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SZAKMATORTENET, JELEN, JOVO

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On a vendéglés szakmat valasztotta. Szeretne sajat vendéglét iizemeltetni, ahol a
személyzet képzettsége, informaltsaga, szakmai mdlveltsége nagyban hozzajarul étterme
sikeres miikddéséhez. Ezért elsGsorban Onnek kell tisztdban lenni olyan alapvetd dolgokkal
amelyeket a dolgozéinak megfelel6 médon meg kell tanitania. Tobbek k6zott a vendéglatas,
ezen belil a magyar konyha, gasztronémia kialakulasa jelene, jovéje. Ebben a
munkafiizetben ehhez szeretnénk segitséget nyujtani Onnek.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

SZAKMATORTENET

A vendégbaratsag, egymas vendégiil latasa egyitt fejlédott a civilizaciéval. Mar az 6kori
vildgbdl fennmaradt irdsokban taldlkozhatunk a mai vendéglatas csirdira vonatkozo
utalasokkal. Az emberek helyvaltoztatasra valé igénye hivta életre azokat a vallalkozasokat,
ahol étellel, itallal, szallassal - s a régebbi korokban allataik ellatasaval - tudtak szolgdlni a
vandoroknak, utazéknak. A régi korok emberei tobbféle céllal kelhettek utra:

- Csaladlatogatas,

- Kereskedelem,

- ~Haboruskodas,

- Vallas, zarandoklat,
- Felfedez6 utak,

Az uton lévé embereknek ételre, italra, szdallasra volt szikségik, amiket a kezdetleges
fogadék mar biztositani tudtak szamukra. Eppen ezért az elsé vendégfogaddk, nagyobb
varosokban, orszagokon ativel6 kereskedelmi- és hadi utak mentén alakultak ki. Ezek a
fogadok altaldban csaladi alapon mdkodtek, itt még nem beszélhetiink a szakmak
tagozédasarél, a vendégek ellatasaval kapcsolatos teend6k még nem voltak felosztva.
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2. dbra. Kézépkori ételek tdlaldsa

A Kozépkorban mar egyre nagyobb réteg kezdett utazni, az ellatasi igények is néttek. Tobb
lett az uti cél, a fiatal mesterjelolteknek kiilfoldi orszagokba kellett utazni gyakorlatot
szerezni, ahogy alakultak az egyetemek, tanulas miatt, és mar pusztan turisztikai céllal is
utra keltek emberek. A hires uralkodok udvaraban mar a szakmak is elkezdtek tagozo6dni,
hires szakacsmesterek dolgoztak a konyhakon, étekfogdk szolgaltak fel a pazar fogasokat, a
meghivott vendégek fényilz6é palotakban, kastélyokban pihenték ki a nagy lakomakat. Az
egyhazak, a papsag is sokat tett hozza a konyhamiivészet kialakuldsahoz, a sajtot, pezsgét,
likéroket, mind szerzetesek talaltak fel.
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3. dbra. Szdlloda a Magyar Kirdlyhoz

Az Ujkorban, a technikai vivmanyok robbanasszerl fejlédésével, a kozlekedés is mind
inkabb felgyorsult, ezaltal egyre tobb ember tudott utra kelni, és egyre nagyobb tavolsagra
jutott el. A turizmus fellendiilése, sokrétlisége, Gjabb kihivasok elé allitotta a vendéglato
ipari szakmat. Folyamatosan nétt a szallashelyek irdnti igény, megjelentek a szallodak, ahol
mar joval tobb személy szdmara tudtak ellatast biztositani, mint a régi fogadokban. Ekkor
mar az ott dolgozé személyzet felkésziiltsége is fontos volt, ezért sziikségessé valt a
megfelel§ szakmai képzések beinditasa.

A XVIIl. szazadban mar szervezett képzések folytak Eurdpa jelentés részén, a XIX.
szazadban pedig a szakdacs és pincér szakmak mellett mar a cukrdszat is megjelenik, mint
onallé ipardg. Magyarorszdgon az elsé komolyabb, szervezettebb iskolat 1895-ben Gliick
Frigyes és Gundel Janos lelkesedése hivta életre. Mar ekkor nemzetkozi kidllitdsokon,
versenyeken vettek részt az akkori "tanoncok”, az iskola célul tlizte ki a szakképzést, majd
tovabb folytatva a szakismeretekben valé tovabbképzést, a "
magasabb képesitésd és életkoru egyének" szamara.

vendéglés palyara 1épé

A XIX.=XX. szdzadforduléon Budapest mar vilagvaros volt, egyre Ujabb szallodak, kavéhazak,
éttermek épiltek, a vendéglitds és turizmus kezdett igazi huzddgazattd vdlni a
nemzetgazdasdgban. Nagyon sok munkaerét tudott felvenni ez a teriilet, a polgari csalddok
megengedhették maguknak, hogy éttermekbe, kdvéhazakba jarjanak, akdr napi szinten is,
de a szegényebb réteg is eljutott a kisebb vendéglékbe. Mondhatjuk azt hogy ezek az idék a
magyar vendéglatas kimondottan szép id6szakai voltak.
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Sajnos a két vilaghaboru jelentésen visszavetette a hazai vendéglatas fejlédését. 1949-t6l,
az allamositas kovetkeztében a vendéglaté szakma a népgazdasagban csak alarendelt
szerepet jatszhatott. A kisebb lizleteket be kellett zarni, a megmaradék tulterheltek lettek és
ez jelentds szinvonal csokkenést eredményezett. Akkoriban sok politikai vezet6 a vendéglato
iparban lld6zendd luxust latott, és a fejlesztést feleslegesnek tartottak.

4. dbra. Napjaink igényes szdlloddja

A magyar vendéglatas atgondolt, alapos Ujjaszervezése az 1960-as évek utan indult meg, a
mindségi szemlélet jellemezte a gazdasagi szempontok érvényre juttatasaval. Ujabb
szallodak, éttermek, udilék jottek létre, megfelelve a modern kor kovetelményeinek. A
vendéglatos szakmak kezdték visszanyerni régi, patinds hirneviiket. Innentél kezdve
folyamatos fejlédés jellemezte az agazatot, és a szakmai képzések Ujra jol mikodtek.

1952-ben megnyitotta kapuit a K6zétkeztetési Technikum, amelybdl késébb két hires iskola
alakult, egyik az Ecseri uti Vendéglatoipari Szakkozép iskola, a masik pedig a Huba utcai
Rézsa Ferenc Vendéglatoipari szakkozépiskola. Ezek az iskolak nagyon sok hires szakembert
adtak a hazai vendéglatasnak.

A fejezet végén nézziink meg néhany méltan hires szakembert, akik sokat tettek hozza a
mai magyar vendéglatas arculatanak kialakitdsahoz, j6 hirnevéhez.

HIRES VENDEGLATOK, AKIKRE BUSZKEK LEHETUNK :
Marchal J6zsef (1832-1906)

Eurdpai hirli szakdcsmiivész, Franciaorszagban kezdte pdlyafutasat. Szakacsa volt tobbek
kozott lll. Napéleonnak, Albert féhercegnek és Ferenc Jézsefnek. 1863 koril kerilt Pestre,
ahol a Nemzeti Kaszind éttermeinek volt vezetéje. 1867 juniusaban 6 rendezte és vezette
Ferenc Jozsef és Erzsébet kirdlyné koronazasi ebédjét.
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5. dbra. Marchal Jozsef

Gundel Janos (1844-1915)

Eredeti neve Johann Adam Michael Gundel, a bajororszagi Ansbachban sziiletett, apja haladla
utan 1857-ben, 13 éves koraban érkezett Magyarorszagra. Végig jarta a ranglétrat, el6szor
pikolé fiu volt, utana pincér, 1869-ben mar a Bécsi Sérhaz tulajdonosa, nem sokkal utana a
Virdgbokor vendégld, és az Erzsébet Kiralyné szalloda is a tulajdondba keriil. 1876-ban a
Szallodasok és Vendégldsok ipartarsulatanak elndke lett, 1900-ban a parizsi vilagkiallitason
ezistéremmel jutalmaztak. Kreaciéja a hires Palocleves, amit Mikszath Kalman tiszteletére
alkotott, mdig étlapon van sok étteremben. Ot gyermeke kéziil Gundel Kéroly folytatta a
vendéglés szakmat.

Dobos C. Jozsef (1847-1924)

Szakacsdinasztia leszarmazottja, el6szor apja mellett tanult, majd az Andrassy csaladnal.
1878-ban nyitotta meg csemege lizletét Budapesten, ahol sajat készités(i ételeket is
arult.1884-ben alkotta meg, majd az 1885-6s kidllitason mutatta be a dobostortat, amely
azéta vilagszerte ismertté valt. Az 1885-06s és 1896-o0s kiallitdson sajat pavilonja volt.
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6. dbra. Dobos torta

Gerbeaud Emil (1854-1919)

A svijci Carouge varoskaban sziiletett, egy francia cukrasz Simon Jean Francois Gerbeaud
gyermekeként. Felesége, Esther Ramseyer egy Saint=Imier-i csokoladégyaros leanya volt.
Kezdetben Németorszagban, Franciaorszagban, és Anglidban dolgozott tobb nagy
cukraszizletben. 1844-ben koltozott Magyarorszagra és Kugler Henrik cukraszizletéhez
tarsult a budapesti Gizella téren (ma Vorosmarty tér), ahol kavéhazat nyitottak. 1886-ban az
Uzletet kisebb csokoladégyarral bdvitette. 1907-ben a nemzetkdzi siité - és cukraszipari
kiallitas elnoke lett. A Vorosmarty téri cukraszdat 1948-ban allamositottak és csak 1984-
ben vette vissza a Gerbeaud nevet.

7. dbra. Zserbo szelet, hazdank egyik legkedveltebb siiteménye

Glick Frigyes (1858-1931)
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A magyar szalloda- és vendéglatoipar egyik vezet6 képviseléje. Mint a Panndnia Szalloda
tulajdonosa és a Magyar Vendéglésok Orszagos Szovetségének elndke, az agazat
fejlesztésében jatszott jelentés szerepet. O alapitotta meg az elsé pincériskolat, és magyar-
francia, magyar-német, magyar-angol pincérszakszétart adott ki.

8. dbra. Gliick Frigyes

Torley J6zsef (1858-1907)

9. dbra. Torley Jozsef

Marencich Ott6 (1875-1964)

Tanulmanyait Bécsben és Lausanne-ban folytatta, majd Eurépa nagyobb szallodaiban
dolgozott. Budapesten a Hungaria Nagyszall6 igazgatéja lett. A Nemzetkozi Szalloda
Egyesiilet vezetGségi tagga valasztotta. Kivalo szakird, a szakmai utanpoétlas nevelésével is
foglalkozott.

Gundel Karoly (1883-1956)
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A kereskedelmi iskola utan 1900-t6l Svajc, Németorszdg, Anglia, és Franciaorszag
leghiresebb vendéglGiben tanulta a mesterséget. Budapestre visszatérve 1910-ben atvette a
varosligeti Wampetich-vendéglét, késébb a Royal Szallé és a Gellért Szallé éttermeinek
bérlgje. Gundel Karoly étterme az 1939-es new york-i vilagkiallitds magyar pavilonjanak
hivatalos étterme volt. 1949-ben a Gundel éttermet allamositottdk. Az 1894-ben épiilt
Gundel étterem ma Budapest egyik legnagyobb presztizs( éttermeként van szamon tartva.

10. dabra. Gundel Karoly és felesége

Tuarés Lukacs,

Turds Lukacs (Bp., 1907. apr. 15. - Szekszard, 1967. szept. 3.): szakacsmester, szakird. A
kolozsvari New York Szdalloda konyhdjaban lett szakacstanulé. Szakképesitése (1925) utdn
Bukarestben a roman ételek készitésmodjat tanulta. Az Abbazia Kavéhdz éttermének
szakdcsa (1929-32), fél évig Parizsban mikodott (1933); hazatérve az Astoria Szallé
éttermében, a Bellevue Etteremben, a Kozponti Honvéd Kérhazban, a Varoshazi Diétas
Etteremben dolgozott. Fészakdcsa volt a VI, moszkvai Vilagifjasagi Taldlkozé m.

kildotteinek (1957). Tanara és h. ig.—ja a Févarosi Vendéglatdipari Szakmunkasképzé Isk.—-
nak (1955-67).

Venesz Jozsef,
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Venesz Jézsef (Kastélyosdombd, 1912. maj. 5. - Bp., 1978. jun. 11.): szakdcsmester, szakiro.
1934-t6l Bp.—en a New York, a Karpatia, a margitszigeti Palatinus Szalld, a Hungaria Szallo
szakacsa volt. 1937-ben Milandban egy nemzetkdzi étterem m. konyhdjat vezette, majd
Abbaziaban éttermi konyhafénok. Hazatérése utan 1945-t6l 1949-ig konyhafénok a bp.-i
Savoy Kavéhazban; részt vett a briisszeli Elelmezési Vilagkiallitison (1948) és arany diplomat
nyert. 1948-1960 kozott a m. sportolék szakacsa volt az olimpiai jatékokon s a bukeresti
(1953) Vilagifjusagi Taldlkozén. A Brisszeli Vilagkiallitason a m. étterem vezetGje (1958). A
vendéglaté iparban vezeté Allasokat toltott be. 1959-t6l 1962-ig a KONZUMEX
Kilkereskedelmi Vallalat osztalyvezet6jeként szervezte és ellendrizte a kiilfoldon létesitett
m. éttermeket. 1962-t4l a Bp.-i Vendéglatd Troszt, 1967-tSl az E-pesti Vendéglatoipari
Vallalat ig.-ja volt nyugdijazasaig (1974). A bp.-i Fels6fokl Kereskedelmi és Vendéglatdipari
Szakisk. ételkészitési technoldgiai tanszék vezet6 tanara (1962-67). Alapité elnoke volt a M.
Szakacsok és Cukraszok Szovetségének (1968-78). Szakisk.-i tankonyveket és
szakacskonyveket irt, melyek tobb kiadasban, angolul, franciaul, németil, oroszul is
megjelentek.

Es akik még kimaradtak:

Schnitta Samuel (1893-1968)

11. dbra. Schnitta Samuel

Torley Jozsef (1858-1907)

A MAGYAR KONYHA ES GASZTRONOMIA KIALAKULASA
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A magyar nép honfoglalasig tartd6 vandorlasa soran nagyon sokféle népcsoporttal
érintkezett, talalkozott. A kiilonb6zé nemzetségek taplalkozasi, ételkészitési szokasai
erGteljesen befolyasoltak a magyarok étkezési szokasait, szamtalan dolgot vettiink at téluk.
Talan furcsan hangzik, de nagyon sok, eredeti, 6si magyarnak tartott ételrél deriilt ki, hogy
valéjaban csak atvettiik valamely néptél, esetleg egy keveset moédositottunk rajta. Ki
gondolta volna hogy a bablevesiink az osztjakoktél, a gulyaslevest az azerbajdzsanoktol
"vettilk kolcson", a toltott kaposztank 6se, a szarma pedig bolgar-torok eredetd étel. A
torokok 150 éves itt tartozkoddasuk alatt jelentésen befolyasoltak a konyhdankat, nem csak az
ételkészitési szokasaikkal, hanem azzal a rengeteg Uj alapanyaggal is ami altaluk keriilt az
orszagba. Tobbek kozt 6k hoztdk be a cseresznyét, a meggyet, a kukorica is az 6 idejik alatt
keriilt hozzank, ugy is nevezték sokaig, hogy torok buza.

12. abra. Kukorica

13. dbra. Meggy

Nekik koszonhetjiik a pirospaprikat, barmilyen hihetetlen, el6tte is készilt gulyas és porkolt,
de paprika nélkil. EI6szor a szegény réteg kezdte el hasznalni, lenézett paraszti fliszer volt,
késbébb terjedt el a nemesség koreiben.

10
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14. abra. Friss pirospaprika

15. dbra. Oriilt fiiszerpaprika

A magyar konyha jellegzetessége, a ma ismert porkolt alap is arra az idére vezethetd vissza,
és sajnos a rendkivill sok sertészsir és sertéshds haszndlata is. Ha medgfigyeljik a
koralottunk élé népek fogyasztasi szokasait, lathatjuk, hogy kozel nem esznek annyi
sertéshust, és zsirt, mint mi. Ennek rendkivil egyszer(i oka az, hogy a térokok minden
allatot elrekvirdltak a magyar parasztoktél, a disznd kivételével, mert ezek husat vallasi
okokbél nem ehették. igy lett a sertés egyre nagyobb szamban tenyésztett és fogyasztott
allat a parasztsag korében, és igy terjedt el késbbb a teljes népesség korében is.

11
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16. dbra. Sertés

A torok féurak honositottak meg nalunk a kavéfogyasztast is. A pitah-bdl lett a magyar
langosunk, de a rétes és a pogdcsa is t6luk szarmazik.

A kovetkez6 nagy hagyomanyokkal rendelkezé konyha, ami alakitotta a magyar
gasztronomiat, az a francia konyha volt. Az osztrak uralkodék nagy része mar teljes
egészében francia konyhat tartott, és ez a hazai konyhara is erés befolyassal volt. Az akkori
szakacskonyvek mar parolasrél, erélevesrdl és becsindltakrél irnak. A francia befolyds hol
erésebben, hol gyengébben mindig jelen volt az elmult szazadokban.

-

17. dbra. Francia hagymaleves

Az |. vilaghaboruig toretlenil fejlédott a magyar vendéglatas, egyre tobb alapanyagot
ismertek meg a szakembereink, és szamtalan 0j konyhatechnoldgiai eljarast alkalmaztak.

A 1. vilaghaboru utani és az ezt kovetd idészakban lelassult, csaknem megallt a szakmai
fejlédés. Ez a jelenség az akkori gazdasagi helyzettel magyarazhatd, nem volt pénz, és nem
volt még egyszer(i alapanyag sem, ezért a fellendiilés elég sokaig varatott magara.

12
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A SZAKMA JELENE, JOVO)E

A rendszervaltas utan a privatizaciéval megkezdédott a kilfoldi téke bedaramlasa, jelentésen
felgyorsult a magyar vendéglatds fejlédése. Az 4gazat kovette a kilféldi trendeket,
rohamosan gyarapodtak az uj szallodak, éttermek, kavézdk, sorozdék. Valaszul a felgyorsult
életmédra gyorsétterem-lancok alakultak, MC'Donalds, Pizza-Hut, Wendy's, Burger King,
Kentucky Fried Chicken, stb.

18. dbra. Napjaink McDonald's étterme

Az utazasi célok nem sokban valtoztak, viszont a turisztika, mint utazasi cél, tovabb
tagozddott:

- Kulturdlis turizmus

- Konferencia turizmus
- Sport turizmus

- Gyégy turizmus

- Welness turizmus

- Gasztro turizmus

- Falusi turizmus

Mivel Magyarorszag olyan cél desztinacio, amelyben a fentebb felsorolt turisztikai teriletek
mind megtalalhatok, ezért oriasi igény meril fel a szallashelyek és egyéb vendéglatoipari
egységek folyamatos novelésére, bévitésére. Mar nem csak Budapesten, hanem vidéken is
szaporodnak a magas szinvonall, nagyobb szallodak, a csaladi vallalkozasban miikodtetett
panzidk, és egyéb szallashelyek.

13
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Hazank egy olyan geolégiai torésponton fekszik, amelynek kovetkeztében rengeteg
termalvizet rejt a fold mélye, ezt egyre tobb vallalkozas hasznalja ki, a belfoldi és kalfoldi
keresletet is kielégiteni képes, szinvonalas flirdéhelyek, tdiil6helyek Iétesitésére.

19. abra. dbra. Hévizi termadlfirdé

A robbanasszerli, minéségi idegenforgalmi novekedés nagy feladat elé allitja a
vallalkozasokat, és a szallodakban, egyéb egységekben dolgozé szakképzett munkaerdt is.
Ha visszatekintiink, akar csak husz évvel ezelGttre, az akkori elvarasok mar nem elegenddek.
Ma mar kevés, ha a szallodai szoba szép, tiszta, j6 fekvésl, ha nem rendelkezik vezeték
nélkili internet kapcsolattal, Iégkondiciondlé berendezéssel, legalabb 30 csatornas kabel
televiziéval, tengerre, varosra, téra, sth. nézé terasszal, se vége, se hossza az elvart
luxusoknak. A kiulonb6zé szallodak mar sajat programcsomagot dsszeallitva csabitjak az
utazni vagyodkat, ahol a bdséges, biféasztalos étkezéseken kivil, fakultativ programok
keretében mutatjak meg vendégeiknek az adott orszag, teriilet, latvanyossagait. Esténként
szorakoztaté miusorokat szerveznek, a gyermekeket kiilon e célra alkalmazott animatorok
szorakoztatjak. Az all inclusive (reggeltdl estig, kiilon térités nélkil, az étel és italfogyasztast
magaba foglalé csomag) ellatasokat egyre tobb helyen valtja fel az ultra all inclusiv ellatas,
amely azt jelenti, hogy a nap 24 o6rdjaban allnak a vendégek rendelkezésére az ételt, italt
kinalé egységek a nagyobb komplexumokon beliil.

14
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20. dbra Svédasztalos étkeztetés 1.

22. dbra Svédasztalos étkeztetés 3.
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23. dbra Barpultos italkiszolgdlds

A vallalkozasok felkésziiltségének szerves részét képezi a személyzet képzettsége, a
valamikori két hires iskola, ma mar nem gy6zné a szakemberképzést. Szamos 0j intézmény
alakult, a legvaltozatosabb képzési formakat, szakmakat, rész szakképesitéseket kinalva. A
szakképzé intézmények, a szakmai szervezetek azon dolgoznak, hogy a szakmak egymasra
épiiljenek, atjarhatéak legyenek, mert a mai felgyorsult vilagban elény az, ha a
munkavallalot tdébb terileten lehet alkalmazni. A szakma ismerete dnmagaban szintén nem

elegendé mar, fontos, hogy a jé szakember minél tobb idegen nyelven tudja " eladni"

tudasat.

Ha megnézzik az el6z6 fejezetben felsorolt nagy " oregeket", megfigyelhetjik, hogy
életutjuk sok mindenben hasonlit egymashoz, tobbek kozott a kilféldon, tanuladssal,
gyakorlassal eltoltott évek, a tapasztalatok, amiket hazatérésiik utan mindegyikik

kamatoztatni tudott.

A ma fiatal szakembereinek, ellentétben a 20-30 éve végzettekkel szemben, szamtalan
lehet6sége van arra, hogy kilhonban szerezzen haszndlhatd nyelvtuddast, és sok egyéb
hasznos, nemcsak szakmai ismeretet. A képzett munkaerét nagyon sok cég varja kulfoldon.
Mehetnek folyami, vagy tengeri hajékra, mehetnek nemzetkdzi vonatok I. osztalyl éttermi
vagonjaira, szallodakba, éttermekbe, egyéb vendéglatdipari egységekbe, tengerpartra nyari
munkara, se szeri, se szama a kinalkozo alkalmaknak.

Ez a jelenség mar a jovét is elGre vetiti egy kevéssé. A vilag, ezen belil a vendéglatas is
folyamatosan, és egyre gyorsabban valtozik, és ennek a valtozasnak meg kell felelni. A
kalfoldon megjelené Uj szakmai irdnyzatok, trendek, divatok nagyon hamar megjelennek
nalunk, igy alkalmazkodnunk kell, nemcsak a munkahelyeken, de a szakképzésben is. Mar
megkezdédott, és varhatéan folytatédik a szakmak tovabbi tagozddasa.
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A pincér szakma elvégzése utan, lehet mixer végzettséget szerezni, aminek birtokaban az
egyre népszerlbb koktélbarokban lehet elhelyezkedni, illetve lehet bdvebben tanulni a
borkultdrat az an. sommelier tanfolyamokon. Az itt szerzett tudas sziikséges ahhoz, hogy a
magukra valamit ado éttermek megfeleléen meg tudjak mutatni a vilaghird magyar borokat a
hozzaérté kilfoldi kozonségnek. A cukrasz és szakacs szakmak szinte muvészi fokra
fejleszthet6ek, gondoljunk csak a marcipanbdl készitheté gyonyord diszitésekre, vagy a
szakdcs szakma diszitéseibdl kifejlédott zoldségszobraszatra, mar olimpiai bajnokokkal is
bliszkélkedhetiink mindkét szakmaban.

A mai trendek szerint a jov6 mindenképp azoké az ifju szakembereké, akik a vilag
kilonb6z6 orszagaiban gyakorlatot szerezve tobb nyelven beszélnek, adott dgazaton belil
tobb szakmahoz is értenek és ezeknek valamely szakdgdt, miuvészi tokélyre képesek
fejleszteni.

TANULASIRANYITO

Nézzen utdna az interneten az ékori falatozok és éttermek vendégkoreinek, és a kindlt étel
és ital valasztéknak!

Keressen példakat az interneten, vagy egyéb forradsok igénybevételével, a kdzépkorban
kialakult tizlettipusokra!

Nézzen utdna, hogy a térok uralom alatt, a szakmai informacié tartalomban szereplé
ételeken és alapanyagokon kivil, milyen Gjdonsagokkal gyarapodott a magyar konyha!

Jarjon utdna akar gyakorlati munkahelyén, akar az iskolai gyakorlaton, hogy melyek azok a

w_

hagyomanyos magyar ételek, amelyek ténylegesen magyar emberek nevéhez fliz6dnek!

A francia konyha szinte az egész vilagra befolyassal van. Jarjon utdna, hogy ennek vajon mi
lehet az oka?

A "Hires vendéglatdk, akikre biiszkék lehetiink" c. fejezetben olvasott életrajzi informaciokat

Venesz J6zsefrél és Turdés Lukacsrél. Nézzen utdna, hogy milyen szakkdényvek fliz6dnek a
neviikhoz!

Tanulmanyozza a hazai hires vendéglatosok kozil Schnitta Samuel és Torley Jozsef
életrajzat!

Jarjon utana, hogy egy luxusszalloda szobajanak milyen feltételeknek kell megfelelniiik!

Szerezzen be a munkahelyén, az iskolaban, vagy keressen az interneten kiilonb6z6
vendéglatdipari szaklapokat, és tanulmanyozza a vendéglatés szakmak jelenlegi helyzetét!
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Tanulmanyozza a kulénb6z6 vendéglatéipari szakmak raépiiléseit, melyik szakmabél, hova
lehet tovabb fejlédni!
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| 1. Feladat

irja le, hogy milyen szokasok hivtak életre az elsé olyan vallalkozasokat, amelyek a mai
éttermek és szallodak ései voltak!

2. Feladat

irja le, hogy mely korban, mikor kezd6détt meg a vendéglatoipari szakmak tagozédasa, és
melyik volt az a szakma amely a legkésébb alakult ki!
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| 3. Feladat

irja le, hogy miért tudott az ujkorban a turizmus robbandsszerii fejlédésnek indulni, és ez a
fejlédés milyen igényeket hozott magaval!

4. Feladat

irja le, hogy ki vagy kik alapitottak az elsé komolyabb vendéglatdipari iskolat Budapesten, és
mik voltak az iskola célkitlizései!

5. Feladat

Villamkérdések a hires el6dokrdl:

Ki volt a szakacsa tobbek kozétt 111. Napoleonnak is?

Melyik az a hires vendéglatds dinasztia alapito, aki a bajororszagi Ansbachban szlletett?

Miért nevezik az egyik hires magyar cukrasz siiteménytinket Dobos tortanak?

Kinek a nevét viseli egy Voérosmarty téri cukraszda a mai napig is?

Ki volt a Pannénia Széll6 tulajdonosa?

Melyik hires szakember volt a Hungaria Nagyszallé igazgatdja?
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6. Feladat

irja le, hogy a torokok milyen jelentds alapanyagokkal gazdagitottak a magyar konyhat!

7. Feladat

Soroljon fel legalabb hét jelentds turisztikai agazatot!

8. Feladat

irja le hogy egy fiatal vendéglatéipari szakembernek milyen elvarasoknak kell megfelelnie a
jovében, ahhoz, hogy felvehesse a verseny barmely orszagbeli kollégajaval!
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat

Az emberek utazasi szokdsai miatt alakultak ki az étkezésre és szallasra valé igények

2. Feladat

A szakmdk tagozdédasa a koézépkorban kezd6doétt el a nemesség birtokain, varaiban,
kastélyaiban, a szakacs szakma volt az elsé, majd az ln. étekfogdokbdl lettek a pincérek. A

yo 4

legkés@bb kialakult szakma a cukrasz volt, csak a XIX. szazadban lett 6nallé iparag.

3. Feladat

Az Ujkorban megjelené technikai vivmanyok, ezen beliil is a kodzlekedési lehetéségek
robbanasszeri fejlédése, gyorsasaga, olcsobba valdsa miatt tudtak egyre tébben (tra kelni,
ez természetesen azzal jart, hogy nagyon megnévekedett a szallashelyek iranti kereslet.

4. Feladat

Magyarorszagon az elsé komolyabb, szervezettebb iskolat 1895-ben Gliick Frigyes és
Gundel Janos lelkesedése hivta életre. Mar ekkor nemzetkdzi kiallitasokon, versenyeken
vettek részt az akkori "tanoncok”, az iskola célul tiizte ki a szakképzést, majd tovabb
folytatva a szakismeretekben valé tovabbképzést, a " vendéglés pdlyara 1épé magasabb
képesitési és életkoru egyének” szamara.

5. Feladat

Villamkérdések a hires el6dokrél:

Ki volt a szakacsa tobbek kozott 1ll. Napdleonnak is? Marchal Jézsef

Melyik az a hires vendéglatés dinasztia alapitd, aki a bajororszagi Ansbachban sziletett?
Gundel  Janos
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Miért nevezik az egyik hires magyar cukraszsiteményiinket Dobos tortanak?

Dobos C. Jozsef cukraszmesterrol

Kinek a nevét viseli egy Vorosmarty téri cukraszda a mai napig is? Gerbeaud Emil

cukraszmester

Ki volt a Panndnia Szall6 tulajdonosa? Gluck Frigyes

Melyik hires szakember volt a Hungdria Nagyszallé igazgatdja? Marencich Otté
6. Feladat

A torokok hoztdk magukkal a cseresznyét, meggyet, pirospaprikat, kavét, kukoricat, altaluk
ismertiik meg a rétest, pogacsat, langost.

7. Feladat

- Kulturdlis turizmus

- Konferencia turizmus
- Sport turizmus

- Gyodgy turizmus

- Welness turizmus

- Falusi turizmus

- Gasztro turizmus

8. Feladat

A mai trendek szerint a jov6 mindenképp azoké az ifjui szakembereké, akik a vilag
kialonb6z6 orszagaiban gyakorlatot szerezve tobb nyelven beszélnek, adott dgazaton beliil
tobb szakmahoz is értenek és ezeknek valamely szakagat, miivészi tokélyre képesek
fejleszteni.

23



| SZAKMATORTENET, JELEN, JOVO. SZAKMAI SZERVEZETEK MUNKAJA. AKIK UTANUNK JONNEK.

SZAKMAI SZERVEZETEK MUNKAJA. AKIK UTANUNK

JONNEK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Egy igazi vendéglés szamara elengedhetetlen, hogy tisztidba legyen a kilonb6z6 szakmai
szervezetek tevékenységével, céljaikkal, ugy is mint munkaltaté, és Ugy is, mint magat
tudatosan képezni akard, szakmailag folyamatosan fejl6d6é szakember. Mint munkaltato,
tudnia kell a munkavallalok, tanuldk jogait és kotelezettségeit, a kilonb6zé szakmai
érdekképviseletek hatdskoreit, és azok megfelelé6 alkalmazasat. Mint fejlédni vagyod
szakember pedig, jo, ha tagja is olyan szervezetnek, amely segiteni tudja a vdllalkozdsa és
alkalmazottjai munkajat, szakmai tovabbképzéseket, versenyeket szervez, vagy mestereket
készit fel és vizsgaztat.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

SZAKMAI SZERVZETEK MUNKAJA

Magyar Kereskedelmi Es Iparkamara

A Kamara szervezete a kiilénb6z6 vallalkozasok érdekképviseletén tul, jelentés szerepet
jatszik az oktatasban, szakképzésben. Feladatai sokrétliek, de féleg a kilonb6zé szintl
vizsgadk és szakmai versenyek el6készitésében, szervezésében és lebonyolitdsdban jatszik
jelentds szerepet:

- Szakmai zarévizsgak

- Szakmai gyakorlati szintvizsgak

- Szakma Kivalé Tanuléja Verseny (SZKTV)

- Tanuldszerz6dések, és egyéb tanuldkkal kapcsolatos érdekképviselet
- Gyakorlati képzdéhelyek ellen6rzése és akkreditalasa

- Mestervizsgak
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—

. Szakmai zarovizsgak

Koztestileti feladataibél addéddéan foglalkozik a vizsgabizottsdgok tagjainak, illetve a
vizsga elndkének delegdlasaval.

N

. Szakmai gyakorlati szintvizsgaztatas szervezése és lebonyolitasa

A szintvizsga meghirdetése, a szakképz§ iskoldk értesitése, el6zetes tdjékozddas a

tanuldi létszamok és a lehetséges helyszinek vonatkozasaban,

- A tanuldk jelentkeztetése, jelentkezési lapok eljuttatdsa, kitoltetése,

- Egyeztetés az oktatdsi és képzd intézménnyel a vizsgahelyszinek, vizsgaidépontok
kijel6lése, vizsgacsoportok 6sszedllitasa,

- Az érintettek megbizasa, értesitése, vizsgabizottsag felkérése, megbizasa, a segité tanar,
a jegyzo kijelolése és megbizasa,

- Vizsgacsoportok szerinti vizsgadokumentumok elkészitése

- Gyakorlati szintvizsga lebonyolitasa, dokumentumok kitdltése, eredményhirdetés,
értékelés,

- Zardértekezlet, jegyz6konyv, jelentés, véleménykérblapok kitoltetése, iratok elkészitése,

zardasa, hatarozatok elkészitése, igazolasok kiallitasa, atadasa.

3. Szakma Kival6é Tanulgja Verseny szervezése, lebonyolitasa
A verseny f6 célkitlizése:

- A magyar szakképzés szinvonalanak emelése, a szakképzés eredményeinek bemutatasa
széles korben,

- A végzl6s tanuldk és <iskolaik szakmai megfeleltetése a gazdasag igényeinek és
elvarasainak,

- A szakképzésben résztvevl tehetséges tanulok szamadra a jelenleginél szélesebb kérben
a megmérettetés és a kiemelkedé eredmények elérési lehetéségének biztositasa.

Az SZKTV-n sikeresen szereplé versenyz6k automatikusan bekeriilnek a Worldskills,
Euroskills versenyre felkésziil6 csapatba adott szakképesitésben, melybdl a legjobb képviseli
Magyarorszagot a nemzetkdzi megmeérettetésen!

4. Tanul6észerz6dés és a vele kapcsolatos egyéb tanuldi érdekvédelem

A tanul6szerz6dés a gazdalkodé szervezet és a tanuld kozott, gyakorlati képzés céljabdl
létrejott irasbeli szerz6dés, melyet a teljes képzési idére, vagy annak egy részére is meg
lehet kotni.

A Kamara informalja a feleket a:

- Tanulbszerz6dés elényeirél a gazdasagi szervezetek szamara,
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Tanuloszerzédés elényeirdl a tanuld szamara,
- Atanulé szamara biztositandoé juttatasokrol,
A tanuloszerz6dés kotésének folyamatarol.

5. Gyakorlati képzdhelyek ellenérzése és akkreditalasa

A Kereskedelmi és Iparkamara minden évben ellenérzi azon gazdalkodd szervezeteket,
amelyek tanulék gyakorlati képzésével foglalkoznak. Az ellenérzések bizottsagban zajlanak,
melynek tagjai; a kamarai ellenér, a szakiskola képvisel6je, valamint a gazdalkodé szervezet
képviselGje.

Az ellen6rzés soran hasznalt, orszagosan egységes kérddiv elsé részének kérdései a
gazdasagi tarsasagra vonatkoznak, a masodik része a gyakorlati képzésre, a harmadik pedig
a szakma elsajatitasara.

Azon gyakorlati képz6helyek esetében, amelyek kimagasléan j6 eredményeket értek el az
ellenérzés soran, lehetéség van a képzdhely akkreditaciojara is. A gyakorlati képzéhely
akkreditaciojat a gazdalkodo6 szervezeteknek kell kérnitik a kamaratél.

6. Mestervizsgaztatas
A mesterképzés célja, feladatai:

A mesterképzés célja, hogy a jel6lt a magasabb szintl szakmai elismertséget jelentdé "mester
cimet" megszerezze, és majd a szakmat tanulé fiatalokkal, magasabb szakmai szinvonalon,
megfelelé pedagdgiai ismeretek birtokaban foglalkozhasson.

A mesterképzés f6 feladata, hogy a jeloltet a cim viselésével egyiitt jaré magas szakmai
kovetelményekre felkészitse, a vallalkozas inditdsahoz, miikodtetéséhez sziikséges alapvetd
pénziigyi-, szamviteli-, gazdasdagi informaciokkal a tanulék gyakorlati képzéséhez, az
alkalmazottak foglalkoztatdsahoz, nélkilozhetetlen ismeretekkel felvértezze.

Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség
A szovetség célja:

Koordinalja a magyar gasztrondmia kiilonb6z6 szakteriiletein tevékenykedd tagjai szakmai
mukodését, és ellatja szakmai érdekképviseletiiket. A szovetség 6évja az egyetemes és a
magyar vendéglatds értékeit, nemes hagyomdnyait, tdmogatja a vendéglatas és a
gasztronémia alkalmazott, tudomanyos, technikai, és technolégiai mddszereinek
tovabbfejlesztését, eldsegiti azok alkalmazasat a szakmai gyakorlatban.

A szovetség, mint a Szakacsegyesiiletek Vilagszovetségének, valamint az Eurépai
Vendéglatok Szovetségének tagja, rendszeresen részt vesz ezen szervezetek nemzetkozi
kongresszusain, tandcskozasain, és képviseli nemzeti gasztrondmiankat.

A szovetség feladata:
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Egylttmikodik mindazon tarsadalmi szervezetekkel, intézményekkel, cégekkel, amelyek
céljai megvaldsitasat elésegitik.

Tanfolyamokkal, kurzusokkal, tovabbképzésekkel eldsegiti tagjai szakmai fejlédését.
Mikodteti az ifjusagi gasztronomiai szekcidkat, a szakképz6 intézményekkel kiépitett
kapcsolatrendszerben.

Orszagos és nemzetkozi kidllitdsokat, bemutatokat, versenyeket szervez a nemzetkozi
versenykiirdsok szabdlyainak és elvarasainak megfeleléen.

Szakemberek bevondsaval segiti a szaksajté munkajat.

A tarsszervezetekkel rendszeres informaciocserét valdsit meg, apolja a kapcsolatokat a
nemzetkdzi szintli szovetségekkel.

Kijeloli a nemzetkozi versenyek azon résztvevdit, akik hazankat hivatalosan képviselik,
eléseqiti a versenyzbék szakmai felkészitését, lehet6ség szerint anyagilag tdmogatja éket.
Szolgaltatasokat nyujt honlapjan és szaklapjan keresztil; a szovetség honlapjan
publikaciéiban és rendezvényein helyet, és lehetéséget biztosit a gasztrondmidval
kapcsolatos reklamoknak.

Evente egy alkalommal mestercimeket adomanyoz a szakacs, a cukrasz, bartender, és
éttermi vendéglds szakterileteken.

Evente egy alkalommal Venesz Jézsef dijat, Schnitta Samuel dijat, az éttermi
szakteriileten Magyar Gasztrondmiaért Erdemérem elismerést, Innovaciés Szakmai Dijat
adomanyoz.

Evente egy alkalommal az Eurépai Vendéglaték Szévetségével a legkivalébban miikodd
Uzletek "védnoki tablat" adomanyoz.

Evente egy alkalommal a szakmai palya befejezésének elismerésére "A Magyar
Gasztronomia Nagykovete", "A Magyar Gasztrondmia Kovete" elnevezéssel cimet
adomanyozhat.

Evente egy alkalommal Eletmii-dijat adomanyoz.

Evente egy alkalommal Zs(iri Plakettet adomanyoz.

Ettermi mesterek klubja

1982-ben jott létre, akkoriban a végzett szakembereknek egy fél éves tanfolyamon kellett
részt vennie, majd komoly szakmai zsliri el6tt, mestervizsgat tett a tanfolyam hallgatéja. A
klub évente négy taldlkoz6t szervez, amelyet mindig masik klubtag vendéglatéipari

egységében, mas-mas régidkban tartanak.

Céljaik:

A szakmai hagyomanyok 6rzése,

Bemutatdk szervezése,

Fiatal szakemberek tdmogatasa,

Kiallitasokon megjelend cégek szakmai tamogatasa,
Versenyeken valé részvétel,

Versenyeken valé zs(rizés
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Es akik még kimaradtak:

Magyar Gasztronémiai Egyesiilet,

Etrend Magyar Konyhafénékok Egyesiilete,
Magyar Ettermi Szévetség,

Vendéglaték Ipartestiilete

Még hosszan sorolhatnank a szakmai egyesiileteket és munkdajukat, de mint lathatjuk a célok
és feladatok mindenhol szinte azonosak: A szakma megbecsiilésének, és a vilagszinten is
elismert magyar vendéglatas, gasztrondémia jo hirének apolasa, az egyediil all6 magyar
konyha, a vilagszinvonalu boraink, a kivalé6 magyar szakemberek minél szélesebb réteggel
valé megismertetése.

AKIK UTANUNK JONNEK

A XXI. szazad kovetelményei O6ridsi feladatok elé allitjdAk a magyar vendéglatast, a
vedéglatéipari dolgozdkat, ltizlet tulajdonosokat. Mindenképp fejlédniink kell a vilaggal, az
Ujabbnal, Ujabb elvarasoknak meg kell felelni ahhoz, hogy a turizmus, a vendéglatas, az
ebbdl szdrmazé bevételek, még nagyobb részét képezhessék a nemzetgazdasagnak.
Folyamatosan figyelni kell az 4j iranyzatokat, az Uj trendeket. Vildgszerte egyre nagyobb
teret hédit az egészséges taplalkozas, a szuvid technoldgia, a makrobiotikus étkezés, a
fuziés konyha, a borkultdra, a kavézasi, tedzasi szokasok is jelentésen megvaltoztak, és
rengeteg Uj alapanyagot ismertiink meg.

24. dbra. Az egészséges tdpldlkozds lehetdsége
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26. dbra. Kavézds

27. dbra. Uj trend szerinti vidéki iidild falu

29



SZAKMATORTENET, JELEN, JOVO. SZAKMAI SZERVEZETEK MUNKAJA. AKIK UTANUNK JONNEK.

Az utanunk jové szakembereknek mindezt az 4j tudast folyamatosan otvoznilk kell a kivalo
magyar gasztronoémiaval, ugy, hogy kdzben a hagyomanyos hazai konyha izeit se feledjiik el.

28. dbra. Hazai izek

Az ételkészitési technikakon kivil a teritési és design elemekre, valtozasokra, az ételek és
italok el6éadasmadjara is egyre nagyobb hangsulyt kell fektetni a jov6ben, mert nem elég a jé
iz, egyre inkabb kell a szép latvany is ahhoz, hogy a gombamoéd szaporodé vendéglato
egységek koziil a miénket valassza az igényes vendég.

29. dbra. Szoknyds terités, mint uj design

Egyes szakmai vélemények szerint akkor lesz Gjra hires a magyar konyha, ha sikeril vissza
allitani a I. vilaghaboru el6tti Un. nagypolgari konyhdkat és a kivald, allandé mindgségu
alapanyagot is folyamatosan magyar termeléktél tudjuk beszerezni.
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TANULASIRANYITO

Keressen ra az interneten a Magyar Kereskedelmi és Iparkamara honlapjara, és
tanulmanyozza a tanulészerzédések megkotésének szabalyait, majd vitassa azt meg
szaktanaraval.

Jarjon utana, hogy milyen feltételei vannak egy mestervizsga megszerzésének, milyen
targyakat, milyen témakat kell megtanulni, és mindennek milyen anyagi vonzata van.

Tanulmanyozza a Magyar Gasztrondmiai Szovetség feladatait, és beszéljék meg
szaktandraval, hogy 6n mit latna helyesnek, amit a Szovetség célkitlizései kozé felvehetne.

Keressen ra kiilonb6z6 szakmai folyéiratokban, szaklapokban, vagy az interneten 0j szakmai
trendekre, szokasokra, és készitsen ezekrél egy rovid 6sszefoglalot.

Tanulétarsaval alakitsanak tanuléparost, és végezzenek kutatomunkat, hogy hogyan
valtozott a borkultira a hazai vendéglatasban az elmult 20 évben.

Tanulétarsaval tanulmanyozzak gyakorlati munkahelyiikén, az interneten, csoportos szakmai
gyakorlaton, hogy milyen Uj alapanyagokat ismert meg és kezdett el hasznalni a magyar
gasztrondmia az elmult 20 évben.
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| 1. Feladat

irja le a Magyar Kereskedelmi és Iparkamara feladatait az oktatasban és a szakképzésben!

2. Feladat

irja le, hogy a Szakma Kivalé Tanuldja Verseny gySztesei milyen nemzetkdzi versenyeken
esélyesek a részvételre!

3. Feladat

irja le, hogy melyik szakmai szervezet adomanyoz évente egy alakalommal Venesz J6zsef
Dijat és Schnitta Samuel Dijat!
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4, Feladat

irja le az éttermi mesterek klubjanak fébb célkitlizéseit!

5. Feladat

irja le az egészséges taplalkozasi iranyzatot elésegité j nemzetkozi trendeket!

6. Feladat

irja le, hogy a jové szakembereinek milyen teriileteket kell fejleszteni a magyar
gasztronémian belil.
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat

A Magyar Kereskedelmi és Iparkamara feladatai az oktatasban és a szakképzésben:

- Szakmai zarévizsgak,

- Szakmai gyakorlati szintvizsgak,

- Szakma Kivalé Tanuléja Verseny,

- Tanuldszerz6dések, és egyéb, tanulokkal kapcsolatos érdekképviselet,
- Gyakorlati képzéhelyek ellenérzése és akkreditalasa,

- Mestervizsgak.

| 2. Feladat

Az SZKTV gybzteseinek a Worldskills, és az Euroskills versenyre van lehetdségiik bekerilni.

| 3. Feladat

Venesz Jézsef Dijat és Schnitta Samuel Dijat a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szdvetség
adomanyozza évente egy alkalommal a szakma kivalésagainak.

4. Feladat

Az éttermi mesterek klubjanak célkitlizései:

- A szakmai hagyomanyok 6rzése,

- Bemutatok szervezése,

- Fiatal szakemberek tamogatasa,

- Kiallitdsokon megjelené cégek szakmai tdmogatasa,
- Versenyeken valé részvétel,

-° Versenyeken valé zs(rizés.

5. Feladat

Az egészséges taplalkozast szolgalo Uj nemzetkozi trendek:

- Szuvid technoldgia,
- Makrobiotikus konyha,
- Fuaziés konyha.
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6. Feladat

A jové szakembereinek az alabbi terileteket kell fejleszteni a magyar gasztronémian beliil:

- A borkultdra fejlesztése, a magyar borok népszerdsitése,
- A kavézasi, tedzasi szokasok finomitasa,

- Uj alapanyagok bevezetése,

- Uj ételkészitési technoldgiak bevezetése,

- Uj teritése és design elemek bevezetése, alkalmazasa.
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IRODALOMJEGYZEK

Felhasznalt iradalom:

http//hu.wikipedia.org/WIKI/A_vendéglatas_torténete
http//hu.wikipedia.org/WIKI/Gundel_Karoly

Onodi Ferenc és Torok Istvan Janos: Felszolgald ismeretek

Képzémlivészeti Kiado, 2002

Badonyi Mihaly: Vendéglato szakmai ismeretek a modulrendszer(i képzésben

Kiadé: Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzd Kft. Budapest, 2009

Jakabos Endre és Dr Kritsfalussy Istvan: A vendéglatdipari képesitévizsga anyaga
"SPECTATOR" Kiadd, Budapest 1948

Dr Kritsfalussy Istvan: A budapesti vendéglatéipari szakiranyu iparostanonciskola évkonyve

Kiadé: A budapesti szallodasok és® vendéglésok ipartestiilete elndksége és az iskola
feliigyel6bizottsaga, 1947/48-as tanévben

Ajanlott irodalom:

http:/ /www.mkvm.hu/index.php?id=6&p=Ilist&tbl=kiallitas
http//hu.wikipedia.org/WIKI/A_vendéglatas_torténete
http//hu.wikipedia.org/WIKI/Gundel_Karoly

Onodi Ferenc és Torok Istvan Janos: Felszolgald ismeretek

Képzémiivészeti Kiado, 2002

Badonyi Mihaly: Vendéglato szakmai ismeretek a modulrendszer(i képzésben

Kiadé: Kereskedelmi és Idegenforgalmi Tovabbképzd Kft. Budapest, 2009
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Koszonet a hasznos szakmai informacidokért barataimnak:

Kovacs Laszl6 Ur, a Lafiesta party szerviz tulajdonosa, az Ettermi Mesterek Klubjanak Elnéke,

a Magyar Vendéglatok Ipartestiiletének EIndki Tanacsadéja

Peté Gyula Ur, a valamikori Ecseri Gti Vendéglatéipari Szakk6zép és Szakmunkasképzé iskola

alapité tanara, a Matyas pince volt igazgatéja, tobb nagysikerld szakkonyv szerzgje.
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A(z) 1470-06 modul 011-es 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:
20 ora




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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