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AMIKOR MEGERKEZIK A VENDEG (A VENDEG FOGADASA,

ULTETESE, ETEL- ES ITALAJANLAS SZEMPONTJAI)

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Megérkezik munkahelyére reggel. Az On feladata a vendégek érkezése el6tt az értékesit6tér
felkészitése fogadasukra. Mit gondol, milyen tisztasaggal kapcsolatos feladatai lesznek?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ha az On az, aki a vendégtérben dolgozik, amig az uzlet kinyit, tdbb munkafolyamatot fog
elvégezni, mig készen allnak a vendégek fogadasdra. Tobbek kozott takaritas, asztalok
bedllitisa, eszkdzok/gépek elSkészitése, terités és megannyi feladat var Onre. Ezeket
vessziik most sorra. Feltételezziik, hogy zaraskor a munkateriiletet rendezetten hagytak ott,
mivel ez elvarhato és elvaras is szakmankban. Munkatarsaink és sajat magunk segitése, ha
folyamatosan rendet tartunk az altalunk felligyelt teriileten, ezzel 6nmagunk megitélését is
segitjuk, nem mellékesen a gordiilékeny munkavégzést tamogatjuk.

Nézziik tehat pontokba szedve, milyen fébb feladataink vannak a tisztasdggal kapcsolatban:

1. Személyi higiénia

A személyi higiénia egyarant vonatkozik testiink és ruhazatunk tisztantartasara.

A vendéglatasban fokozottan kell figyelni mindezekre, hiszen nap, mint nap emberekkel,
vendégekkel kerilink kapcsolatba, akik joggal varjak el télink a tisztasagot.
Elégedettségiiket, az tizletrdél alkotott képet nagyban befolydsolja a veliik érintkezé emberek
higiénidja. Biztosan taldlkoztunk mar olyan emberrel, aki elhanyagolta a fiirdést, vagy fogait
nem tisztitotta rendszeresen, igy elképzelhetjik milyen hatast valtana ki, ha ilyen embert6l
kapnank meg példaul az ebédiinket. Egyetérthetiink abban, hogy ez senkinek sem az alma.

A vendéglatasban tehat fokozott figyelem kiséri higiéniankat, tehat a kovetkezéket mindig
tartsuk be:
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- Tisztdn, lefurodve alljunk munkdba

- Fogainkat rendszeresen mossuk

- Kezeink, kormeink legyenek apoltak

- Oltozkodésiink tiszta és az lizletnek megfelel6 legyen
- Munkahelyiinkon kiilén cipét hasznaljunk

- Munkahelyiinkén mindig legyen nalunk valtas ruha

2. Kornyezeti higiénia - kdrnyezet kialakitasa

Az éttermek altalaban két bejarattal rendelkeznek. Van vendégek szamara fenntartott és
személyzeti/gazdasagi bejarat. Erthets, hogy fontos elkiiloniteni a kettét, hiszen az
aruszallitds, a dolgozdk érkezése és egyéb miikodéshez kapcsolodé folyamatok nem valdk a
vendégek elé. Lassuk be; elég furcsa lenne, ha egy étteremben iilve éppen nyers hist
szdllitananak keresztil a konyhdra vagy a raktarakba. Ebbdl kifolydlag a vendégbejarat az
utcafronton, jol megkozelithet6 helyen keril kialakitdsra. Parkolasi lehetéség nem
mindenhol megoldott, viszont térekedni kell arra, hogy el6segitsiik vendégeink kényelmes
érkezését. A vendégbejarat egységet alkot az esetleges kirakatokkal, utcafronti ablakokkal,
az elétetbvel, az étterem nevének feltiintetésével, és a kotelezéen kihelyezett artdjékoztatd
tablakkal, melyeket egyiittesen portalnak neveziink. A vendégbejarati ajté meg kell hogy
feleljen tovabbi kovetelményeknek, igy tobbek kozott tlizoltésagi (megfeleld
atereszt6képesség adott id6 alatt), vendégkényelmi (elég széles, konnyen nyild,
mozgast/mozgassérilteket nem akadalyozoé), eldirasszerl (kifelé nyild) feltételeknek. Ha
igazan torédni akarunk vendégeinkkel és az étterem megengedheti maganak, alkalmazzunk
a bejaratnal vendégfogadd emberrdl, aki nyitja/csukja az ajtot, koszonti, illetve elkészoén a
vendégtol.

Ha a klasszikus étteremfelosztast kovetjik praktikussagi szempontbél a kovetkezd helyiség
a vendégbejarati ajté utan az el6tér. Az elétér funkcidja az érkezdé vendégek részére ruhatar,
varakozasi terilet és toalettek biztositasa.

Elényds, ha ruhatart tudnak kialakitani, hiszen nem kell az értékesit6térbe bevinni és tarolni
a kabatokat.

A vendégek részére fenntartott mellékhelyiségek szintén innen nyilnak célszerlien, az
értékesitotértdl vald elkiilonitettség ebben az esetben kifejezetten fontos. Természetesen
kialon férfi és néi mellékhelyiséget kell biztositani, konnyen tisztithaté burkolatokkal és
megfelelé méretezéssel. Altaldban a ndi toalettek a nagyobb alapteriiletiiek, nem ritka a bent
elhelyezett asztalka, szék. A burkolatoknak ezen kivil meg kell felelnitk a
csuszasmentesség elvarasanak is.

A varakozo teriileten ulégarnitirdk, asztalok keriilnek elhelyezésre, hogy kényelmesen
érezzék magukat a vendégek, amig az értékesit6térbe nem lépnek. Mivészeti alkotdsok,
ujsagok keriilhetnek ide, hogy ne legyen egyhangu az itt eltoltott id6.
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Kornyezeti higiénia: vendégeink csak tiszta lizletbe |épnek be szivesen. Nem elég tehat ha
rendezett, esztétikus az étterem, egy koszos berendezési targy vagy eszkéz soha sem lesz
épuletes latvany, arrél nem beszélve, hogy nem valdszinl, hogy vendégeink visszatérnek
hozzank ilyesfajta negativ tapasztalatok utan. Figyeljiink tehdat: az étterem kornyezetének
tisztan tartasara, sériilésmentes berendezési targyak meglétére, a textilidk tisztasdgdra
csakugy, mint a tobbi felszerelés tisztasdgdra, a szell6ztetésre, hogy friss leveg6 jusson be
mindig az uzletbe és ne az elhasznalt vagy konyhabdl kijové szagokkal kelljen a vendégnek
taldlkoznia.

A keletkezd hulladék kezelése szintén komoly teriilet. Kornyezettudatosan kilon gydijtjik az
Ujrahasznosithaté hulladékokat (papir, miianyag palack), az ételmaradékot, a veszélyes
hulladékot (olaj, tisztitdszerek maradékai), és a tobbi keletkezett szemetet. Az lizletben
alkalmazott HACCP rendszernek - a HACCP mozaikszd, a tevékenység angol szavainak
kezddébetlibdl allitottak 6ssze: Hazard Analysis and Critical Control Points (veszélyelemzés
és kritikus ellen6rzépontok. Lényegét tekintve minden tevékenységnél felméri a lehetséges
veszélyeket, ezeket elemzi, és ehhez igazitja a szabdlyozast, ellen6rzést. Célja a megel6zés.
Minden Gzletnek ki kell dolgoznia sajat HACCP rendszerét, dolgozéikat pedig oktatasban
kell részesiteniik - is meg kell felelnie a hulladékkezelésnek.

3. Tisztasag

Az el6zbekben lathattuk, milyen szabdlyoknak kell megfelelniink. Most tekintsiik at még
egyszer a tisztasaggal kapcsolatos elvarasokat. Vegyiik sorra, hogyan érkezik az alapanyag
és hogyan/milyen moédon tudjuk biztositani a fert6zésmentességet vagy az elkoszolédas
veszélyének kivédését.

Az alapanyagok/aruk a gazdasagi bejaraton keresztil érkeznek meg az uzletbe.
Melegkonyhds éttermeknél az alapanyagok/aruk atvétele hasonlé a  tobbi (izlethez;
mennyiségi, mindségi, érzékszervi és értékbeni megfelel6ség utan kerilhet tovabb az
atvételre hasznalt helyiségbdl. Ez csempézett, megfelel6en skaldzott mérleggel, asztalokkal
ellatott kisebb helyiség. Innen az alapanyag/aru a megfelelé raktarba vagy el6készitébe
keriill (szarazaru raktar, huas-, hal-, tojas el6készit6, hilitékamra, stb.). A feldolgozas
folyamatanak folytatdsaként a megfelel6en tisztitott, el6készitett alapanyag/aru bekeril a
konyhaba, ahol elGallitjak beléle azt a készterméket, amit a vendégnek felszolgalunk.

Az alapanyagok/aruk szallitasakor és feldolgozasakor az lizleten belil fontos elv a tiszta Gt
elve, amely kimondja, hogy nem keresztezheti sem a hulladék, sem mas szennyezé anyag
azok utjat.

Ez praktikusan azt jelenti, hogy mas utvonalon kell kivinniink a szemetet vagy maradékokat
a konyhdabdl és az értékesit6térbdl, mint ahol az alapanyagokat behozzuk.
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Osszefoglalas

Reggeli érkezése utan, vagy barmikor, amikor munkdba all, meg kell felelnie mind személyes
higiénidjaval, mind kornyezeti tisztasdgaval az altalanos kovetelményeknek. Tudjuk, hogy a
személyi higiénia egyarant vonatkozik testiink és ruhdzatunk tisztantartdsara, mig a
kornyezeti higiénia nem korlatozédik csak a munkateriiletre, hanem jelenti az uzlet
kornyékétdl a szikebb értékesitdtér tisztasagara is. A vendégek csak a makulatlanul tiszta
Uzletben érzik jol magukat, fogyasztanak szivesen és térnek vissza. A beérkezett aru nem
keresztezheti a hulladékként az uzletbdl kikerulé aru utjat, igy biztosithatjuk, hogy ne
fert6zédhessen meg az.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre.

Soprés, felmosas, torolgetés, portalanitds, a csorba, torott edények, berendezések
kicserélése, a hasznalt textilidk kicserélése, a hibas m(ikodésli gépek munkahelyi vezetének
jelzése is mind feladatunk munkdaba allaskor és a munkavégzés folyamdan. Tisztasagot
tartani és megkovetelni a tobbiektdl is, igy a vendég elégedetten fogyaszt és tér vissza
hozzank.

TANULASIRANYITO

1. Gondolja végig, milyen feladatokat végezne el, ha On nyitja ki az lizletet a tisztasaggal
kapcsolatban. Milyen esetben kellene teritéket cserélnie, ha azt el6z6 este el6készitették
Onnek kollégai?

2. Jarja végig gondolatban az uzletet és tekintse at, hogy megfelel-e a fentiekben
ismertetetteknek az aldbbiak szerint:

- Kornyezeti higiénia
- Tiszta ut elve

- Az étterem felépitése
- Berendezési targyak allapota

3. Mit gondol, miért fontos a vendégeknek a tisztasag?

4. Maga szerint miért feladatunk a tisztasag fenntartasa?
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| 1. feladat

Valassza ki és hluzza ald az alabbiak koézil azokat az alapveté higiéniai szempontokat, amik
fontosak munkahelylinkon!

Tiszta fogak, divatos ruhazat, rendszeres fiirdés, hosszu mikormok, apolt kezek, vasalt
munkaruha, valtas munkaruha, feltliné tetovalas

2. feladat

Legalabb milyen bejaratokkal kell rendelkeznie egy lizletnek?

3. feladat

Mi a portal?

4, feladat

Mit jelent a tiszta ut elve?
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MEGOLDASOK

A cimelem tartalma és formatuma nem maodosithato.

| 1. feladat

Tiszta fogak, divatos ruhdazat, rendszeres fiirdés, hosszu mikoérmok, dpolt kezek, vasalt
munkaruha, valtas munkaruha, feltiné tetovalas

2. feladat

1. Vendég/vevéd bejarat

2. Személyzeti/gazdasagi bejarat

3. feladat

A vendégbejarat egységet alkot az esetleges kirakatokkal, utcafronti ablakokkal, az
elétetdvel, az étterem nevének feltiintetésével, és a kotelez6en kihelyezett artajékoztatd
tablakkal, melyeket egyiittesen portalnak neveziink.

4. feladat

Az alapanyagok/aruk szallitasakor és feldolgozasakor az lizleten beliil fontos elv a tiszta Ut
elve, amely kimondja, hogy nem keresztezheti sem a hulladék, sem mas szennyezé anyag
azok atjat.
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ETEL- ES ITALAJANLAS

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Erkeznek a vendégek az étterembe. On fogadja 6ket, az asztalukhoz kiséri és atnyujtja az
étlapot nekik. Hogyan és milyen szempontokat vesz figyelembe az étel- és italajanlasnal
valamint hogyan szolgalja fel a megrendelt ételeket?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Altalaban a kovetkezé feladatokat végzi a felszolgald: a vendégek koszontése és asztalhoz
kisérése utan (ha kabatban érkeznek, azok elhelyezése utan) az illedelmes felszolgdld
csendesen és tisztelettudéan teszi dolgat. Atnyujtja az étlapokat, felveszi az italrendelést,
elékésziti az eszkozoket. Majd felszolgalja kért ételeket és italokat. A vendégek tavozasakor
atnydjtja a korrekten kiallitott szamlat, fizettet, majd elkdszon a vendégtél (felsegiti a
kabatokat). Az aldbbiakban részletesen tekintjik at ezen feladatok kozil a vendég
fogadasahoz, leiiltetésiikhoz, étel- és italajanlashoz figyelembe veendd szempontokat.
Lassuk is sorban éket!

1. A felszolgalok nyitas el6tt felosztjak egymas kozott vagy az étteremvezetd segitségével
az értékesitSteret, igy mindenki tudja, mely teriuletért is felels. Ellen6rzik az el6z6ekben
emlitett higiénias megfelelésséget és tisztasagot. Attekintik az asztalfoglalasokat, az
esetleges vendégkivansagokat. Megvitatjak a konyhaval a varhaté forgalom tiikrében az
ételeket, tdjékozdédnak az esetleges valtozasokrol.
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Ezutdn kinyitidk az éttermet. Azokban az éttermekben, ahol lehet6ség van ra az ajténal
hostess all, aki kdszonti a vendéget a napszaknak megfelel6en, bardtsagosan, de
bizalmaskoddéan megkérdezi, hogy rendelkeznek-e asztalfoglalassal, és azt, hogy milyen
tipusi étkezést szeretnének. Ezen informaciok birtokaban a megfelel6 asztalhoz kiséri a
vendégeket utat mutatva nekik. Meghatarozza az ultetési rendet, a fOvendéget a
bejarattal szemben llteti le, a holgyeket pedig a férfiak jobb oldalara. Ha kabatban
érkeznek a vendégek gondoskodik azok elhelyezésérél. Ha a vendég dohanyzé helyen
szeretne étkezni a nemdohanyzo6 résztdl elkilonitett asztalokhoz kiséri 6ket. A dohanyzé
és nemdohanyzé vendégeket a nemdohanyzék védelmérdl szélé rendeletek szerint lgy
kell ledltetni, hogy vagy mechanikai vagy légtechnikai megolddsokkal &ket el kell
kuldniteni. igy nem juthat at a dohanyfiist a nemdohanyzéknak fenntartott részre. Egyre
gyakoribb, hogy egész éttermek nemdohanyzék, és a dohanyzok részére az éttermeken
kivil jelolnek ki teriileteket. Ez hasznos, hiszen az ételek élvezetében nem korlatozza a
nemdohdnyzdékat. Viszont kellemetlen, ha a dohanyzok az étterem fébejarata mellett
allnak és a be- illetve kilépéskor a fliston keresztil kell menni. Ha tudjuk, keriljik el az
ilyen helyzeteket.

1. dbra. Etterembelsé boxos kialakitdssal
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Ha a vendégek ajandékokkal vagy viraggal érkeznek a hostess gondoskodik ezek
elhelyezésérél, megfelel6 mennyiségl friss vizzel toltott vazat készit el és esetleg
kiegészit6 asztalokat helyez/helyeztet el a vendégek asztalanal, amelyre kerilhetnek
mindezek. Fontos, hogy a vendégek beszélgetését, latasat nem korlatozhatja ezek
elhelyezése. Ha az étteremben nincs lehetGség kiilon hostess alkalmazasara, akkor a fenti
feladatokat az étteremvezeté vagy a felszolgdalék is ellathatjdk. Nem engedhet6 meg, hogy a
vendég "elveszetten" téblaboljon az étterembe belépés utdn, mivel senki sem torédik vele,
senki sem koszonti 6t. Ez negativ élményt hagy a vendégben és ha mar a kezdet is rossz,
nehéz jovatenni mindezt.

3. A vendégek leiilése utan a felszolgald jobb oldalrdl az ét- és itallapot benyijtja, nem és
kor szerint sorban haladva. A holgyekkel kezdiink, majd a férfiakkal folytatjuk. Kivétel ez
alél a specidlis fogadasok koziil az, amelyen protokoll szempontokat figyelembe véve
rang szerint torténik a felszolgalas.

Az étteremben taldlhaté ételek sora az étlapon taldlhaté meg. Az étlapok specialis
szerkesztési szabdlyokkal rendelkeznek. Mindig feltlintetik az ételek nevét, arat rajtuk. A
késébbiekben megnézziik mit kell és milyen sorrendben tartalmaznia egy étlapnak.
Tartalmuk és feladatuk szerint megkiilénboztetink:

- Alland6 étlapokat: az étterem folyamatosan rendelkezésére all6 ételeinek sora, ami
altalaban periodikusan valtozik (pl.: havonta, félévente). Gyakran az évszaknak
megfeleléen allitjak 6ssze a hozzaférhetd friss nyersanyagok ismeretében

- Napi étlapok: kiegészit6 étlap, mely az aznapi friss alapanyagok figyelembe vételével
vagy az adott nap kulonleges elvardsai - pl.: csoport érkezése - miatt késziil.
Figyelembe veszik a frissesség biztositasat, illetve a vendégek igényeit

- Alkalmi étlapok: rendezvények, bizonyos alkalmakra, eseményekre késziilé étlapok.
Ezek az étlapok nem ritkan komplett ételsorokat tartalmaznak, szinte
mentikartyaként funkcionalnak.
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2. dbra. Etlap

Az étlapok szépen formazottak és altaldban nyomdatechnikai eljarassal késziilnek. Az étlap
alapjan megitélhet6 az étterem szinvonala, igényessége. Anyaga sokféle lehet, de altalaban
papir, fényes papir. Ritkdn textilszarmazékokra is késziilhet. Képekkel hivja fel a figyelmet
ételekre és csinal kedvet hozzajuk. Fontos, hogy felellen meg a modern kor
kovetelményeinek mind kinézetében, mind tartalmaban. Szerkesztése folyamatossagot
tikroz, és szabalyokat kovet klasszikusan. Ezek a kovetkezG6k:
- A fedlapon az étterem neve vagy logdja van
- A borit6 belsé oldalara keriilhet az étterem kategoéridja, nyitva tartdsa, elérhetésége
- Az elsé6 oldalon nem ritka a vendégeknek szél6 készéntd vagy altalanos leirds, melyet
a vezet6 (étterem, konyha) ir ala
- A belsé oldalakon maguk az ételek kovetkeznek az aldbbiakban részletezett
sorrendben
- A borité hatsé oldalan kiviil vagy beliil szerepelhet a vezeték neve, esetleg ha nem az
elsé oldalon volt a nyitva tartas, a kategéria, az elérhetéségek

10
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Az étlap tartalma:
Az allandé étlapok a kovetkezé sorrendet kovetik:

- Hideg elGételek

- Levesek

- Meleg eléételek

- Halételek

- Szarnyashius ételek
- Sertéshus ételek

- Marhahus ételek

- Fé6zelékek

- Koretek

- Salatak

- Sajtok

- Desszertek, édességek
-  Gyiumolcsok

3. dbra. Etlap belsd oldal

Természetesen a fentiek koziil csak azokat tartalmazza az étlap, mely az adott étterem
kindlataban megtalalhaté. Tilos olyan ételeket az 4allando étlapra felvenni, mely csak
idészakosan érhetd el, igy elkeriilendé a kellemetlenségeket, melyet az okoz, ha a vendég
olyat rendel, ami nincs. Az étlapba belefirkdlni, athizogatni nem lehet, mert ez szintén az
Uzlet megitélését csokkenti.

11
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Az étlapon szerepelhet az ételek rovid leirasa is, mely jél jon akkor, ha fantdzianevekkel
latjuk el ételeinket (pl.: lebegd felh6k kénnyed vaniliamartadson - madartej, vagy neszmélyi
pecsenye — a hust natdron megsutjiik, voroshagymas, sonkdas, mustaros raguval, és krokettel
talaljuk). Az étlap jellemzdéen tobbnyelvi, f6leg magasabb kategérids éttermekben, ahol
kotelez6 is ez. A vendégkor jellegzetességeit figyelembe véve, de legaldbb angol és német
nyelvd.

Régebben az itallap az étlap végén kapott helyett, de manapsag inkdbb kulén itallapot
alkalmaznak. Ezt a kés6bbiekben még részletezziik.

Az étrend:

A menii szé francia eredetl és étrendet jelent. El6re 0sszeallitott két-, illetve tobbfogdsos
mendsor. Alkalmazzdk napi meniiként (tervezheté anyagfelhasznalds és mennyiség) vagy
specidlis rendezvényhez kot6dé meniként. A rendezvények meniisora alkalmazkodik a
rendezvény jellegéhez (pl.: vadaszfogaddson vadételek, céges 0Osszejoveteleken
all6fogadasok ételei). A meniisor nemcsak ételeket, hanem a hozzajuk kapcsolédé italokat is
tartalmazhatja. Ez azon esetekben ajanlott, amikor (ltetett rendezvényeket bonyolitunk le.
Ekkor a menikartydn bal oldalt az italok, jobb oldalt az ételek szerepelnek sorrendben és
egy sorban az 6sszekapcsolédasuknak megfelel6en. llyen meniikartya 6sszeallitdsahoz nagy
szakértelemre és gyakorlatra van sziikség, nem ritkan tobb teriilet egyiittes munkajanak
kdszonhetben jonnek létre.

Rendezvénytipusok:

- Ultetett fogadas buféasztallal: megfelelé mennyiségl ulGhellyel és asztallal ellatott
rendezvényteremben az ételek kilon biféasztalon keriilnek elhelyezésre. Ezt a
vendégek onmaguknak kitalaljdk tanyérra (esetleg szakacs illetve felszolgald
segitségével), majd azt az asztaloknal elfogyasztjak.

- Ultetett diszétkezés: megfelel6 mennyiségli lShellyel és asztallal ellatott
rendezvényteremben az ételeket felszolgaldk szolgaljak fel a vendégeknek.

- Eskiivé: hasonlé az ultetett diszétkezéshez, de a megrendeld igényétél fliggben lehet
biiféasztalos is.

- Alléfogadas: biiféasztalokon elhelyezett ételek és italok, melyeket a vendégek allva
fogyasztanak el, konyoklé asztaloknal. Figyelembe kell venni az ételek
osszedllitasanal, hogy az allva fogyasztas kiilonleges feltételeket teremt, igy olyan
ételek nem keriilhetnek bele, amelyeket két kézzel (kés, villa) muszaj enni. Bar a
konyoklé asztaloknal ez megvaldsithatd, mégsem praktikus dontés.

- Kavésziinet: konferenciak, céges 0sszejovetelek pihendideje, mely sordn biiféasztalra
elhelyeznek kavét, tedt, Udit6ket, esetleg s6s- vagy édes aprésiiteményeket, melyet
allva tudnak fogyasztani a vendégek.

- Koktélparti: all6fogadas, mely konnyed és kotetlen. Kevert italok jellemzéek, az
ételkindlat visszafogott, mégis elegans.

- Egy pohar pezsgd: kitlintetéshez, dijatadashoz kot6dd rendezvénytipus, mely sordn
egy pohar pezsgébvel koccintanak a résztvevéi.
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- Konferencia: el6re meghatarozott napirend és program szerint zajlé rendezvénytipus,
mely nagyobb létszamu résztvevével zajlik, altalaban egy-egy szakmahoz vagy
témahoz kototten, kérdezési, hozzaszolasi lehetdséggel.

- Kongresszus: a konferencianal nagyobb létszami és még inkabb zart rendezvény.
Meghatarozott gyakorisagu.

- Meeting: adott vallalat altalaban magas szint(i vezet6éinek talalkozéja, ingerszegény
kornyezetben a munkara koncentralva.

- Tréning: adott vallalat munkatarsainak kiképzése vagy tovabbképzése.

- Sajtétdjékoztatéd: adott eseményhez kotédd bejelentés a sajtd  képviselSinek.
Altalaban kisebb fogadassal egybekotve.

- Kiallitas: mivészeti tevékenység, szakmai férum, melyen bemutatjadk a megrendelék
termékeiket, szellemi vagy képzémiivészeti alkotasaikat.

- Hazon kivili rendezvények: kitelepllések, melyek a fenti rendezvények egyikének
jellemzéjével rendelkeznek, a megrendel$ kivdnsaga szerint, de fontos kiilonbség,
hogy az 0sszes eszkozt a kiteleptlé vallalkozds biztositja, csakdgy, mint a
személyzetet.

Az itallap:

Az lzletben kaphaté italokat tartalmazza, arak és mennyiségek feltiintetésével, az italok
megnevezésével. Az itallap kiképzése hasonléan az étlaphoz igényességet tiikroz és az
ottani minéségi szabalyokat is betartja. Az éttermek alkalmazhatnak kilén borlapot is,
melyen Magyarorszag borvidékei is feltiintethetok, és rovid jellemzdik is leirhatok.

Az itallapokon a kovetkez6 sorrendet kovessiik:

- Aperitifek

- Parlatok

- Whiskyk

- Konyakok

- Likérok

- Palackos borok (fehérborok, rosé borok, vorosborok)
- A haz borai

- Folyéborok

- Pezsg6k

- Sorok (liveges, majd csapolt sorok)

- Udité italok

- Gyumolcslevek

- Asvanyvizek (szénsavmentes, szénsavas)
- Kavék és kavékiilonlegességek

- Teak
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4. Most, hogy megismertiik az étlap és itallap felépitését, nézziik a rendelés felvételének

menetét! Ha a vendég ugy kivanja ajanlhatunk neki ételt és hozzaill6 italt. Az étel
ajanlasanak folyamataban figyelembe kell venniink a vendég kivansagait, a kindlatot, az
idényjelleget, a trendeket, a vendégkor osszetételét és életkorat, valamint nemét. El6szor
a vendégeknek atnyujtjuk az étlapot, majd megérdeklédjik, milyen italt parancsolnak.
Az ételek ajanldsa és az ételrendelés felvétele a vendég bal oldalarél torténik. A
kivalasztott ételnek megfeleléen a teritéket atrendezziik, Ugy, hogy azzal a vendéget ne
zavarjuk. Ha evGeszkozoket vesziink le, vagy tesziink fel az asztalra, azt textilszalvétaval
lefedett tdlcaval tegyiik, ahol az ev6eszkozoket is szalvétaval fedjiik.

Az ételekhez italokat ajdnlunk. Ez azonban nagy szakértelmet igényel. Felsé kategérids
éttermekben kilon alkalmazott gondoskodik a vendégek italrendeléseinek  felvételérél. A

e

ezt ugy, hogy azok egymast erésitve kiemeljék a masik karakteres izét, zamatat, vagy éppen
harmonikusan egyitt érvényesiljenek. Figyel ra, hogy a vendégek helyes sorrendben
fogyasszak a borokat, a szaraztél az édesebbek felé haladva, a gyengébb alkohol és
izhatasuaktél a magasabb alkoholtartalmuiak és karakteresebb borok felé.

ltalok, amelyek ajdnlhatok az egyes fogdsokhoz (természetesen az egyes ételek mds és mds
italokat/borfajtakat kivanhatnak meg, melyek harmonizdlnak veliik):
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Aperitifek: étvagygerjeszté ital, mely alacsony cukortartalmd, nem telité ital. Kis
mennyiségben az étkezés el6tt kindljuk. Lehet bort is ajanlani, de az fehér és szaraz
legyen, lehetéleg olyan, amit az elsé fogashoz is kinalunk. Edes, vagy nagy
mennyiségli ital széba sem johet.

Hideg el6ételek: altaldban konnyedebb ételek, melyek szintén az étvagygerjesztést
fokozzak, igy az aperitifnél felsoroltak itt is alkalmazhaték, de nem roviditalokkal,
inkabb borokkal koritve.

Levesek: kevésbé ajanlunk hozza italt, ritkan az el6z6leg megmaradt fehérbort vagy
sort adunk mellé.

Meleg el6ételek: zéldségekhez zamatos, de kénny( fehérborokat, olaszos tésztakhoz
fliszeres fehérborokat, gombas ételekhez kdnnyebb vorosborokat ajanlunk.

Halak: jellemzéen fehérborokat ajanlunk, ritkan a barna hudsi halakhoz konnyd
vOros-, vagy rosébort adunk.

Szarnyasok: fehér hulsdakhoz szdraz vagy félszaraz fehérbort, vorés husu
szarnyasokhoz pedig tartalmasabb vérosbort ajanlunk.

Borjuhus: szaraz-, félszaraz fehérborok, melyek mar gazdagabb aromajaak.
Marhahusok: kifejezetten vorosborral kinaljuk, kivéve a fehérbort tartalmazé vagy
azzal késziilt marhahus ételeket.

Sertéshus: elkészitésétdl fliggben kinalhatjuk fehér- és vorosborral is.

Vadhusok: testes, nehéz vordosborok, melyek kiemelik a vad izét. Jellemzéen ezen
borokkal is késziilnek ezek az ételek.
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- Sajtok: taldn a legdsszetettebb kérdés, hiszen rengeteg tipusu sajttal taldlkozhatunk.
Ezek alapjan a penészes sajtokhoz (pl.: camambert) konny(i fehérbort, lagy sajtokhoz
szintén kevésbé karakteres fehérbort, kecskesajthoz fanyar fehérbort, félkemény
sajtokhoz (pl.: ementali) nem tul erés izhatdsu fehérborok, kemény sajtokhoz (pl.:
edami) gazdag vorosborokat ajanljunk. Ez azonban csak a jéghegy cslicsa, hiszen
évek tapasztalata és tanuldsa sziikséges az igazan ételhez ill6 bor kivalasztasa.

- Desszertek: ha tésztabdl késziilnek kdonnyebb fehérborok jellemzék, édességekhez
illatos és édes borokat kinaljunk. Ne féljiink gyimolcsokhoz, fagylalthoz pezsgét
kindlni.

- Kavék: alapszabadly szerint konyakot kinalunk hozza.

Az italrendelés soran csaklgy bal oldalrél dolgozunk, mint az ételek rogzitésekor. Ha
nem kér italt a vendég egy kancsé jeges vizet akkor is az asztalra helyeziink. Figyeliink
arra, hogy italfelszolgdlaskor a megfelel6 ital a megfelel6 pohdarba keriiljon, és
palackozott italt csak a vendég asztalanal bontsunk fel. Jeget kimért italba ne
helyezziink, csak a vendég asztalandl az 6 megkérdezése utan. Mivel tobb étteremben a
jeget belehelyezték az italba, majd azt ugy szolgaltak fel, visszaélésre adtak okot, hiszen
a jéggel feltoltott ital nem visszamérhet6. A Fogyasztovédelmi Feliigyeldség kifejezetten
biinteti is ez alapjan ezt a szakmaiatlansagot.

Az italokat jobb oldalrél toltjik be/helyezzik a vendég elé. Fontos a megfeleld
hémérsékletek betartasa. Hiitott italokat hitve, melegeket forron szolgaljunk fel.

A borok jellemzo felszolgdldsi hdmérsekletei.
- Testes vorosborok: 19-21 °C

- Koénnyl vorosborok: 15-16 °C

- Kiloénleges fehérborok: 10-12 °C

- Konnyu fehérborok: 9 °C

- Roséborok: 8 °C

- Pezsgo6k: 7 °C

- Habzoéborok: 5-6 °C

A borok felszolgdldsdnak dltaldnos lépései:

- Borhiité allvanyra helyezett jéggel toltott borhité vodorbe helyezziik a bort
bet6ltésig (figyelve a felszolgdlasi hémérsékletek betartasara)

- A bort kivessziik a vodorbdl, megtoroljiuk és balrol a vendégnek bemutatjuk, a neve,
tipusa, évjarata ismertetésével

- A bort a kisegité asztalra helyezziik, ott a dugdét védé foliat éles késsel levagjuk és
eltavolitjuk és megtoroljuk az lGiveg szajat

- Dugdbhuzéval a dugot kiemeljiik és Ujfent megtoroéljiik az lveg szajat

- A kivett dugét kistanyéron a vendég elé helyezziik

- Kostolét toltiink a megrendel6 vendégnek, amely csak kis mennyiségi bort jelent

- Ha megfelel a holgyeknek kor szerint, majd az uraknak toéltink, figyelve a
felszolgalas alatt mindvégig arra, hogy a bor cimkéje (etikett) a vendég felé nézzen.
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A pezsgo felszolgdldsa.

- Mindig hdtve szolgaljuk fel

- Bemutatas és megtorlés utan a palackot a segédasztalra helyezziik

- Eltavolitjuk a dugo védo féliat és esetleg a fém védbékupakot

- A vendégtdl eltartva, kissé megdontve az liveget felszolgalékenddvel lefedve a dugét
finoman megmozgatva azt hangtalanul eltavolitjuk

- Avendég elé helyezziik a dugét csészealjon

- Kostolét toltiink a megrendel6 vendégnek, amely csak kis mennyiségl pezsgét jelent

- Ha megfelel a holgyeknek kor szerint, majd az uraknak toltink, figyelve a
felszolgalas alatt mindvégig arra, hogy a pezsg6 cimkéje a vendég felé nézzen.

- A maradék pezsgdt az livegben jéggel toltott pezsgbésvodorben taroljuk a vendég
asztala mellett

Egyéb italok felszolgdldsa: ha uveges italokat szolgdlunk fel, azokat a vendég asztalanal
kinyitva jobbrél a vendég poharaba betoltve szolgaljuk fel. Ha kimért italokat szolgdlunk
fel, akkor azokat jobbrdél a vendég elé helyezziik. Figyeljlink arra, hogy a megfeleld
poharba a megfeleld ital keriiljon és ha emblémazott poharral dolgozunk az mindig a
vendég felé nézzen, csaklgy, mint a palackok felirata.

Kdvé felszolgdldsa: a kavét altalaban forréon szolgdljuk fel, kivéve a jeges kavét és
kavékilonlegességeket. A kavét kavéscsészében csészealjjal, a ketté kozott papir alatéttel, a
csészealjra helyezett kdvéskanallal szolgaljuk fel. A cukrot, tejet, tejszint kiilon kinaljuk.

Megkezdddik a felszolgalas! A fentiek alapjan felszolgdljuk az ételeket és italokat.
Figyelink arra, hogy a vendégek milyen kérésekkel fordulnak hozzank és hogy
folyamatosan utantoltsiik az italokat. Nem tolakoddan, de jelen vagyunk a vendégek
ottlétekor, kivansagaikat teljesitjiik. A fogasok elfogyasztasa utan rendezziik az asztalt a
kovetkez6é fogasnak megfeleléen, és figyeliink a tisztasagra. Ha a vendégek befejezték
az étkezést az utolso fogas (jellemzdéen kavé) csészéit nem tavolitjuk el. Ha leszednénk,
azzal olyan hatast kelthetnénk, mintha alig varnank, hogy a vendégek elmenjenek.

Fizettetés: az étkezés befejezésekor kiadllitjuk a szdmlat (ez lehet nyugta és szamla,
melybdl utébbi tartalmazza a szamlat kéré nevét és cimét) és a vendég kifejezheti
megelégedését ekkor. Torténhet készpénzzel, bankkartyaval, atutalassal, vagy
szallodaban szallodai szobara terheléssel.

Tavozas: elkdszonés a vendégtdl, kedves invitdlas, hogy legkodzelebb udjra minket
valasszon.

A felszolgdlds sordn a kbvetkezbket szabdlyok mérvadok.
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- Mindent jobbrdl helyeziink be a vendég elé, kivéve a salatakat és a bekinalast
- Semmit sem vesziink el a vendég asztalarél, majd tessziik at azt egy mdsik asztalra
- Nem nyulunk a vendég el6tt keresztbe
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- Mindent letakarva visziink ki a vendég asztalahoz

- A leejtett evbeszkozoket, szalvétakat potoljuk, azokat nem tessziik vissza a vendég
asztaldra

- Afeliratozott eszkozoket felirattal a vendég felé helyezziik el

- A palackok cimkéje mindig a vendég felé néz

- Halkan dolgozunk

- Figyeljuk a vendég reakciéit

- Legylink jelen, de ne zavaréan a vendég étteremben tartézkodasa alatt

- Mindig kovessiik az adott ételek felszolgalasi szabalyait

- Figyeljink a tisztasagra és rendezett munkakornyezetre

- Az ételek, itallapok megfelelé6 szamban és mennyiségben rendelkezésre alljanak

- A kidllitott szamla az eléirasoknak megfelel6 legyen

Osszefoglalds

A vendégfogadastdél a vendégek tavozasaig komplex feladatokat kell végrehajtanunk.
Fogadjuk, hellyel kindljuk 6ket, felvesszik a rendelést, kiszolgdljuk Sket, majd tavozaskor a
korrekten kidllitott szamlat atadjuk nekik és illendéen elkdszoniink, megkoszonve a
latogatasat.

Osszefoglalasként vilasz a felvetett esetre

Az ételek és italok ajanlasa nagy szakmai felkésziiltséget kivané feladat. Figyelembe vessziik
az étkezés jellegét, a vendégkor osszetételét, a kor- és nemek megoszlasat. Gyermekeknek
kalon menat ajanlunk. A megrendelt ételeket és italokat a szakmai szabalyok betartasaval
szolgaljuk fel, ahol a héfok és a talalas egyarant fontos. Altalanos szabalyként az ételeket
jobbrél helyezziik a vendég elé.

TANULASIRANYITO

1. Az On munkahelyén figyelnek a nemdohanyzok érdekeinek érvényesitésére?

2. Gondolja végig, hogy az On munkahelyén érdemes-e alkalmazni kulén hostesst a
vendégek fogadasara?

3. Maga szerint miért a hélgyek kapnak el6szér mindenbdl?
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10.
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Alkalmaznak napi étlapot az étteremben, ahol dolgozik? Ha igen, milyen megfontolasbél?
Ha nem, mit gondol, milyen ételekkel lehetne ezt megvaldsitani?

Az Onok étlapja megfelel az altalanos kévetelményeknek?

Miért kell On szerint a fentiekben ismertetett sorrendben felsorolni az ételeket az
étlapon?

Milyen rendezvénytipusokon vett mar részt? Ezek kézil mind rendben lezajlott?
Az Onok itallapja megfelel az altalanos kévetelményeknek?

Gondolja végig a vendég érkezésétSl a tavozasaig On milyen feladatokat kell hogy
elvégezzen!

Mit gondol, csdkkentheti egy ital/étel élvezeti értékét, ha azt nem a megfeleld
hémérsékleten szolgaljak fel?
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| 1. feladat

Hogyan kell elkiloniteni a dohanyzé és nemdohanyzé vendégeket?

2. feladat

Milyen étlapokat ismer?

3. feladat

Milyen sorrendben kovetik egymast a fogasok az étlapon?

4. feladat

Soroljon fel legalabb 6t rendezvénytipust!

5. feladat

irja le az itallapon milyen sorrendben kévetik egymast az italcsoportok!
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| 6. feladat

Mik azok az aperitifek és milyen jellemzéik vannak?

7. feladat

Hogyan szolgdlja fel a kavét?

8. feladat

Milyen médon torténhet a vendég fizetése?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A dohdnyz6 és nemdohdnyz6 vendégeket a nemdohanyzék védelmérdl széld rendeletek
szerint ugy kell letltetni, hogy vagy mechanikai vagy légtechnikai megoldasokkal ket el kell
kiloniteni.

| 2. feladat

Allandé étlap, napi étlap, alkalmi étlap

| 3. feladat

Hideg el6ételek, levesek, meleg eléételek, halételek, szarnyashus ételek, sertéshus ételek,
marhahus ételek, f6zelékek, koretek, salatak, sajtok, desszertek, édességek, gyiimolcsok

4. feladat

Pl.: Ultetett fogadas biiféasztallal, Ultetett diszétkezés, Eskiivd, All6fogadas, Kavésziinet,
Koktélparti, Egy pohar pezsg6é, Konferencia, Kongresszus, Meeting, Tréning,
Sajtotajékoztatd, Kidllitds, Hazon kiviili rendezvények

5. feladat

Aperitifek, Parlatok, Whiskyk, Konyakok, Likérok, Palackos borok (fehérborok, rosé borok,
vorosborok), A haz borai, Folydoborok, Pezsgék, Sorok (iiveges, majd csapolt sérok), Udité
italok, Gylmolcslevek, Asvanyvizek (szénsavmentes, szénsavas), Kavék és
kavékilonlegességek, Teak

6. feladat

Aperitifek: étvagygerjeszt6 ital, mely alacsony cukortartalmd, nem telité ital. Kis
mennyiségben az étkezés eldtt kinaljuk. Lehet bort is ajanlani, de az fehér és szaraz legyen,
lehetéleg olyan, amit az elsé fogashoz is kinalunk. Edes, vagy nagy mennyiségii ital széba
sem johet.

7. feladat

Kavé felszolgalasa: a kavét altalaban forron szolgaljuk fel, kivéve a jeges kavét és
kavékulonlegességeket. A kavét kavéscsészében csészealjjal, a kettd kozott papir alatéttel, a
csészealjra helyezett kavéskanallal szolgaljuk fel. A cukrot, tejet, tejszint kiilon kinaljuk.
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SZEMPONTJAI)

| 8. feladat

Torténhet készpénzzel, bankkartyaval, atutalassal, vagy szallodaban szallodai szobara
terheléssel.

22



AMIKOR MEGERKEZIK A VENDEG (A VENDEG FOGADASA, ULTETESE, ETEL- ES ITALAJANLAS

SZEMPONT]JAI)
IRODALOMJEGYZEK
FELHASZNALT IRODALOM
Vendéglato technoldgia V.- Etelkészitési és felszolgalasi ismeretek

Kozgazdasagi és Jogi Konyvkiadd, Budapest 1991. a Munkaiigyi Minisztérium megbizasabol

Felszolgalé ismeretek - Vendéglatas, terités, szervirozas / Onédi Ferenc, Tordk Istvan Janos
Képzdémiivészeti Kiado Kft. 2007.

Internet: A felszolgalas minilexikona / Osszedllitotta: Voleszak Zoltan
http://mek.oszk.hu/00000/00068/00068.htm (letoltés: 2010. jalius 15.)
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A(z) 1470-06 modul 005-0s szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33 811 02 1000 00 00 Pincér
52 811 02 0000 00 00 Vendéglés

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott éraszam:
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A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés min&ségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valosul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és Felnottképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd
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