
szinkombinacidkkal és megfeleld talalassal igazitja a mai kor igényeihez.

Fastfood konyha - A gyorséttermi konyha tobbnyire a rendszerelvii gasztrondmia egyik
formdja. A fogyasztdk kényelmi szolgaltatasként veszik igénybe, és sokszor 6nkiszolgaldssal
tarsul. A gyorséttermek és bifék lizemelnek a fastfood-konyha elvei szerint.
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Mas nemzetek konyhdi - Ezek a konyhak mas nemzetek specialitasait kindljak. llyen példaul

a kinai, olasz, japan vagy francia konyha, melyek a magyar vendégek koérében kiilondsen
népszerliek.

2. A MENU

A meniik ételsorok - egymast kovetd fogasok -, melyeket a vendégnek elére meghatarozott
sorrendben szolgalunk fel. Egy meni 6sszeallitasat a szakacs alapvetéen a fé6fogdassal kezdi.
Az elGételt, levest és desszertet azutan a megfelel6 sorrendben ehhez igazitja. A meni
konnyd étellel indul, a f6fogas képezi az étkezés cslcspontjat, majd az étkezés végén Ujra
konnyl fogasok zarjak a sort. Csak legalabb harom fogas esetén beszélhetiink mentir6l.

Egy harom fogdsos meni kdvetkez6kbdl all:

- Leves / hideg el6étel
- Fo6fogas korettel:
e hal
e szarnyas
e vagoallat
e vadhus vagy vadszarnyas
e vegetdrianus étel
- Desszert

A menik ma, mivel figyelnink kell az egészséges és kiegyensulyozott taplalkozasra,
legfeljebb hat fogdsbol allnak. Ez aldl kivételt képeznek az un. degusztaciés meniuk.
(deguster = koéstolni) A kovetkezd tablazat a meniitipusokat mutatja be:

Egyszerli napi  menl harom

Alapmeni .
fogassal.

Négy-ot fogas kalénleges

Bévitett meni

alkalmakra.

Unnepi vagy galamenii

Hat fogas, esetleg tobb.

Degusztacids vagy Gourmet-meni

Nem hétkoznapi inyenc mend,
amely kis étvagyfalatokkal az
el6étel elétt indul. A szokdsos
fogasok kozott, melyekbél nagyon
kis adagokat talalunk, kis koztes
fogasokat szervirozhatunk. igy
ezek a meniik tiz fogdsosra is
bévitheték, melyeket hozzajuk illé
borokkal kinalunk.

KORSZERU ETELSOROK

A korszer(i ételsorok a régi, klasszikus francia meniisorokbél fejlédtek ki.
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hideg eléételek

levesek

Tagabb értelemben vett el6ételek meleg el6ételek

halak, tenger gylimolcsei

jeges italok

F6fogas husétel vagy vegetarianus fogas

sajt, sajttal készult fogasok

hideg vagy meleg édességek

Desszertek
stitemények, desszertek

kavé

Minél tobb fogasbél all a menii, az adagok annal kisebbek.

AZ ETELSOROK OSSZEALLITASANAK ALAPELVEI

Aruvalaszték - Szezonalis friss élelmiszerek felmérése: salatak, zoldségek, gyiimélcsok,
halak, vadfélék, szarnyasok, félkész- és késztermékek.

1. dbra Szezondlis zéldségvdlaszték’

Vendégkor - A vendégek szama, alkalmak az étkezésre, nemzetiségiik, szarmazasuk, koruk,
vallasi hovatartozasuk.

Konyhatechnoldgiai lehet6ségek - Elegend6é helyiség, raktarak és hdték, gépek és
késziilékek, rendelkezésre all6 edények, a szakképzett és a kisegitdé személyzet szama.

Gazdasdgossag - Meniitervezés, pontos receptek, szamolds, mérés, mennyiségek
kiszamitasa, kalkulacid, arképzés, értékesitési lehetéségek.

1 Forras: www.rundum-zahngesund.de
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Gasztronomiai szabdlyok - Valtozatossdg, a nyersanyagok ismétlédésének elkeriilése,
szinek, ételkészitési miveletek, helyes megnevezés, egységes meniinyelvezet, meniisorok
osszedllitasi szabalyai (Id. el6bb).

Taplalkozasfiziolégiai alapelvek - Uj taplalkozasi formak, teljes értékii étkezés,
energiatartalom, évszakok, éghajlati viszonyok figyelembevétele.

HETI MENU

A menltervezés lehet6vé teszi az attekinthetéséget. Ha egy hétre el6re osszeallitjuk a
levesek, elGételek, desszertek sorat, akkor elkeriilhet6k az ismétlések. Egy jol felépitett
meniterv (legalabb egy hétre) el6feltétele a tudatosan megtervezett (kalkulalt) alapanyag-
beszerzés és a zokkenémentesen milkodé konyha. A menitervben egy hétre elére
meghatarozzuk a féétkezéskor asztalra keriil6 hisokat (hus, szarnyas, hal és vad). Ezutan
felmérjuk a frissen beszerezheté zoldségeket, salatakat, ahol a kalkulacié soran a szezonalis

arak lesznek majd az iranyadok.

2. abra Frisshus kindlat?

A féételek tervezésekor érdemes a személyzetnek szant ételeket is elére megtervezni, mert
a munkaszervezéskor az ehhez kapcsolédo konyhai miivelteket és alapanyagokat 6ssze kell
hangolni az értékesitésre szant ételek el6készitésével és elkészitésével.

Az egy hénapra megtervezett menii csak a féételeket és a desszerteket tartalmazza. A
levesek, a koretek és salatdk késébb a piaci viszonyok szerint keriilnek majd melléjik.

2 www.urlaubspass.de
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3. dbra Hagyomanyos zoldségkindlat egy piacon dprilistol juniusig?

A kovetkezdékben felsorolasra keriil néhany fontosabb menitipus, melyek ismerete munkaja
soran kiindulast és tampontot jelenthet majd egy adott meniisor Osszedllitdsahoz. A
felsoroltakon kiviil javasoljuk az fejezet végén talalhato forrasjegyzék attekintését, hiszen
abban az aktualis menikészitéshez nélkiilozhetetlen informaciokat talal.

UNNEPI ILLETVE ALKALMI MENU

Unnepi alkalmakkor a meniisorban szereplé ételeknek tiikrézniiilk kell az alkalom
jelentéségét. Az itt felszolgdlt ételeknek éppoly kiilonlegesnek kell lenniiilk, mint a
szervirozds modjanak. A dekoracidonak, a zenének és minden koriilménynek az lnnepi
hangulatot kell szolgdlnia. llyenkor szokdasosan az alapmeniinél tobb fogdast szolgalunk fel.
llyen Gnnepek példaul a husvét, a karacsony, a szilveszter, ballagas, eljegyzés, eskiivd, céges
rendezvények, sziiletésnapok stb. A nagyobb vendéglaté helyeken erre a célra kilén terem
ill. termek allnak rendelkezésre.

Husvéti menili - Zsenge tavaszi zoldségek, honapos retek, Ujhagyma, torma, fejes salata,
sparga, sargarépa, cukorborsd, barany, fiistolt sonka alkotjak.

Karacsonyi és szilveszteri meni - A karacsonyi és szilveszteri meni fogasait is az évszaknak
megfelelé alapanyagok és a helyi szokasok hatarozzak meg. Ez vonatkozik az ételek mellett
a dekoraciora is. A legkedveltebb karacsonyi ételek a hal, a szarnyasok kozul a liba, pulyka,
kacsa, tyuk és ezek mellett természetesen a malachis. A tipikus karacsonyi édességek is
elmaradhatatlan részei az Unnepi ételsornak: diés és makos kalacs vagy beigli,
gylimolcskenyér, mézeskalacs stb.

3 www.rundum-zahngesund.de
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4. dbra Hagyomdnyos zoldségkindlat egy piacon aprilistol juniusig?

GYEREKMENU

A gyerekmenii NEM a felnétteknek szant menii  adagjainak megfelezését jelenti. A
gyerekeknek szant ételsort tapldlkozastanilag tudatosan a fejl6d6 szervezet szamara kell
Osszedllitani. A menisor szabdlyait csak részben kovetjiilk. Kisebb adagokat
étvagygerjesztéen talalunk. Soha nem kindlunk csip6s és szomjusdgot fokoz6 (erds
flszerezési) ételeket. A gyerekmeniiben a fogasokat elnevezhetjiik vidam mesefigurakrol is.

SENIOR MENU

Az idésebbek manapsag szivesen utaznak és életmodjukat tekintve is egyre inkabb jellemzé
az egészségtudatossag. Sok gyégy- és wellness szdlloda kinal kimondottan nekik
Osszeadllitott menit, melyre altaldban jellemzé, hogy konnyen emészthetd, kaldria- és
zsirszegény, rostokban gazdag, nem puffasztd, alacsony cukortartalmu és kdonnyen raghaté
ételeket tartalmaz. Az ételeknek azonban mindenképpen meg kell felelnilik teljes étkezés
alapelveinek.

TANULASIRANYITO

1.feladat. Fogalmazza meg, milyen kérdéseket tenne fel konyhafénékként egy csalddi
sziiletésnapi ebéd meniijét megrendel6 vendégnek!

4 www.rundum-zahngesund.de
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2.feladat. Készitsen irasbeli beszamolot!

Gyljtson gyakorléhelyén alkalmi menlisorokat! Jegyezze fel a rendezvények teljes menijét
és arat! Figyelje meg, hogy rendezvények esetében ad-e kedvezményt az ételek arabdl az
tzletvezetd!

3.feladat. Allitson 6ssze az évszakoknak megfelelé 3 fogasos meniisorokat! Ugyeljen arra,
hogy minél tébb friss alapanyaggal dolgozzon!

Tavasz

8
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Nyar

Osz

Tél

4.feladat. Nézzen utdna, hogy Eszak- illetve Dél-Eurépaban milyen alapanyagok allnak
rendelkezésre! Allitson dssze egy észak- és egy dél-eurépai nemzetkdzi meniit!

Eszak-Eurépa (Norvégia, Dania, Finnorszag ...)
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Dél-Eurépa (Olaszorszag, Horvatorszag, Gordgorszag ...)

5. feladatAllitson dssze egy magyar specialitisokat tartalmazé meniit kiilféldi vendégek
szamara!

10
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| 1. feladat

irja le a gyerekmenii jellemzgit!

2. feladat

frja le a hétkdznapi meniikészités lépéseit! Mely szempontokat kell figyelembe venni?

3. feladat

a4

Rendezze harom fogdsos meniisorokba a kdvetkezé ételeket!

Trépusi gyiimolcsleves, Citromos mignon, Kijevi pulykamell francia burgonyapiirével, Rantott
cukkini parolt rizzsel és tartdrmartassal, Bableves flstolt tarjaval, Fliszerkéregben silt
sertéskaraj parolt zoldséggel, Turés csusza, Ribizlis—joghurtos szelet, Szilvas rétes,
Gylmolcs, Frankfurti leves, Zoldborsés csirkeraguleves, Tejszines csokicsoda, Olasz
paradicsomleves, Sargabors6-f6zelék vagdalttal

11
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1. menu

2. meni

3. meni

4. menu

5. menl

12
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4, feladat

yay4

Déntse el a kévetkez6 Aallitdsokrél, hogy igazak-e!

a/ Egy meni O0sszeallitasat a szakacs alapvetéen a levessel kezdi.
b/Csak legalabb két fogas esetén beszélhetiink menirél.

¢/ A menik ma, legfeljebb hat fogasbél allnak.

d/ Minél tébb fogasbol all a menii, az adagok anndl kisebbek.

e/ A menitervben egy évre el6re meghatarozzuk a féétkezéskor asztalra keriilé6 husokat
(has, szarnyas, hal és vad).

f/Az egy hénapra megtervezett meni csak a leveseket és a desszerteket tartalmazza.

g/ Unnepi alkalmakkor a meniisorban szerepld ételeknek tiikrozniik kell az alkalom
jelentGségét.

h/ A karacsonyi és szilveszteri meni fogasait is az évszaknak megfelel6 alapanyagok és a
helyi szokdsok hatdrozzak meg.

i/ A gyerekmeni a felnétteknek szant menii adagjainak megfelezését jelenti.

j/ A f6ételek tervezésekor érdemes a személyzetnek szant ételeket is el6re megtervezni.

5. feladat

Allitson 6ssze alkalmi 5-6 fogdsos meniiket!

karacsony

13
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szilveszter

eljegyzés

ballagas

eskivé

14
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A gyerekmeni NEM a felndtteknek szant mend adagjainak megfelezését jelenti. A
gyerekeknek szant ételsort tapldlkozastanilag tudatosan a fejl6dé szervezet szamara kell
osszedllitani. A menisor szabdlyait csak részben kovetjik. Kisebb adagokat
étvagygerjesztéen talalunk. Soha nem kindlunk csipés és szomjusagot fokozd (erds
fliszerezésl) ételeket. A gyerekmeniiben a fogasokat elnevezhetjik vidam mesefigurakrol is.

2. feladat

Egy meni Osszedllitdsat a szakacs alapvetéen a f6fogdssal kezdi. Az elGételt, levest és
desszertet azutdn a megfelel6 sorrendben ehhez igazitja. A meni konnyd étellel indul, a
féfogas képezi az étkezés cslicspontjat, majd az étkezés végén djra konnyud fogasok zarjak a
sort. Csak legalabb harom fogdas esetén beszélhetiink menirdl.

Minél tobb fogasbél all a menii, az adagok annal kisebbek.
A menii 6sszeallitdsanak szempontjai:

Aruvélaszték - Szezonalis friss élelmiszerek felmérése: salatak, zoldségek, gyiimélcsok,
halak, vadfélék, szarnyasok, félkész- és késztermékek.

Vendégkodr - A vendégek szama, alkalmak az étkezésre, nemzetiségiik, szarmazasuk, koruk,
vallasi hovatartozasuk.

Konyhatechnoldgiai lehet6ségek - Elegend6é helyiség, raktarak és hdték, gépek és
készilékek, rendelkezésre all6 edények, a szakképzett és a kisegité személyzet szama.

Gazdasagossdg - Meniitervezés, pontos receptek, szamolds, mérés, mennyiségek
kiszamitasa, kalkulacio, arképzés, értékesitési lehetéségek.

GasztronOmiai szabdlyok - Valtozatossdg, a nyersanyagok ismétlédésének elkeriilése,
szinek, ételkészitési muiveletek, helyes megnevezés, egységes meniinyelvezet, meniisorok
osszedllitasi szabalyai (Id. elébb).

Taplalkozasfiziolégiai alapelvek - Uj taplalkozasi formak, teljes értékii étkezés,
energiatartalom, évszakok, éghajlati viszonyok figyelembevétele.

3. feladat

1. menu

- Trépusi gyimolcsleves
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2. meni

3. menu

4. meni

5. menil

SZAKMAI KOMMUNIKACIO IlI.

Rantott cukkini, parolt rizs, tartarmartas
Citromos mignon

Frankfurti leves
Kijevi pulykamell, francia burgonyapiiré
Szilvas rétes

Bableves fiistolt tarjaval
Taréscsusza
Gylmolcs

Csirkeraguleves
Sargaborsé-fézelék, vagdalt
Tejszines csokicsoda

Olasz paradicsomleves
Fliszerkéregben siilt sertéskaraj, burgonyapiiré
Ribizlis, joghurtos szelet

4, feladat

a/hamis
b/hamis
c/igaz
d/ igaz
e/ hamis
f/ hamis
g/ igaz
h/ igaz
i/ hamis
j/ igaz

5. feladat

Karacsony

Libamajpastétom piritdssal
Halaszlé
Pulykasiilt voros afonyas toltelékkel

17
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Fogasfilé rantva
- Csokoladés-gesztenyés fatorzs

Szilveszter

- Raksalata

- Lencseleves fiistolt sajttal

- Malacpecsenye serpenyds burgonyaval és parolt fehérkaposztaval
- Toltott kaposzta

- Csorogefank

Eljegyzés

- Sajtfalatok

- Ujhazi tyakhuasleves

- Marhasilt vajas petrezselymes burgonyaval
- Birkaporkolt

- Diétorta

Ballagas

- Marhahtsleves

- Hortobdgyi husos palacsinta

- Toltott csirkecomb petrezselymes rizzsel
- Pacalporkélt sés burgonyaval

- Csokoladétorta

Eskiivo

- Hideg tilizdelt hatszin

- Ujhazi tyakhusleves

- Sertésszlizérmék cherrys zoldborsmartassal

- Szezdmmagos siilt pulykafalatok rizzsel

- Vorosboros bélszintokany kacsamajjal, gombaval és zold spargaval
- Eskuvéi torta

18
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KAPCSOLATTARTAS A BESZALLITOKKAL

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Beszélje meg tarsaival az alabbi kérdéseket!

e Egy étterem lizletvezetGjeként a termelési egység vezetdjére
(konyhafénodknek) milyen beszerzéseket bizna és miért?

e Mely termékek beszerzését biznd masra?

e Kiknek kell egyeztetni és egyilittmikodni illetve megallapodni a
beszerzés soran? Miért?

e Milyen hivatalos illetve lizleti |épéseket ismernek a beszerzéssel
kapcsolatosan?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ahhoz, hogy egy lizlet prosperaljon, jol at kell gondolni a konyha vezetését. A minéség és az
egyenletes sztenderd a gasztronémiaban a legfontosabb tényez6k kozé tartozik. Kizardlag
megfontolt tervezéssel és rendszeres ellenérzéssel biztosithatjuk a konyhdnk stabil
mukodését. A raciondlis konyhavezetés emeli a vendéglaté vallalkozas gazdasagossagi
mutatojat, és ugy csokkenti a koltségeket, hogy az nem megy a minéség rovasara.

Az éttermi beszerzés célja mindig az, hogy a legjobb mindséget a lehetd legjobb aron
vasaroljuk meg.

A BESZERZEST MEGHATAROZO SZEMPONTOK

Ahhoz, hogy konyhank sikeresen miikodhessen, az ételeinkhez sziikséges alapanyagoknak
raktarhelyiségeinkben rendelkezésre kell allniuk. Fontos, hogy a beszerzett élelmiszerek
olyan mindséglek legyenek, hogy belélik a lejarati idén belil minéségi termékeket
allithassunk el6. A rendelés Osszedllitdsakor tehat az alabbi szempontokat érdemes szem
el6tt tartani:

Arukontroll - a raktaron évé aruk nyilvantartasa és minéségének ellenérzése.

Kapacitas - Az étterem varhatd vendégeinek szamat a foglalasok és az addigi tapasztalatok
alapjan érdemes felmérni. Hazon bellli és kiilsé rendezvények esetében ez a szam altalaban
ismert.
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Etlap, napi és heti menii - A mindségi aru beszerzéséhez igazodva ezek altaldban
kilonbozéek.

Eltarthatésag és raktarozasi lehetéségeink - Hogy egy-egy alapanyagot mekkora

mennyiségben és varhatéan mikor hasznalunk majd fel, azt a rendelési mennyiségeknél
mindenképp figyelembe kell venniink. Ne raktarozzunk feleslegesen! Csak akkor érdemes
nagyobb mennyiséget beszerezniink, ha a beszerzés Ugy gazdasagosabb: pl. ha az adott
arubol nagyobb mennyiséget olcsébban vasarolunk, és az eltarthatosagi idé miatt sem kell
aggodnunk.

Fizetési feltételek — A mindség és ar 0sszevetésekor mérlegeljik az ajanlatokban szereplé

kilonboz6 fizetési feltételeket: fizetési hataridét, mennyiségeket, kedvezményeket, ingyen
biztositott arukat stb.

MIVEL SEGITHETJUK A SIKERES BESZERZEST?

Receptkartyaval - Ezen a kartydn minden recept fel van sorolva, igy az alapanyagok
rendelésekor azok kénnyen attekinthetéek.

Alapanyag-tablazattal - Megkonnyiti a sziikséges mennyiségek kiszamitasat.

Lehetséges beszallitok ajanlataival- Allandé beszallité esetén is érdemes figyelemmel kisérni
az Uj ajanlatokat, esetlegesen felismerni az Uj trendeket.

Készletnyilvantartassal - Segitségével nyomon kovethetjik a raktaron [évé tartds

élelmiszereket: szdrazarukat, tartoésitott élelmiszereket és mélyhitott arukat. Ma mar sok
helyiitt naprakész szamitégépes nyilvantartast vezetnek.

Friss aruk listajaval - Ezen szerepelnek a sziikséges friss és szezonalis termékek, mint a hus,
hal, zoldség, gyimadlcs, tejtermékek és pékaruk.

A BESZERZESERT FELELOS SZEMELYEK

Nagyobb éttermek, zemek esetében legtobbszor alkalmaznak egy a beszerzésért felelGs
vezetdt. Neki kozvetlenil vagy kozvetve a kovetkezé személyek vannak alarendelve:

e gazdasagi igazgaté (food and beverage Manager)
e konyhaséf

e pincemester (sommelier)

e raktaros

Kisebb vallalkozasok esetében alataldban a konyhaféndk feladata a beszerzés irdnyitdsa: a
rendelés, az aruatvétel, a raktarozas és a készletekkel valé gazdalkodas feligyelete.

Kis vendéglatohelyeken a teljes beszerzést a tulajdonos végzi.
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ARUATVETEL

A konyhdban az aru atjat a beszerzést6l az készétel kiadasdig a HACCP elvei szerint
dokumentdlni kell. Azaz minden aru és mivelet kodvethet6 és igy ellenérizheté. Az aru
minéségét, mennyiségét és tomegét atvételkor alaposan megvizsgaljuk. Dragabb
élelmiszerek esetében (pl. a hisok, halak és tengergyiimolcsei) elengedhetetlen, hogy maga
a konyhafénok gy6zédjon meg az aru mindségérdl. Az aruatvétel lépései a kovetkezbk:

- A szillitélevélen a rendelési adatoknak a megnevezéseket és a
mennyiséget tekintve egyezniiik kell a szallitasi adatokkal. Atvételkor a
szallitélevél leigazolasaval rogzitjiik az aru atvételét.

- Az arut ezutan a megfelel6 raktarakban helyezziik el. A régebbi arukat
ilyenkor a raktarban el6re kell hozni, hogy az keriiljon majd el6szo6r
felhasznalasra.

- A készletnyilvantartéba felvezetjiik az atvett aruk mennyiségét és
értékét, valamint eltarthatésagi idejét.

- A tarolas soran az drukisér6 dokumentumra jegyezzik fel az
ellendrzések tapasztalatait. A szarazdru raktarban tarolt élelmiszerek
(rizs, liszt, so, flszerek) valamint a fagyasztott alapanyagok arukiséré
dokumentumain jelezni kell tovabba az eltarthatésagi id6t, a szallitét,
a csomagolasi egységet és a beszerzési arat.

TANULASIRANYITO

1.feladat. Végezzen gyiijtémunkat!

Jegyezze le, hogy gyakorléhelyén mely aruféleségeket tarolnak a szarazaru raktarban! Ehhez
elészor természetesen kérje tanul6felelése engedélyét!

2.feladat. Keresse meg az alabbi heti meniitervben az alapanyag-ismétlédéseket!
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Nézzen utdna az egyes fogasok dsszetevSinek!

Hétf

Kedd

Szerda

Cstortok

Péntek

Md4jgombodc leves
Rantott gomba
petrezselymes

burgonyaval

Palacsinta

Hagymaleves

Sertésporkolt
galuskaval

Piskotatekercs

Zoldborséleves

Rakott
penne

bolognai

Tiramisu

Babgulyas

Grizes tészta

Gylumolcs

Gombaleves

Burgonyaf6zelék
fasirttal

Gyumolcsszelet

3.feladat. Toltse ki a szarazaru megrendel6t a heti meniinek megfeleléen, ha 100 adagot

f6znek minden nap!

MEGRENDELO

Megnevezés

Termékkaod

Mennyiség

Egységar

Osszesen

Osszesen:
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4.feladat. Sorolja fel, hogy mely élelmiszereket szerzi be frissen?

5.feladat. Rendezze sorba az aldbbi dokumentumtipusokat!

szallitolevél, megrendelé, visszaigazoldas, Aatvételi elismervény, drajanlat, szamla,
arajanlatkérés, fizetési felszolitds, teljesités igazoldsa, atutaldsi megbizas

6.feladat. Olvassa el a kovetkez6 beszalliték arajanlatait! Gyljtse 6ssze az arajanlat mellett
és ellen sz6l6 informacidkat!

Primér Kft. ajanlata:

A termékek hazhozszallitasat kedvezdé aron vallaljuk 20km-es koérzetben, illetve 10000 Ft
feletti vasarlas esetén INGYENESEN! 10000 Ft alatt 600 forint szallitasi koltséget szamolunk
fel. Amennyiben reggel 8 éraig elkiildi online rendelését, 10 6rara leszallitjuk rendelését.

Z6ldségek Gylmolcsok
burgonya 59ft/kg Alma:
hagyma 69 ft/kg starking 225 ft/kg

poréhagyma 65 ft/db mucsu 119 ft/kg
paprika 499 ft/kg z6ld alma 99 ft/kg
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Eréspaprika 45 ft/db idared 89 ft/kg
paradicsom 349 ft/kg jonagold 89 ft/kg
kigyéuborka 259 ft/kg jonatan 89 ft/kg

kigyéuborka(félias) 99 ft/db jonatan kicsi 69 ft/kg
kelkaposzta 79 ft/kg golden kicsi 69 ft/kg
fejeskaposzta 65 ft/kg narancs 229 ft/kg
karalabé 79 ft/db mandarin 199 ft/kg
petrezselyem 35 ft/db citrom 349 ft/kg
jégcsapretek 59 ft/db korte 289 ft/kg

fehérretek 199 ft/csomag
fehérrépa 349 ft/kg
sargarépa 79 ft/kg
jégsalata 129 ft/db
zeller 99 ft/db
sutétok 99 ft/kg
fokhagyma 999 ft/kg

El6nyos, mert...

Nem kedvezé, mert...

Rapid '92 Kft.:

A  Rapid” 1992-ben alakult csaladi vallalkozas, amely alapvetéen zoldség és gyimolcs
import-exporttal ill. azok nagykereskedelmével foglalkozik. A hagyomanyoknak megfelel6en
Nyugat- és Dél-Eurdpabdl importalunk zoldséget és gyiimolcsot, de a nemzetkozi piacok
kiszélesedése miatt Gjabb partnereink mar sok esetben Kelet-Eurdpai vagy Eszak-Afrikai
cégek. Kivételesen jo, meglévé és miikodé kapcsolataink vannak Spanyolorszdgban,
Hollandiaban, Olaszorszagban, Goérdgorszagban, Franciaorszdgban, Németorszagban,
Ausztridban, Lengyelorszdgban, Szlovénidban, Horvatorszagban ill. Toérokorszagban,
Tunéziaban, Egyiptomban és Marokkéban is. Uzleti politikdnkra erds hatast gyakorol a
csaladi hattér, amely partnereinkkel, vasarldinkkal, ill. a cég alkalmazottaival valé
kapcsolatunkra is rdnyomja bélyegét. Jél szervezett vallalatként rendelkeziink kamerakkal
felszerelt hit6- és szarazraktarakkal, szamitdégépes szamlazasi és készletezési intranetes
belsé halozattal ill. az Internet altal olyan gyors kommunikaciés rendszerrel, mely megfelel6
informaciot képes biztositani barmely kulféldi partneriink szamara.
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Kérem roviden olvassa el, hogy mitél vagyunk mi masok, mint a tébbi z6ldség-gylimdlcs
kiszallito:

- mert mi VALOBAN kézvetleniil importaljuk termékeink nagy részét, igy
téve lehetévé a termékek frissességét és a versenyképes arfekvést ill.
azok rugalmassagat

- mert zoldfliszereink a legmagasabb mindséget képviselik, amelyek
tobbségét Izraelbdl importaljuk kozvetlenil, amely garanciat jelent a
kifogastalan, friss és hosszantarté mindségre

- mert csakis a legmagasabb mindségi termékeket kindljuk

- mert éjjel-nappal elérhet6ek vagyunk

- mert online rendelési lehetdéséget kinalunk partnereinknek, igy
barmikor kényelmesen adhatjdk le megrendeléseiket

- mert tobbféle megrendelési lehet6ség kozul valogathatnak vevdink
(hagyomanyos telefon, Gizenetrogzitd, fax, e-mail, webaruhaz)

- mert céglunk rendelkezik ISO9000 és HACCP rendszerrel, amely kihat a
mindségi raktarozasra ill. a szallitasra

- mert cégink sajat maga allitja elé kilonlegesen magas mindségl
tisztitott  termékeit  vakuumos  csomagoldsban, amelyekhez
Magyarorszagon egyediliként egyaltalan nem haszndlunk mesterséges
tartositoszereket, amely a termékek izén is érzddik, ennek ellenére a
professziondlis vakuum csomagolas miatt tovabb all el, mint a
hagyomanyos termékek

-  mert tobb, mint 20 éves kapcsolatrendszeriinknek koészonhetéen a
legritkabb zoldség és gylimolcs termékekkel is tudunk szolgalni, ha
arra igény jelentkezik

Zoldségek Gylimolcsok

burgonya 159ft/kg
hagyma 169 ft/kg
poréhagyma 165 ft/db
paprika 599 ft/kg
Eréspaprika 145 ft/db
paradicsom 449 ft/kg
kigyéuborka 359 ft/kg
kigyduborka(félias) 199 ft/db
kelkaposzta 179 ft/kg
fejeskdposzta 165 ft/kg
karalabé 179 ft/db
petrezselyem 135 ft/db

Alma:
starking 325 ft/kg
mucsu 219 ft/kg
z6ld alma 199 ft/kg
idared 189 ft/kg
jonagold 189 ft/kg
jonatan 189 ft/kg
jonatan kicsi 169 ft/kg
golden kicsi 169 ft/kg
narancs 329 ft/kg
mandarin 299 ft/kg
citrom 449 ft/kg
korte 389 ft/kg

jégcsapretek 159 ft/db
fehérretek 299 ft/csomag
fehérrépa 449 ft/kg
sargarépa 179 ft/kg
jégsalata 229 ft/db
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zeller 199 ft/db
sutétok 199 ft/kg
fokhagyma 1200 ft/kg

El6nyos, mert...

Nem kedvezd, mert...

Megoldas
1. Végezzen gylijt6munkat!

Jegyezze le, hogy gyakorléhelyén mely aruféleségeket tarolnak a szdrazaru raktarban! Ehhez
el6szor természetesen kérje tanuléfelelGse engedélyét!

A megoldas nem egységes.
2. Keresse meg az alabbi heti meniitervben az alapanyag-ismétiédéseket!

Nézzen utana az egyes fogasok 6sszetevginek!

Hétfé Kedd Szerda Cstitortok Péntek
Majgombadc leves
/9 Hagymaleves Zoldborsdleves , Gombaleves
Rantott gomba Babgulyas

petrezselymes
burgonyaval

Palacsinta

Sertésporkolt
galuskaval

Piskotatekercs

Rakott bolognai
penne

Tiramisu

Grizes tészta

Gylumolcs

Burgonyafézelék
fasirttal

Gyumolcsszelet

Gomba: hétfé, péntek
Leveszoldség: hétfd, szerda, cstitortok
Hagyma: minden nap
Tojas: hétfd, kedd, szerda, péntek

Petrezselyem: hétfg, szerda, péntek
Lekvar: kedd, csutortok

3. Toltse ki a szarazaru megrendel6t a heti meniinek megfeleléen!
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MEGRENDELG
Megnevezés Termékkdd Mennyiség Egységar Osszesen
liszt 10kg
burgonya 20kg
h 10k
agyma El A kereskedelmi
lekvar 5kg araknak megfelelen
, - Afa
penne tészta 25kg
babapiskéta 10kg
bluzadara 10kg
Osszesen:

4. Sorolja fel, hogy mely éleimiszereket szerzi be frissen?
gomba, petrezselyem, sertéshus, zéldborso, paradicsom, leveszoldség, gyimolcs, stb.
5. Rendezze sorba az aldbbi dokumentumtipusokat!

- arajanlatkérés

- arajanlat

- megrendelé

- visszaigazolas

- szallitolevél

- atvételi elismervény
- szamla

- fizetési felszélitas
-« atutalasi megbizas
- teljesités igazolasa
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| SZAKMAI KOMMUNIKACIO 111.

| 1. feladat

irja le a gazdasagos raktarkészlet-kezelés ismérveit!

2. feladat

irja le a beszerzéshez és raktarozashoz sziikséges dokumentumok jellemz§it!

3. feladat

frja le a beszerzésért felelés személyek feladatait!
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4 feladat

Hogyan segitik a kévetkezé tényezd6k a beszerzést?

Receptkartya

Alapanyag-tablazat

Készletnyilvantartas

Friss aruk listdja

5. feladat

frja le az aruatvétellel és az arukiadassal kapcsolatos teendéket!
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SZAKMAI KOMMUNIKACIO 111, |

MEGOLDASOK

| 1. feladat

A készletnyilvantartds segitségével nyomon kovethetjik a raktdron [évd tartds
élelmiszereket: szarazarukat, tartositott élelmiszereket és mélyhdtott arukat. Ma mar sok
helyiitt naprakész szamitégépes nyilvantartast vezetnek.

2. feladat

A szillitdlevélen a rendelési adatoknak a megnevezéseket és a mennyiséget tekintve
egyezniiik kell a szallitasi adatokkal. Atvételkor a szallitdlevél leigazolasaval rogzitjik az aru
atvételét.

Az arut ezutan a megfelel6 raktarakban helyezziik el. A régebbi arukat ilyenkor a raktarban
elére kell hozni, hogy az keriiljon majd el6szor felhaszndlasra.

A készletnyilvantartoba felvezetjik az Aatvett aruk mennyiségét és értékét, valamint
eltarthat6sagi idejét.

A tdrolas soran az arukiséré dokumentumra jegyezziik fel az ellen6rzések tapasztalatait. A
szarazaru raktarban tarolt élelmiszerek (rizs, liszt, sé, fliszerek) valamint a fagyasztott
alapanyagok arukiséré dokumentumain jelezni kell tovabba az eltarthatésagi idét, a szallitét,
a csomagolasi egységet és a beszerzési arat.

3. feladat

Nagyobb éttermek, Uzemek esetében legtobbszor alkalmaznak egy a beszerzésért felelGs
vezetdt. Neki kozvetlenil vagy kozvetve a kovetkezé személyek vannak alarendelve:

- gazdasagi igazgat6 (food and beverage Manager)
- konyhaséf

- pincemester (sommelier)

- raktaros

Kisebb vallalkozasok esetében alatalaban a konyhafénok feladata a beszerzés iranyitasa: a
rendelés, az arudtvétel, a raktarozas és a készletekkel valé gazdalkodas feliigyelete.

Kis vendéglatdhelyeken a teljes beszerzést a tulajdonos végzi.

4 feladat

Receptkartya: Ezen a kdrtyan minden recept fel van sorolva, igy az alapanyagok rendelésekor
azok konnyen attekinthetéek.
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Alapanyag-tablazat: Megkonnyiti a sziikséges mennyiségek kiszamitasat.

Készletnyilvantartds: Segitségével nyomon koévethetjiik a raktaron 1évé tartos élelmiszereket:

szarazarukat, tartésitott élelmiszereket és mélyhdtott arukat. Ma mar sok helyiitt naprakész
szamitégépes nyilvantartast vezetnek.

Friss aruk listaja: Ezen szerepelnek a szikséges friss és szezonalis termékek, mint a hus,
hal, zoldség, gyimolcs, tejtermékek és pékaruk.

5. feladat

A konyhdban az aru utjat a beszerzéstél az készétel kiadasaig a HACCP elvei szerint
dokumentalni kell. Azaz minden aru és milivelet kovethet6 és igy ellenérizhet6. Az aru
mindségét, mennyiségét és tomegét atvételkor alaposan megvizsgaljuk. Dragabb
élelmiszerek esetében (pl. a husok, halak és tengergyiimdlcsei) elengedhetetlen, hogy maga
a konyhafénok gy6zédjon meg az aru minéségérdél. Az aruatvétel [épései a kovetkezdk:

A szillitolevélen a rendelési adatoknak a megnevezéseket és a
mennyiséget tekintve egyezniiik kell a szallitasi adatokkal. Atvételkor a
szallitélevél leigazolasaval rogzitjlik az aru atvételét.

- Az arut ezutan a megfelelé raktarakban helyezziik el. A régebbi arukat
ilyenkor a raktarban elére kell hozni, hogy az keriiljon majd el6szor
felhasznalasra.

- A készletnyilvantartoba felvezetjiik az Aatvett aruk mennyiségét és
értékét, valamint eltarthatésagi idejét.

- A tarolds soran az arukiséré6 dokumentumra jegyezziik fel az

ellendérzések tapasztalatait. A szarazaru raktarban tarolt élelmiszerek

(rizs, liszt, s9, flszerek) valamint a fagyasztott alapanyagok arukiséré

dokumentumain jelezni kell tovabba az eltarthatésagi id6t, a szallitét,

a csomagolasi egységet és a beszerzési arat.
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GEPEK A KONYHABAN

Minden vendéglatdipari vallalkozas esetében a konyha az lizlet szive. Téle fligg egyrészt az
tzlet j6 hire, masrészt alapvetéen meghatarozza a vallalkozas gazdasagos mikodését. A
konyhai személyzet dsszedllitasa mellett kilonosen nagy figyelmet kell forditani a konyha
megfeleld felszereltségére.

Ennek a fejezetnek a feldolgozasa soran megismeri azokat a konyhai gépeket, melyek
segitségével a konyhai miveltek gyorsabban, pontosabban és biztonsagosabban
elvégezhet6k. Célunk az, hogy a munkafiizetben ismertetett gépek mellett a munkahelyén
majd Uj gépek haszndlatat is el tudja sajatitani, képes legyen értelmezni a hasznalati
Utmutatokat és dabrakat, a mindennapok soran képes legyen megszerzett ismereteit
megosztani munkatarsaival illetve meg tudja fogalmazni a kérdéseit.

Az étterem konyhdjat biztonsagosan lUzemeltetni csak az ott taldlhatd gépek, készilékek
szakszerld haszndlataval lehet. A biztonsdg mellett ugyanilyen fontos a mindség. Tehat a
megfelel6 eszkdzt alkalmazzuk a megfelel6 modon. Hiszen a cél mindig ugyanaz:

Magas minéség = Elégedett vendég

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Gyakorlati helyén olyan uj tipusu vakuumozé6 géppel kell dolgoznia, amilyennel eddig nem
taldlkozott. Kitdl kér segitséget? irja le eddigi tapasztalatait a hasonlé konyhai berendezések
mukodésérsl! Kialon térjen ki azokra a problémdakra, amelyek a tanulasi folyamatban
nehézséget jelentettek! Ezutan fogalmazza meg kérdéseit az Uj berendezéssel kapcsolatban!

Mely gépek miikodését ismeri?

Gondok a tanulas soran:

Kérdései az 0j géppel kapcsolatban:
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A kovetkezbkben ismertetjiik mindazon konyhai gépek mikodési elvét illetve felhasznalasi
teriileteit, melyek egy jol felszerelt éttermi konyhdaban megtalalhaték. Noha a gépek
mikodési elve alapvetéen azonos, fontos tudnunk, hogy az egyes gyarték géptipusai
kildonb6z6 paraméterekkel dolgoznak. A munka megkezdése el6tt a hasznalati Utmutaték
illetve a gépekhez mellékelt abrak attanulmanyozasa minden esetben ajanlott.

MOSAS ES HAMOZAS

Univerzalis mosdgép - nagyobb mennyiségl gyiimolcs, zoldség vagy burgonya tisztitasara,
Oblitésére hasznaljak.

Salatacentrifuga és szarité - salatalevelek szaritasara, blanchirozott zoldség fagyasztas elotti
szaritdsara valamint hasdbburgonya blanchirozas és siités kozotti szaritasara hasznaljak.

Burgonyahamozé - burgonya és z6ldség hamozasara, tisztitdsara hasznaljak.

SZELETELES ES APRITAS

Szeletel6 gép - elkészitett husok, felvagottak, sajtok stb. szeletelésére hasznaljak. A
szeletelt arut mozgathatd sinen mozgatjak, ahol a dolgoz6 keze a forgd penge kozelébe
nem kerilhet.

Kenyérszeletel§ - félautomata vagy automata gép kenyérszeleteléshez illetve kenyérkocka
készitéséhez.

Hasabburgonya készité - burgonya illetve mas zoldségek hasabra vagasahoz.

Hasdardld - nyers hus apritasara szolgal. A hdsdaralét hasznalat utan aramtalanitanunk kell,
alaposan megtisztitani, végil a késeket az el6irt sorrendben 6sszeszerelni. A husdaraléba ne
tegyilink nagy vagy csontos husdarabokat, mert azok megakaszthatjak a késziilék belsejében
lévé elGapritd csiga miikodését. llyen esetekben a gépet azonnal kapcsoljuk ki,
aramtalanitsuk és szedjuk szét. A daraléba kézzel benyulni TILOS!

Kutter - gyorsaprité, mely a nyers hus pépesre apritasara és a benne taldalhaté zsir
emulgaldsara szolgal. A készilékbe nem egész hiisdarabokat, hanem a hisdaraléval apritott
hist teszlink. Az apritds soran a massza felmelegszik (kb. 70C°-ra), ami a hudsban lévé
fehérje kicsapodasat eredményezheti. Ezért jél leh(tott anyaggal dolgozzunk vagy
hasznaljunk jégkockat. A kutter biztonsagi okokbdl csak lecsukott tetével mikodtethetd.
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FS <

5. dbra Kutter®

Csontflirész - csontok és fagyasztott aruk szeletelésére hasznaljdk. Csak kesztylben
dolgozzunk!

Zo6ldségapirt6 - els6sorban zoldségek julienne-re és finomra vdgdsara hasznaljak.

Almahdmozé - elektromos vagy kézi késziilék, mely az alma hamozdasara, maghazanak
eltavolitdsara és szeletelésére szolgal.

Gabonaérlé6 - ké vagy acél 6rléberendezés, mely a gabonat lisztté és korpava o6rli.
Els6sorban a teljes értékii ételek készitésekor hasznaljak.

Tésztanyujté és tésztavagogép - nyers tésztak nyujtasara, szeletelésére hasznaljak.

6. dbra Tésztanyljto és tésztavdgo géps

KEVERES ES MIXELES

Passzirozo - levesek, szészok, plirék passzirozasahoz és puirésitéséhez hasznaljak.

5 www.reschgmbh.at 2010-07-27 11:20
6 www.archeixpo.com 2010-07-27 10:42
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Turbémixer, kézimixer - a f6zéedényben torténé plrésitésre szolgal.

Mixer - gylimolcsok, zoldségek apritasara, purésitésére valamint kisebb mennyiségl leves
purésitéséhez illetve sz6szok, krémek emulgdlasdhoz hasznaljak. A fokozatmentes
sebességszabdlyozéval lehet6ség nyilik arra, hogy a terméknek megfelel6 mixelést
alkalmazzuk. A mixer tartdlya az alaprol eltavolithaté és igy kénnyen tisztithaté.

Botmixer - kisebb mennyiségli leves, martas, krém emulgalasahoz illetve habositasahoz.

PRESELES

Citrusprés - elektromos vagy kézi miikodtetést késziilék, mely citrusfélékbdl készild
gyimolcslevek készitésére szolgal.

Gylimoélcscentrifuga - zoldség- és gylimolcslevek készitésére hasznaljak.

7. dbra Gyiimélcscentrifuga”

HOKEZELES
Indukciés villanytlizhely - magneses hulldmokkal dolgozik. Miikodési elve, hogy a

rahelyezett fém f6z6edény talpa erds alacsony frekvenciaju magneses mezébe keriilvén hé
keletkezik. Elénye, hogy nincs felforrosodasi id6é, takarékosan (izemeltethetd,
hatékonyabban elkeriilheték az égési sériilések és a tlizesetek.

Elektromos sité - a termosztatikus szabdalyozas révén a feliilrél és alulrél aramlo hé
egyenletes héeloszlast biztosit. A j0 min6éségl suték megfelelnek a kilonb6zé méretd és
formaju sitéedényeknek és konnyen tisztithatok.

7 www.rist.at 2010-07-27 10:45
36



SZAKMAI KOMMUNIKACIO IlI.

Légkeveréses siit6 - az elektromos sité egyik tipusa, melyben a forré leveg6 folyamatos
keringetésével egyenletesebben és gazdasdagosabban siithetiink. Kilondsen cukraszati
termékek és husételek készitésekor hasznosithato.

e

F6zbust - fix helyre beszerelt késziilék, melybe az ust beleillesztheté és gbézzel vagy
magneses mezdvel melegithet6. Az nagyobb Ustok (rtartalma 100-800l. A kozepes
méretlieké 50-2501. A tulnyomasos (st hermetikusan lezdrhaté, igy a fb6zés ideje
lerévidithet6. Vannak olyan készilékek, melyekbe 3-8 kisebb méretd (20-60I) ust
illeszthetd.

Kombi g6zpdrolé - nyomas nélkili stutéshez vagy g6zoléshez hasznaljak. A forrd levegé
illetve a g6z egyenként, egymas utan vagy egymassal kombinalva is alkalmazhaté. Ennek
megfeleléen lehet:

e g6zolni (burgonya, zoldség);

o forro levegébvel siitni (marhasilt);

e forro leveg6 és g6z (megakadalyozza az étel kiszaradasat);
e alacsony hémérsékletl g6zolés (halak, pastétomok);

e vakuumos hékezelés (készétel kiszallitasa elott);

o ételek regenerdlasa (készételek melegitéséhez);

e tartositds (beféttek, lekvarok).

Pizzasiit6 kemence - faval, gazzal vagy elektromos energiaval miikoédé siité téglaboritassal,
melyet pizza és kenyérlepény készitéséhez hasznalnak.

Szalamander - talalas el6tti gratinirozdshoz illetve glaszirozdshoz hasznaljak.

Olajsité - elektromos vagy gdaziizemui berendezés, melyet mindenféle bé olajban sitott
termékhez hasznalnak.

Sutélap - tobbnyire beépitett tapaddsmentes bevonattal ellatott vas sitélap, melynek
hémérséklete szabalyozhaté.
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8. dbra Elektromos siitolap®

Grill - sutérostély, sitélap illetve dupla sutélap, melyet rostonsiitéshez hasznalnak. Lehet
elektromos vagy faszenes.

Nydrssiité - hészabalyozoval ellatott siitéberendezés, melyben a nyarson siltek folyamatos
forgatas mellett egyenletesen egy oldalrél kapjak a hét.

HUTES ES FAGYASZTAS

Hlt6kamrak, hltészekrények - hiit6ként vagy mélyhlitéként mikods helyiség, amelyben az
alapanyagokat az higiéniai eléirasoknak megfelel6en elkiilonitve tarolnak.

Sokkfagyaszt6é - készételek illetve forrd ételek hirtelen leh(tésére szolgal. A hiitési sebesség
10C° o6ranként. A hazhoz szallitott készételek esetében mindenképpen sziikséges az
alkalmazasa.

Jégkockakészit6 - jégkockak készitésére hasznaljak. Kilonbozdé teljesitményld gépek
kaphatok, igy érdemes az adott vendéglaté egység igényeinek leginkabb megfelelé gépet
valasztani.

Jégszilank-készitd - jégszilank, jégkasa és ho készitésére szolgal, melyet azutan friss hus-
és halfélék tarolasakor és kinalasakor hitési célokra haszndlnak.

8 www.europrofil.hu 2010-07-27 11:38
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MELEGITES ES MELEGENTARTAS

Mikrohulldamu késziilék - a késziilék leglényegesebb eleme a magnetron. Ez
elektromagneses hullamokat bocsat ki, melyek hét fejlesztenek. Az élelmiszerben taldlhato
vizmolekuldk rezgése soran hé fejlédik, az étel felmelegszik. Eppen ezért tilos szaraz
élelmiszereket a készlékbe helyezni, az meghibasodast okoz. A mikrohulldmu késziilékbe
csak héallé iiveg, porcelan vagy héallé mianyag helyezhetd. Etelkészitésre nem alkalmas,
melegitésre és gyorsfagyasztott élelmiszerek felolvasztasara hasznaljak.

Bain—-Marie - vizmedencés melegentarté. A Gasztro-Norm rendszer alapeleme, melyben a
kész- illetve félkész ételek talaldsig 75 C° feletti hdmérsékleten biztonsdgosan tarolhaték.
Az egymdshoz pontosan illeszkedé rozsdamentes taroléedények melegvizes fiirdében
energiatakarékosan és a modern higiéniai kovetelményeknek megfeleléen az 6nkiszolgald
éttermekben akar lveges pultrél is talalhat6. Itt a vendég az ételek latvanya alapjan
valaszthat.

CSOMAGOLAS

Vakuumcsomagolé - nyers vagy kész élelmiszerek légmentes csomagolasa. Alkalmas
nyershisok, fétt hisok vagy silt hasok illetve készételek adagonkénti csomagolasara.
Emellett tisztitott vagy fott zoldségfélék csomagolasara is hasznalhatd, hiszen a légmentes
csomagolas révén helytakarékos és higiénikus maédon frissen tarthatok az élelmiszerek. A
csomagolast csak kozvetlenul felhasznalas elétt szabad kinyitni.

Védbégazas csomagolé - puha és sériilékeny élelmiszerek (tortak, salatdk) biztonsagos
frissen tarté csomagolasara hasznaljak.

TANULASIRANYITO

1.feladat. Olvassa el a széveget és valaszoljon a kérdésekre!

Tisztelt vasarlo!

Készonjiik, hogy megvasarolta termékiinket. Reméljiik, hogy sok érémet fog szerezni Onnek és csaladjanak. Ez a
készulék a legmodernebb gyartastechnolégiaval készilt, mlszaki jellemzéi és szolgaltatasai magas szinvonaltak.

A készilékre a forgalomba hozé egy éves jotallast vallal.

Kérjuk, hogy a jétallasi jegy pontos kitoltését kovetelje meg az eladétol, azt gondosan érizze meg, mert jogait csak
ennek birtokdban tudja érvényesiteni.

Miel6tt haszndlatba venné a késziiléket, kérjik sziveskedjen elolvasni a kezelési Utmutatét a szakszer(i hasznalat
érdekében.

Az ajtdémechanizmusba épitett biztonsagi reteszel6 rendszernek készonhetéen a mikrohullamu sité nyitott ajtéval
nem lzemeltethet6. Ez a biztonsagi reteszel6 rendszer az ajté kinyitdsakor automatikusan megszakitja a fézési
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folyamatot; ennek hidnyaban a kezeld veszélyes mikrohullamu energidnak lenne kitéve.

Eppen ezért semmilyen kériilmények kézott nem szabad a biztonsagi reteszel6 rendszeren barmilyen médositast,
eszkozolni.

Soha ne tegyen semmilyen targyat a mikrohulldmui sité kilsé pereme és az ajto kozé, illetve ligyeljen arra, hogy a
szigeteld feliileten semmilyen étel- vagy tisztitdszer-maradvany ne halmozdédhasson fel.

Soha ne lzemeltessen sérult késziiléket. Kilondsen fontos az, hogy a mikrohullamu sité ajtaja tokéletesen
zarédjon, és ne sériljon meg a(z): (1) ajté (deformalddas), (2) a csuklépant (zsanér) és a retesz (torés vagy
meglazulas), (3) ajtd tomités és a tomité feltletek.

A mikrohulldam sité bedllitasat és javitasat kizarolag szakképzett szerelével végeztesse.

Biztonsagi elGirasok

Folyadékok - pl. levesek, sz6szok, italok - melegitésekor a forraspont eltolédasa miatt a folyadék - buborék-
képz6dés nélkul - talhevilhet. Egy id6 eltelte utdn a tulhevilt folyadék hirtelen forrni kezdhet. E jelenség
megelézése érdekében fogadja meg az aldbbi tanacsokat:

1. Ne haszndljon egyenes fall, szlik nyaku edényeket.

2. Ne hevitse tul a folyadékot.

3. Az edénybe toltés el6tt, illetve a melegitési id6 felénél keverje meg a folyadékot.

4. A melegités befejezése utan egy rovid ideig hagyja az edényt a mikrohullamu sutében, dvatosan keverje vagy
rdzza meg, és elfogyasztasa elétt - az égési sériilések elkeriilése érdekében ellendrizze a folyadék hémérsékletét
(kiilonosen tiveges bébiétel vagy cumisiiveg melegitése esetén).

Figyelem!

Melegités utan minden esetben hagyja allni egy ideig az ételt, és csak ezt kovetéen kezdjen hozzad az
elfogyasztashoz. KiilonGsen érvényes ez az uveges bébiételre vagy a cumisiivegre.

A fenti szoveg egy mikrohullami készulék hasznalati utasitidsanak részlete.

Mire kell-iigyelni a késziilék tisztitasakor?

Mit kell tenni a jotallasi jeggyel?

Mire kell tigyelni folyadékok melegitésekor?
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Mit kell tenni, ha a készilék meghibasodik?

Miért hasznos az ajtdbmechanizmusba épitett biztonsagi reteszel6 rendszer?

b/ Fogalmazza meg tOmoéren azokat a biztonsagi figyelmeztetéseket, melyeket a késziilék
mellé a dolgozék szdmara elhelyezne.

2.feladat. Utazzon az idében. Uti cél: Magyarorszag egyik kisvarosi étterme 1910-ben.
Ajanlja a XX-XXI. szdzad vivmanyait a tulajdonosnak! Utaljon hasznossagukra, a benniik
rejlé lehetéségekre!

a/ Melyik modern késziléket ajanlana elsésorban? Miért?

b/ Fogalmazza meg érveit!
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3.feladat. Gyiijtson munkahelyén 5 olyan munkahelyzetet, amikor sokkfagyasztét vagy

e

sokkhiit6t alkalmaztak, illetve ennek hijan sokkfagyaszté hasznalata lett volna indokolt!

a/

b/

c/

d/
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e/

4 .feladat. Tartson munkavédelmi oktatast a tankonyhan tarsainak! Beszéljen az egyes
késziilékek biztonsagos hasznalatardl! Idézze fel a munkahelyi illetve a tankonyhai

munkavédelmi oktatdson hallottakat! Néhany késziilékhez fogalmazza meg irasban is 2-2
mondattal a legfontosabb tudnivaldkat!

Olajsité

Grillezo

Szeleteld gép

5.feladat. Miért fontos, hogy egy Ujonnan vasarolt késziilékhez legyen magyar nyelvii

haszndlati Gtmutat6? Vitassa meg tarsaival, majd egyitt irjanak réla 6sszefoglalét! frasukat
példakkal is szinesithetik.
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Megoldasok
1. Olvassa el a szoveget és vdlaszoljon a kérdésekre!

Mire kell tigyelni a késziilék tisztitasakor?

Ugyeljen arra, hogy a szigetel feliileten semmilyen étel- vagy tisztitoszer-maradvany ne
halmozdédhasson fel.

Mit kell tenni a jotallasi jeggyel?

Kérjuk, hogy a jotallasi jegy pontos kitoltését kovetelje meg az eladétél, azt gondosan drizze
meg, mert jogait csak ennek birtokdban tudja érvényesiteni.

Mire kell tigyelni folyadékok melegitésekor?

Folyadékok - pl. levesek, szdszok, italok - melegitésekor a forraspont eltolédasa miatt a
folyadék - buborék-képzédés nélkiil - tilheviilhet. Egy id6 eltelte utan a tulhevilt folyadék
hirtelen forrni kezdhet. E jelenség megel6zése érdekében fogadja meg az alabbi tanacsokat:
Ne hasznaljon egyenes falu, sziik nyaku edényeket. Ne hevitse tul a folyadékot. Az edénybe
toltés el6tt, illetve a melegitési id6 felénél keverje meg a folyadékot.

Mit kell tenni, ha a készilék meghibasodik?

Soha ne (zemeltessen sérilt késziléket. A mikrohulldimua sit6 bedllitasat és javitasat
kizarolag szakképzett szerelével végeztesse.

Miért hasznos az ajtbmechanizmusba épitett biztonsagi reteszel6 rendszer?

Az ajtdbmechanizmusba épitett biztonsdgi reteszel6 rendszernek koszonhetéen a
mikrohullamu sité nyitott ajtéval nem lizemeltethetd. Ez a biztonsagi reteszeld rendszer az
ajté kinyitasakor automatikusan megszakitja a f6zési folyamatot; ennek hianyaban a kezeld
veszélyes mikrohullamud energidnak lenne kitéve.
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b/ Fogalmazza meg tOmoéren azokat a biztonsagi figyelmeztetéseket, melyeket a késziilék
mellé a dolgozék szamara elhelyezne.

Ne hasznadlja a késziiléket, ha szennyezett!

Sérilt ajtéval a késziiléket hasznalni tilos!

Fém eszkozoket, edényeket a késziilékbe tenni tilos!
3-5. feladat

A megoldasok egyéniek.
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| 1. feladat

irja le a kévetkez6 konyhai gépek miikodését!

Indukcios fé6zélap

F6z6lst

2. feladat

Hasonlitsa 6sszea hagyomanyos és a légkeveréses siit6k miikddését!

3. feladat

irjon online reklamalé levelet a konyhdjaban taldlhaté szalamander forgalmazéjanak a
felsorolt tartalmi elemekkel!

a/ A késziilékhez nem adtak magyar nyelvii dtmutatot.
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b/ Noha az arban benne volt, a beszereléshez nem biztositottak szakembert.

c/ A géphez nem adtak magyar nyelvl biztonsagi figyelmezteté matricakat!

4, feladat

Gyljtson olyan ételeket, amelyek elkészitéséhez az aldbbi eszk6zdket hasznaljak!

Mixer

Nyarssit6
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Kombi g6zparold

5. feladat

Keressen az interneten olyan modern konyhai eszkdzoket, amelyekkel sem a tankonyhan,

sem a gyakorléhelyén nem taldlkozott! irja le a legfontosabb tudnivalékat! Mutassa be
tarsainak!
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MEGOLDASOK

A cimelem tartalma és formatuma nem modosithato.

| 1. feladat

irja le a kévetkez6 konyhai gépek miikodését!

Indukcios fé6zdélap: magneses hullamokkal dolgozik. Miikodési elve, hogy a rdhelyezett fém
f6z6edény talpa erds alacsony frekvencidji magneses mezébe keriilvén hé keletkezik.
El6nye, hogy nincs felforrésodasi id6é, takarékosan (zemeltethet6, hatékonyabban
elkeriilheték az égési sériilések és a tlizesetek.

F6z6ist: fix helyre beszerelt késziilék, melybe az Ust beleilleszthet6 és gb6zzel vagy
magneses mezdével melegithet6. Az nagyobb Gstok drtartalma 100-800l. A kozepes
méretlieké 50-250l. A tllnyomasos ust hermetikusan lezarhatd, igy a f6zés ideje
lerovidithet6. Vannak olyan készilékek, melyekbe 3-8 kisebb méretd (20-60I) (st
illeszthetd.

2. feladat

Hasonlitsa 6ssze a hagyomanyos és a légkeveréses siit6k miikdodését!

Hagyomanyos sité - a termosztatikus szabalyozds révén a felllrél és alulrél aramlé hé
egyenletes héeloszlast biztosit. A j6 minéségl sutdék megfelelnek a kiilonb6zé méretl és
formaju siutbéedényeknek és konnyen tisztithatok.

Légkeveréses siitdé - az elektromos sité egyik tipusa, melyben a forré levegé folyamatos
keringetésével egyenletesebben és gazdasagosabban sithetiink. Kiléndsen cukraszati
termékek és husételek készitésekor hasznosithaté.

3-5. feladat

Mindenki mas eredményre jut.
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KAPCSOLATTARTAS A MUNKATARSAKKAL

A konyha racionalis lGizemeltetésének egyik kiilonésen kritikus pontja tervezésnek az az
allomasa, amikor a munkatarsak feladatait és a munkafolyamatot hatarozzuk meg. Ez
ugyanis vendéglatohelyenként és konyhanként kulonb6z6é lehet. A munkak hatékony
felosztasat, a munkafolyamatok sorrendjét, és persze az egyes munkafolyamatokat azonban
mindenképpen fontos elére megtervezni.

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Vitassa meg tanuldfelelésével, oktatdival és tdrsaival az alabbi cikkrészletben
megfogalmazottakat! A valaszokat tomdren foglalja dssze!

Ajanlom szives figyelmébe a teljes cikk elolvasasat!

"Kevés magyar szakdacs jutott a nemzetkdzi gasztrondémiai életben olyan magasra, gyakorolt olyan hatdst a vilag
éttermi kultardjara, konyhamiivészetére, mint Kiss Janos, a Hyatt szallodalanc alelndke, aki alig 20 év alatt 160
éttermet nyitott meg.

Itthon miben ldtja a szakma legnagyobb problémdajat?

... A f6zés nem az egyetlen gond, a legtobb pénz a beszerzésen Uszik el. Nem ismerik itthon a hatékony
szisztémakat, a munkaszervezés modern megoldasait. A hibakat konnyen ki lehetne javitani, alig van olyan hely,
amit néhany milliés befektetéssel ne lehetne felfuttatni. ..."9

9 Forras: www.diningguide.hu/sef 2010.07.27. 12:17
50




SZAKMAI KOMMUNIKACIO IlI.

Tanuléfelelds véleménye:

Oktatok véleménye:

Tarsai véleménye:

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A konyhafénok Ggy irdnyitja a konyhat, mint barmely mas termel6 iizemet az lizemvezetd. O
felel6s mindenért, ami a konyhdban torténik: az étlap megtervezéséért és Osszeadllitasaért,
az ételek minGségégéért, a munkatarsak irdnyitasdért valamint a konyhai
munkamegosztasért. A konyhavezetés koncepciojat alapvet6en meghatdrozza az étterem
mérete, rangja és profilja. A séf mar a konyhai személyzetet is ennek megfeleléen szervezi
meg. Minden konyhai pozicié feladatkore pontosan meghatarozott, azaz ismertek az adott
poszthoz sziikséges képességek és szakmai ismeretek. A helyi feladatok részletes felosztasa
a konyhafénok feladata. Az egyes posztok munkaideje el is térhet, hiszen példaul egy-egy
rendezvény lebonyolitasakor a normal lUzletmenetben szokasos munkabeosztds sziikség
szerint megvaltozhat. Az étlapot és a konyha adottsagait is figyelembe kell venniink az
egyes posztok feladatainak meghatdrozasakor, hiszen nem mindegy, hogy pl. f6z6- vagy
melegitékonyhardl, a la carte konyhardl vagy gyorséttermi konyharél van szé.
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9. dbra Beosztott szakdcs végzi a munkdjdt: saldtakat készit!o

Az els6é |épés az alapanyagok elékészitése: az étlapnak illetve a meniinek megfeleld
sorrendben és a tervezett vendégszamnak megfelel6 mennyiségben. A h(tdszekrények
ellenérzése utdn tehat a raktarhelyiségekbdl el6vessziik a sziikséges alapanyagokat és
felosztjuk a munkat. A részlegvezeté illetve beosztott szakdcsok azutdn a sajat
munkateriletiikdon gondoskodnak sziikséges edényekrdl, eszkdzokrdl és berendezésekrdl.
Az dallandé munkakat érdemes |épésrél-lépésre cimszavakban felirni (munkakezdéstél a
teljes munkafolyamat végéig). igy az ételek minéségi elkészitésére is konnyebb odafigyelni.
Az el6készité munkak listajaval elkeriilhet6, hogy egy-egy lépés vagy alapanyag kimaradjon,
egyszerlbbé valik beosztott szakacs szamara a végrehajtas és felettesének az ellenérzés is.
Ezaltal az elvégzett munka minéségére is mindenki jobban oda tud koncentralni.

A receptkartydkon azutan pontosan rogzitik az adagokhoz sziikséges mennyiségeket,
épéseket és az allandé mindséget biztositandé gyakran ételfotéval is segitik a konyhai
személyzet munkdjat.

10 www.wolfsburg.de
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10. abra Csapatmunka a konyhaban’’

Az ételek kiadasanak ideje az ételkészitési modozatoktdl fiigg. Rendezvények esetén, mivel
kiszamithaték a meniiben felszolgdlt adagok, el6re elkészitheték a tanyérok és talak,
melyeket azutan természetesen megfelel6en tarolunk. Az éttermi rendeléseket azonban a
rendelések sorrendje szerint készitik el. llyenkor kilénosen fontos, hogy a személyzet

kommunikaljon, egyuttm(kodjon, és a konyhafénok feladata, hogy feliigyelje a rendelések
zokkenémentes teljesitését.

11. dbra Az tdlaldst segitd ételfotok’?

" www.img.pte.at
12 www.hotelinterlaken.ch és www.gageacademy.org
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A konyha zarasa el6tt rendet rakunk, minden maradékot szakszerlien tarolunk vagy
kidobunk. Az olyan ételek esetében, melyeket tarolunk, kilénosen lgyelni kell az
élelmiszerhigiéniai szabalyok betartasara: megfelel6 zart és tokéletesen tiszta edényben
vagy vakuumcsomagolasban, a megfelel6 hitészekrényben vagy mélyhlité szekrényben
helyezziik el. A csomagolasra vagy tarolé edényre feljegyezziik az étel nevét és a készités
idejét. Takaritassal és mosogatdssal zarul a szakacs napi munkaja.

A szennyezett edényeket azonnal a fekete mosogatdba kell vinni, soha ne tegyiik a padlora!
Ezutan letakaritjuk a munkafeliileteket és az eszkozoket. A késeket soha ne tegyik a
mosogatoba, mert az balesetveszélyes! Végil az egész konyhaban letakaritjuk a gépeket,
berendezéseket. Ezekkel a midlveletekkel biztositjuk, hogy a kovetkezé munkanapon
higiéniai szempontbdl kifogastalan konyhaban kezdhessiink.

TANULASIRANYITO

1.feladat. Irjon jegyzéket azokrél a konyhai feladatokrél, amelyek az alabbi eskiivéi menii
elkészitéséhez sziikségesek!

- Vadraguleves cipéban

- Faszénparazson sutott csirkemell, csirkecomb, tarja, karaj, tonhal
- Fliszeres burgonya, rizs, grillzéldség

- Friss vegyes salata

- Bazsalikomos citrom szorbet

- Gyumolcsos joghurttorta
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2.feladat. Latogasson el egy gyorsétterembe, jegyezze fel a klilonbdz6 posztokon dolgozék
feladatait!

3.feladat. Gyakorlati helyén végezzen méréseket! Mérje meg, hogy a kodvetkezé feladatok
elvégzése 6n6knél mennyi idét vesz igénybe! El6zetesen kérje ki kollégai beleegyezését!

Salatak hozzavaldinak el6készitése

Frissensiltek kisttése

Levesek O0sszekészitése (el6készités nélkil)
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4. feladat. Készitsen interjut tanuldfelel6sével az alabbi tartalmi elemekkel! Készitsen
hangfelvételt és jegyzetet, azutan foglalja szévegbe a beszélgetés tartalmat!

- Emlékek, tapasztalatok az 6 tanuldidejébdl
- Szakmai atja

- Egyiuttm(ikodés a konyhaban

- Tapasztalatai a tanulokkal
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| 1. feladat

frja le a munkamegosztas lépéseit!

2. feladat

frja le, a kévetkezd személyek feladatait!

Konyhafénok

Konyhamészaros

Cukrasz
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| 3. feladat

Erveljen a csapatmunka fontossaga mellett! irja le munkahelyi és tankonyhai tapasztalatait!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A munkak elosztdsa a konyhafénok illetve a konyhafénok-helyettes feladata és felel6ssége.

Az elsé |épés az alapanyagok el6készitése: az étlapnak illetve a meniinek megfelel6
sorrendben és a tervezett vendégszamnak megfelel6 mennyiségben. A h(t6szekrények
ellendrzése utdn tehat a raktarhelyiségekbdl elévessziik a szikséges alapanyagokat és
felosztjuk a munkat. A részlegvezetd illetve beosztott szakdcsok azutdn a sajat
munkateriletiikon gondoskodnak sziikséges edényekrél, eszkdézokrél és berendezésekrdl.
Az allandé6 munkdakat érdemes l|épésrél-lépésre cimszavakban felirni (munkakezdéstél a
teljes munkafolyamat végéig). igy az ételek minéségi elkészitésére is konnyebb odafigyelni.
Az el6készité munkak listajaval elkertlhet6, hogy egy-egy lépés vagy alapanyag kimaradjon,
egyszerlibbé valik beosztott szakdacs szamara a végrehajtas és felettesének az ellenérzés is.
Ezaltal az elvégzett munka minéségére is mindenki jobban oda tud koncentralni.

2. feladat

Konyhaféndk: a konyha teljes személyzetének iranyitasa és ellen6rzése, az étlapok, menik
o0sszedllitasa, aruatvételkor a mingség ellenérzése, a megrendelések koordindlasa

Konyhamészdaros: a husaruk el6készitése, konyhakész hustermékek készitése, bontds,
tisztitas, csontozas, filézés, formazas

Cukrasz: desszertek, stiitemények el6készitése, elkészitése és talalasa

3. feladat

Egyéni megoldas.
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ETELEK BEMUTATASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Fogalmazzon pozitiv és negativ megdllapitasokat a kdvetkezd két étlaphoz!

Falnivalok
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9%~
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F Dispndcsulik fstndl fseve, habsalitivnf
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0 Phwkdtd birkdbdl el *LE
f |mm =
¥ Boszorigimyns ceirkemel], friss salitfival 5""\- 'ﬂ_";
1 £ o
/7 Tintos sxizpecienye ﬁ"r":”’" ™
oo -
Bélsainjarn tikos Hazereki i‘tvl:l.'o_
'
v Saftok kecaid 3, rehénul .A U'II] 2
W0,
A I_'\-"(.lll.-.b:".\,'l,'\,:lfhzl.-:::u prites _""\_J_

12. abral.étlap’3

13 www.varadero.hu
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Ttk ARl
étlap=-itallap

aktudlis kedvezményekkel

étlap

Szendvicsek-burgerek Wokban készilt ételek
1. Csirke burger 990,- 52. Wokban piritott csirkés
2. Bacon burger 990,- siltrizs mozzarellaval
3. Montagu szendvics 1290,- keverve 1290,-
53. Bankok ize 1290,-
54. Thal csirke -
Eldételek-salatak 1450,
4. Cézér saldta 1290,-
5. Hemingway saldta 1290,- Salatdk
6. Rucala saldta 990,- 55. Uborka saldta 330,-
7. Csirkesaldta 1290,-  S56. Paradicsom salata 440,-
8. Padlizsankrém 890,- 57. Kovészos uborka 330,-
9. WVéndidk bruschette 1290,- 58. Friss vegyes kevert salata 550,-
P : 7 10. Tatérbeefsteak 1890,- 59, Képosztasaldta 330,-
= — 11. Grillezett koktélrdkok 60. Cékla 330,-
pestos Dijon-i mustdros 61, Csalamadé 330,-
kevert salatdval 1290,-
T K Kéretek
S 62. Hasdbburgonya 350,-
12. Hisleves gazdagon 490,- 63, Fliszeres burgonyage-
13. Jékai bableves 770,- rezdek 490,-
14, Gulydsleves 770,- 64. Burgonyapiré 350,
15. Roquefort sajtos siird 65. Ropog6s burgonyakrokett  350,-
burgonyakrémleves sait 66. Parolt jazminrizs 250,-
hagymakarikakkal 490,- 67. Friss grill z6ldségek 690,-
16. Pikéns tarkonyos jérce- 68. Majonézes sonkas
raguleves, ropogéds kukorica saldta 690,-
rozscipéban télalva 650,-  69. Wokban st zbldségek  590,-
17. Francia hagymaleves
ropogés rozscipéban
télalva 650,- Desszertek
ol .
Fasurival rne:gszarva e Orids vanilia palacsinta,
: maina ontettel 550,-
19. Malnakrémileves friss 4
tirés piskétival 590.- 72. Mandulds piskéta forrd
Y csokolddéval, vaniliafa-
gylval 750,- Féétel: Bélszin steak sdlt és piritott vegyes
Vegetdrianus ételek 73. Tiramisu 660,- zéldségekkel

T4 SamlAl nalicka renlifin.

13. abra. 2.étlap’+

14 www.janos.romvari.com
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A konyhabdl kikeriil6 készételek latvanya, illata, izvildga csabitéan hat a vendégre. Ezekkel a
hatdselemekkel azonban csak akkor élhetliink, ha a vendég mar dontott. A rendeléshez
vezetd Uton segiteniink is kell. Erre szolgdl az étlap és a felszolgalé személyzet. Rendkiviil
fontos persze az is, hogy az étlap informacioi alapjan rendelé vendég azt kapja, amit joggal
vart. A konyhai receptira a szakacsoknak szél. Azonban a vendégek tobbsége az étel nevén
kiviil tovabbi informaciékra is "éhezik". Ez kiilbndsen igaz a fantazianévvel ellatott ételek
estében. Ugyes kommunikacids fogasokkal és persze némi gyakorlassal magunk is sikeresen
mutathatjuk be az altalunk készitett ételeket. igy azok vonzébba, eladhatébba valnak.

Az étel bemutatasa és a konyhai receptek kozott alapvetdé széhasznalati kiilonbségek
vannak. A kilonbség abbol adddik, hogy mindkét leirdsnak mas a célja. A receptek célja,
hogy szakszer(i és pontos leirast adjon az étel elkészitésérdl. Az ételbemutatas célja, hogy
az ételkészités néhany lényeges elemének emlitésével és az alapanyagok j6 minéségére vald
utalasokkal tegye vonzéva a terméket.

A kovetkez6 tdblazat a bécsi szeleten mutatja be a két leirds kiilonbségeit:

BECSI SZELET

KONYHA

FELSZOLGALAS

Recept az étel elkészitéséhez

Ajanlds a vendégnek

A zsiradékot forrdsitsa fel egy serpenyGben.
Helyezze bele a panirozott hisszeletet.
perc utan forditsa meg.

Akkor kész, ha...

A régiébol szarmazé porhanyés borjuszeletet
frissen készitjik el,
izletes

ropogds bundaban.

Ez egy folyamatleirds, és a legfontosabb szempont az
érthetGség.

Ez egy olyan leirds, amelyben a dolgok megnevezése,
mindsitése kap hangsulyt azért, hogy érzésekre,
érzelmekre hasson.

A termék értékelése soran a szakdcsnak mindig az a
célja, hogy termékének minéségét megtartsa illetve
javitsa.

Egy étel éttermi leirasanak célja, hogy a vendégeket
informalja és vasarlasra késztesse.

A szébeli ajanlas legtobbszor a felszolgalok feladata. Am felmerilhetnek olyan kérdések,
ahol a szakdacsra van sziikség. llyen kérdések pl. a "Mi is tulajdonképpen az a ?". Az eladasi
esélyeket nagyban noveli egy szakszerl vdlasz. Fontos, hogy ilyenkor minden szavunk a
vendég étvagyanak fokozasat szolgadlja.

Az ételt a fogyasztd latja, szagolja, izleli. Ezért is kiilondsen fontos gondot forditani az étel
leirdsara. A fébb Osszetev6k érzékletes megnevezése Utmutatast ad az étel izvilagardl,
osszetételérdl, formajarol és allagarol.

Néhany kifejezés, amely segiti az eladast:
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o izletes toltelékkel

e kiilonlegesen flszerezett marinaddal
e gondosan érlelt

e avitaminok meg6rzésével

e ropogosra sitve

e naponta friss

e frissen a piacrél

e a haz sajat receptje szerint

Néhany példa a hatasos jelzds szerkezetekre:

- szines z6ldségek

- ropogos salata

- illatos zsemle

- ropogos leveles tészta
- lagy krém

- édesnemes paprika

Es még néhany tovabbi joI hasznalhaté melléknév: krémes, finom, lagy, pelyhes, sima,
ropogés, roppands, magvas, izletes, porhanyés, konnyd, sdrd, lédis, habos, tejszines,
fliszeres, kimélé, friss, vajpuha.

Az izesitések is kiulonbozdek lehetnek: kiegyensulyozott, erételjes, pikdns, enyhe, olaszos,
gorogos stb. Az izek erdssége szerint lehet egy étel mézédes, édes vagy édeskés, savanyu
vagy savanykas, csipds vagy pikans, keser( vagy kesernyés.

Az ételek szinének leirasara is sok kifejezés haszndlhatd: halvanysarga, szalmasarga,
aranysarga, barnas, voroses, meggypiros, mélyvoros, vordosesbarna, vildgoszold, zoldes,
aranybarna, mogyordbarna, karamellszind, csokoladébarna.

Az illatok is leirhaték: illatos, aromas, fliszeres, harmonikus, gyiimdlcsos, jellegzetes.
Negativ kifejezéseket ritkan, csak tagado6 szerkezetben hasznaljunk:

- fliszeres, de nem csipds
- hideg, de nem jéghideg.

TANULASIRANYITO

1.feladat. Fogalmazzon az alabbi ételekhez étvagygerjeszté leirasokat, melyeket az étlapon
tlintetne fel!

Bakonyi sertésborda
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Rakott csirkemell

Kétszemélyes csardatal

Aranyasok kedvence

Szépség salata

2. feladat.Javitsa ki a kévetkezd ételleirdsok nyelvi hibait! irja le helyesen!

Roston silt tékehalfilé rézsaszin szdésszal bazsalikomos kerti gazokkal

Brokkolirézsaval, szaraz csirkehussal megrakott palacsinta sajtkrémmel

Fagyos libamadj zsirral, tepertével kerti flivekkel
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Barna sorben aztatott aszalt szilvas pulykanyesedék burgonyakrokettel, parolt rizzsel

Szdaraz sertéshus hagymas kacsamajjal, vajas petrezselymes krumplival

v

3.feladat. Mutassa be széban a kévetkezé ételeket! Beszéljen az elkészitésiikrél, utaljon az
egészségmegObrzésre, az étel Gjszerdségére!

14. dbra Liszt Ferenc medalflion’s

Készitsen jegyzetet!

15 www. firmenfeier.at 2010. 08. 02. 23:04
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R

'\./

P e
R O #dt

7,

15. dbra Hideg marhanydrs Bach modra’®

Készitsen jegyzetet!

16 www.manfredweiler.de 2010. 08. 02. 23:08
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a4

4. feladat.Milyenek lehetnek a kdvetkezé ételek! Keressen pozitiv jelentésii mellékneveket!

salata

martas

5.feladat Adjon jatékos neveket a kévetkezé gyerekmenii fogasainak!

Dupla erdéleves cérnametélttel

Panirozott csirkefalatok hasabburgonyaval

Fagylaltkehely rolettivel és tejszinhabbal
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Megoldasok

1. Fogalmazzon az aldbbi ételekhez étvagygerjesztd leirdsokat, melyeket az étlapon tiintetne
fel!

Minden vendégcsalogaté kreativ megoldas elfogadhato.

2. Javitsa ki a kovetkezé ételleirasok nyelvi hibait! irja le helyesen!

Roston silt tékehalfilé rosé martassal, bazsalikomos kerti finomsagokkal
Brokkolirézsdaval, csirkemellel toltott palacsinta sajtmartassal

Hideg libam3j zsirjaval, tepertével, kerti finomsagokkal

Barna sorben pacolt aszalt szilvas pulykacsikok burgonyakrokettel, parolt rizzsel

Sertésszliz hagymas kacsamajjal vajas petrezselymes burgonyaval

3. Mutassa be széban a kovetkezé ételeket! Beszéljen az elkészitésukrdl, utaljon az
egészségmegdGrzésre, az étel Gjszerliségére!

Minden kreativ megoldas elfogadhaté.

4. Milyenek lehetnek a kovetkezé ételek! Keressen pozitiv jelentésl mellékneveket!
Salata: friss, harsogo, ropogos, lde, izletes, szines, kiilonleges ...

Hus: porhanyés, fliszeres, omlds, vajpuha, pacolt, izletes, fiatal ...

Martas: sima, barsonyos, selymes, fliszeres, pikans ...

5. Adjon jatékos neveket a kovetkezé gyerekmenii fogasainak!

Minden kreativ megoldas elfogadhato.
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A cimelem tartalma és formatuma nem modosithato.

| 1. feladat

Hasonlitsa 6ssze a konyhai receptet és az étlap ételleirasat!

2. feladat

Soroljon fel szinmegjel6léseket és hozzakapcsolhato ételeket!
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| 3. feladat

Soroljon fel az étlapon hasznalhaté eladast segit6 kifejezéseket!

4, feladat

Keressen az interneten jo és kevésbé jo étlapokat! Készitsen 6 diabdl allé6 Power Point
bemutatét, mely alapjan széban mutassa be az étlapok jellegzetességeit!

5. feladat

Emelje ki a kovetkezé éttermi kritika lényegét!
Itt jart az Etteremkritika: Csaldnosi Csarda Kecskemét

Ha valaha elképzeltem egy csardat tokéletesnek, akkor mondhatnam, hogy a Csalanosi
csarda a kivalasztott, a tokéletes arculataval és kérnyezetével. Afféle "Modern csarda” titulust
is kiérdemelne. Na de keriljink beljebb. Az ajtdon belépve rogvest elénk allt egy pincér
kezében az étlappal. Az étlap abszolut tokéletesre lett tervezve. Nem tartalmazott tul sok
ételt, sem tul keveset. Amig mashol a "frissen siltek” ala bedtmlesztik az 0Osszes
hasféleséget, addig ezen az étlapon szépen kiilon van vdlasztva a sertés, a marha, a
szarnyas, a serpenyls stb. ételek. Az étlapon kiilon gyermek meni is szerepelt. Az étel
rendelése el6tt, helyben siitott pogacsat tettek elénk.

ElGétel: Az el6ételiink rantott sajt volt. Kiilon kértiik, hogy fél adag legyen, de itt a fél adag is
két szeletes. A mindségével nem voltunk megelégedve. A panirozas modszere elégséges
volt. Sajnos a panir alja igen nyers, szaraz lisztes volt. Ez azért is lehetett, mert a sajtot
gyorsan sutotték. A kozepe kemény maradt. A talalds maga guszta volt, eltekintve attol,
hogy a dekoracidban Iév6é nagy narancskarikak nem igazan voltak 6sszhangban az étellel. Az
ételhez tartoz6 tartarmartasban nem volt fehérbor, sem fehérbors. Fiiggetlen ettdl kellemes
volt az ize. Nem volt agyonmustarozva, agyoncukrozva, hogy kiemeljek egy két hibakédot,
amit altalaban tapasztal az ember.
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FGétel: Féételink szarvasporkolt volt. Ennek mar sokkal szebb volt a dekoracidja is. A
porkolt "testes" volt. Habar a borra mondunk ilyesfajta jelz6ket, be kell vallani, hogy nem
véletlen ez a jelz6. A hus gondosan lett mentesitve az inaktol és mindenfajta mécsingtol.
Puha és selymes allagu volt. Az étel szaftja amolyan tulzsufolt volt. Jobban szerettiink volna
érezni mast is a paradicsomos, paprikas, boros szafton kivil. Talan egy kis édeskés iz
hianyzott a bor és a paradicsom kompenzalasara. Ennek ellenére elfogyott az étel, ami
ugyan az utolsé, de mégis f6 szempont.

Az étteremkritika hamarosan Ujra ellditogat az étterembe, hiszen sok mindent kell még
megkéstolnunk, hogy teljes képet kapjunk. Sajnos az Uzletvezeté nem volt bent, ezért a
legkdzelebbi latogatas alkalmaval tudunk tobbet mondani az étterem személyzetérdl.
Mindenesetre latogasson el On is, ha egy igazi Csarda-étteremben szeretne enni.

Pontozas 5 pontbdl az étteremkritika szerint:

Ar-érték arany: 5

Etlap: 4 (kreativ ételek hianya)

Kiszolgalas: 4

Alapanyag: 4

Szakdacs kreativitas: 3 (kreativ ételek hianya)
Etel mindsége: 3

Fliszerezés egyensulya: 3

Borlap: 4

Forras: www.etteremkritika.com
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Az étel bemutatasa és a konyhai receptek kozott alapveté széhasznalati kilonbségek
vannak. A kilonbség abbol adédik, hogy mindkét leirdsnak mas a célja. A receptek célja,
hogy szakszer(i és pontos leirast adjon az étel elkészitésérdl. Az ételbemutatas célja, hogy
az ételkészités néhany lényeges elemének emlitésével és az alapanyagok j6 minéségére valo
utalasokkal tegye vonzéva a terméket.

2. feladat

parolt marhafelsal aranybarna martassal
hofehér illatos fétt rizs

aranylé tyikhusleves

csében silt zold sparga

desszertkrém hamvas barackkal stb.

3. feladat

- izletes toltelékkel

- kulénlegesen fliszerezett marinaddal
- gondosan érlelt

- —avitaminok megdrzésével
- ropogodsra sitve

- naponta friss

- frissen a piacrdl

- a haz sajat receptje szerint
- szines zoldségek

- ropogds salata

- illatos zsemle

- ropogos leveles tészta

- lagy krém

- édesnemes paprika

4, feladat

Egyéni megoldasok
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5. feladat

Helyszin: Csalanosi Csarda Kecskemét
tokéletes csarda - modern csarda
Az étlap abszolut tokéletesre lett tervezve: kilon van valasztva a
sertés, a marha, a szarnyas, a serpenyds stb. ételek. Az étlapon kiilon
gyermek meni is szerepelt.
helyben siitott pogacsa
El6étel: rantott sajt — panirozas elégséges; gyorsan sutotték; talalasa
nem volt 6sszhangban az étellel.
F6étel: szarvasporkolt; szebb dekoracid; testes.
Az étteremkritika hamarosan Gjra ellatogat az étterembe.
Az Uzletvezet6 nem volt bent.
Pontozas 5 pontbdl az étteremkritika szerint:
o Ar-érték arany: 5
e Etlap: 4 (kreativ ételek hidnya)
e Kiszolgalas: 4
e Alapanyag: 4
e Szakdcs kreativitas: 3 (kreativ ételek hianya)
e Etel mindsége: 3
e Fliszerezés egyensulya: 3
e Borlap: 4
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