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HOGYAN SEGITI MUNKANKAT A SZAMITASTECHNIKA?

HOGYAN SEGITI MUNKANKAT A SZAMITASTECHNIKA?

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Mit gondol, milyen szakmai szabdlyoknak kell megfelelnie az étlapnak és az itallapnak?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Hogy megismerhessiik egy étterem mindennapi életét, értékeljik és értsiik gazdalkodasat, a
hattérmunka és készletgazdalkodas mibenlétét kezdjik két alapfogalommal, amivel a
vendég is talalkozik; méghozza az étlappal és itallappal. Az aldbbiakban roéviden
megismerheti a veliilk szemben tamasztott kovetelményeket és felépitésiiket.

Az étteremben taldlhaté ételek sora az étlapon talalhaté meg. Az étlapok specidlis
szerkesztési szabdlyokkal rendelkeznek. Mindig feltiintetik az ételek nevét, arat rajtuk. A
késébbiekben megnézzik mit kell és milyen sorrendben tartalmaznia egy étlapnak.

Tartalmuk és feladatuk szerint megktiilénboztetiink:

- Allandé étlapokat; az étterem folyamatosan rendelkezésére allé ételeinek sora, ami
altaldban periodikusan valtozik (pl.: havonta, félévente). Gyakran az évszaknak
megfeleléen allitjak 0ssze a hozzaférhetd friss nyersanyagok ismeretében

- Napi étlapok: kiegészité étlap, mely az aznapi friss alapanyagok figyelembe vételével
vagy az adott nap kilonleges elvarasai - 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 ritkdn komplett ételsorokat tartalmaznak, szinte
mentikartyaként funkcionalnak.

Az étlapok szépen formdazottak és altalaban nyomdatechnikai eljarassal késziilnek. Az étlap
alapjan megitélheté az étterem szinvonala, igényessége. Anyaga sokféle lehet, de altalaban
papir, fényes papir. Ritkdn textilszarmazékokra is készilhet. Képekkel hivja fel a figyelmet
ételekre és c¢sinal kedvet hozzajuk. Fontos, hogy felelien meg a modern kor
kovetelményeinek mind kinézetében, mind tartalmaban. Szerkesztése folyamatossagot
tikroz, és szabalyokat kovet klasszikusan. Ezek a kovetkezdk:

- A fedlapon az étterem neve vagy logdja van
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- A borité belsé oldalara keriilhet az étterem kategoriaja, nyitva tartasa, elérhetésége

- Az els6 oldalon nem ritka a vendégeknek sz6l6 koszéntd vagy altalanos leirds, melyet
a vezetd (étterem, konyha) ir ala

- A belsé oldalakon maguk az ételek kovetkeznek az aldbbiakban részletezett
sorrendben

- A borité hatso oldalan kivil vagy beliil szerepelhet a vezet6k neve, esetleg ha nem az
elsé oldalon volt a nyitva tartas, a kategéria, az elérhet6ségek

1. dbra. Etlap

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

- Hideg el6ételek
- Levesek
- Meleg el6ételek



HOGYAN SEGITI MUNKANKAT A SZAMITASTECHNIKA?

- Halételek

- Szarnyashis ételek

- Sertéshus ételek

- Marhahus ételek

- F6zelékek

- Koretek

- Salatak

- Sajtok

- Desszertek, édességek
-  Gyumolcsok

2. dbra. Etlap belsé oldal

Természetesen a fentiek koézil csak azokat tartalmazza az étlap, mely az adott étterem
kindlatdban megtalalhat6é. Tilos olyan ételeket az 4alland6 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
lzlet megitélését csdkkenti.

Az étlapon szerepelhet az ételek rovid leirasa is, mely jél jon akkor, ha fantazianevekkel
latjuk el ételeinket (pl.: lebegd felhék kdonnyed vaniliamartdson - madartej, vagy neszmélyi
pecsenye - a hdst natdron megsitjik, voréshagymads, sonkds, mustaros raguval, és krokettel
talaljuk). Az étlap jellemzéen tobbnyelvd, f6leg magasabb kategérids éttermekben, ahol
kotelez6 is ez. A vendégkor jellegzetességeit figyelembe véve, de legaldbb angol és német
nyelvii.

Régebben az itallap az étlap végén kapott helyett, de manapsag inkabb kilon itallapot
alkalmaznak.
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Az itallap:

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

Az itallapokon a kovetkez6 sorrendet kovessiik:

- Aperitifek

- Parlatok

- Whiskyk

- Konyakok

- Likérok

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

- Folyéborok

- Pezsgbk

- Sorok (liveges, majd csapolt sorok)

- Udité italok

- Gyumolcslevek

- Asvanyvizek (szénsavmentes, szénsavas)
- Kavék és kavékiilonlegességek

- Teak

Osszefoglalas

A vendégek tdjékoztatasdnak eszkoéze az étlap és az itallap. Az étkezés sorrendiségét
kovetve tartalmazza az ételeket és italokat. Az étlap halad a koénnyli/étvagygerjeszté
fogasoktodl, a féfogasokon keresztiil a desszertekig. Az itallap is tobbnyire hasonléan épiil
fel, csak itt a fogasok valtozatossaga miatt inkabb szakmai szempontok alapjan alakult ki
sorrend.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

Az étlap és itallap szerkesztésében és kivitelezésében igényességet és szakmaisagot tikroz.
Az étterem tukorképe ez, amely alapjan a vendégek megitélik kinalatunkat.
Nyomdatechnikaval késziil, folyamatos szakmai kontroll alatt all és javitasra keriil benne
minden, ami nem kaphatd, megvdltozott aru, vagy barmi mas okbél nem oda vald.
Természetesen a javitds nem atfirkalt vagy atirt formdban jelenik meg benne, hanem (j étlap
készul.
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TANULASIRANYITO

1. Alkalmaznak napi étlapot az étteremben, ahol dolgozik? Ha igen, milyen megfontolasbél?
Ha nem, mit gondol, milyen ételekkel lehetne ezt megvaldsitani?

2. Az Onok étlapja megfelel az altaldnos kévetelményeknek?

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

4. Az Onék itallapja megfelel az altalanos kévetelményeknek?
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| 1. feladat

Milyen étlapokat ismer?

2. feladat

Milyen sorrendben kovetik egymast a fogasok az étlapon?

3. feladat

irja le az itallapon milyen sorrendben kévetik egymast az italcsoportok!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Allandé étlap, napi étlap, alkalmi étlap

| 2. feladat

Hideg el6ételek, levesek, meleg el6ételek, halételek, szarnyashus ételek, sertéshis ételek,
marhahus ételek, f6zelékek, koretek, salatak, sajtok, desszertek, édességek, gylimolcsok

3. feladat

Aperitifek, Parlatok, Whiskyk, Konyakok, Likérok, Palackos borok (fehérborok, rosé borok,
vorosborok), A haz borai, Folyéborok, Pezsgék, Sérok (iiveges, majd csapolt sérok), Udité
italok, Gylmolcslevek, Asvanyvizek (szénsavmentes, szénsavas), Kavék és
kavékulonlegességek, Tedk
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UJ ETLAP ES ITALLAP

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Ettermében Gj étlapot és itallapot készitenek, de Onnek most nem feladata a konkrét
tervezés most. Milyen Iépéseket kell megtenniiik és milyen elveket kell figyelembe vennitik,
elsé lépésben csak az aruk beszerzésére koncentralva, amig azok a raktarukba nem
keriilnek?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Egy Uj étterem nyitdsakor vagy egy meglévé atalakitdsakor vagy csak egy egyszeri
étlapcserekor is sok tényezét kell figyelembe venni. Természetes igény a jovedelmezdbség,
az, hogy minél kisebb raforditdssal minél nagyobb hasznot érjink el. Ennek kiilonb6z6
technikdi vannak, de lényegében ra kell talalni arra a létszamra, mikodési formara és
arszintre, amellyel mindez megvaldsithato. Jelen gondolatmenetiinkben az arképzés lépcsdit
vesszik sorra; a beszerzéstél, a kalkulacién keresztiil, a végsd eladasig. Persze mindez csak
egy része gazdalkodasunknak, azonban meghatarozé jelentéséggel bir egy
étterem/vendéglatéhely életében. Ett6l fligg az uzlet kinadlata, eszkodzsziikséglete és
létszamigénye is.

Az aru Utja az aruforgalmi folyamatban: beszerzés, raktarozas, termelés, értékesités. Ez az
alapja minden termel6 tevékenységnek, ennek hianyaban nem valésulhat meg egy éttermi
értékesités sem.

Kezdjiuk el a beszerzéssel!

A beszerzés a zavartalan miikodéshez sziikséges gépek, eszkozok, alapanyagok, stb.
megvasarlasat, bérlését, lizingelését, stb. jelenti.

A beszerzés folyamata:

5. Megrendelés
6. Szallitas
7. Aruatvétel
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1. Megrendeléskor ismerniink kell

- az aktudlis kinalatot az lizletben

- azt, hogy milyen és mekkora mértéki forgalom varhatd a kovetkezé
rendelés/szallitasig

- azt, hogy mennyi tarolokapacitas all rendelkezésiinkre, hiszen ha példaul nincs
elegend6 hiténk, akkor nem tudjuk a fagyasztott élelmiszereket hol tarolni, ebbdl
kovetkez6en azok kiolvadnak és jelentds veszteséget szenvediink el

- araktaron lév6 aruk mennyiségét és minéségét

- valamint azt, hogy vallalkozasunk mennyi anyagi forrassal rendelkezik és azt milyen
Utemezésben tudja kifizetni

Kitdl szerezhetiink be drut?

- Termeld

- Kiskeresked6

- Nagykereskedd
A legkoltségkimélébb beszerzési forras a termelétdl valé beszerzés, amely azért a
legolcsébb, mert kimaradnak azok a lépcséfokok, amelyek miatt tobbletkoltség keriilne ra
az arura. A kiskeresked6 és a nagykereskedd sajat hasznat is hozzaadja az aruhoz, ami
miatt novekedik annak 4ra. Azonban a termel6tél valé beszerzésnek is megvannak a
hatranyai; altalaban egyféle- vagy egy termékcsoportba tartozo arut tudunk csak téle
beszerezni (pl.: zoldség, gyimolcs, de mar hds nem). A kiskereskeddék egy szinttel feljebb,
mig a nagykereskedék teljes arukinalattal rendelkeznek. Kiszallitadst sem tud minden termelé
biztositani, mig a nagyobb cégek alapszolgaltatasként kinaljak ezt. Mennyiségi és arbeli
kedvezményeket is el tudunk érni, ha egy kereskedétél rendeljuk meg aruinkat vagy
legalabbis tobbféle vagy nagyobb tételben a termékeket.

Megrendelés torténhet szoban és irasban egyarant. Szébeli megrendeléssel évek 6ta mikodé
és bizalommal toltott kapcsolatokban taldlkozhatunk. Gyakrabban irasban kérik a
megrendelést a kiszallitast végzé cégek. Ebben fel kell tiintetni a megrendelt aru nevét,
tipusat, mennyiségét, a megrendelé nevét, cimét, a szamlazasi és szamlakildési cimet.
Ritkabban az aruatvételre jogosult nevét és a kért szallitasi id6szakot is feltiintetik. irasbeli
megrendelés torténhet levélben (nagyon ritka, mert korilményes és lassi modszer), faxon
vagy e-mailben. Az e-mailek kiildéséhez legaldabb alapfokl felhasznaldi ismeretekkel kell
rendelkezni. Az internet egyébként igen elterjedt formaja a rendelésnek, sok nagykereskedé
tart fenn internetes portalt, melyen keresztiil kozvetlenil is leadhatok a rendelések. Gyors és
pontos visszajelzést adva a rendelheté raktarkészletrdl, az arrél, a kiszallitas varhaté
idépontjarél.

El6fordul, hogy mar ebben a szakaszban elkésziil egy ugynevezett proforma szamla, mely a
végsd szamlaval megegyezd kinézettel és tartalommal rendelkezik, de mintegy tajékoztato
keriil atadasra. Ez alapjan mar lehet utalast/fizetést kezdeményezni és a késébb megérkez6
szamlat helyettesiteni vele. Fontos, hogy nem poétolja a hivatalosan kidllitott végleges
szamlat.

A kiallitott megrendelélap egyben bizonylat is, amellyel mindkét fél tudja bizonyitani a
megrendelés megtorténtét.
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A megfelel6 beszerzési forras kivalasztasa 6sszetett folyamat. Sokszor évek k6z6s munkaja
soran valik igazan "olajozotta a gépezet"; amikor a vevé és az eladd is tisztaban van a masik

erényeivel és hibaival. A vendéglatasban nem megengedhet6 a rossz vagy valtozé mindségu

nyersanyagok beszerzése/szallitasa, mert vendégeinknek folyamatosan ugyanolyan magas
szinvonalon kell szolgaltatnunk.

Milyen tényezdk befolydsoljdk megrendelésiinket?
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Legfontosabb talan az a&ru mindsége: a fent emlitettek szerint csak és kizarolag olyan
aru/alapanyag érkezhet be az lzletbe, amelynek minésége megfelel a szinvonalnak,
hibatlan és érzékszervileg is tokéletes

Nem elhanyagolhaté az aru dra: torekedni kell arra, hogy olyan helyrél szerezziik be
termékeink alapanyagait, ahol adott minéség biztositasa mellett a legkedvezébb arat
is tudjak biztositani. Az arat rengeteg tényezdé befolyasolja, amelyek koziil sokra
egydltaldn nem tudunk hatassal lenni - pl.: idényjelleg, termésatlagok, a piacon
elérheté aktudlis mennyiség -, mig madsok altalunk is alakithatok. Az arak
kialakitdsakor mindig alkupoziciéban vagyunk; az elad6é el akarja adni nekiink
termékét, igy biztositva, hogy hosszutavon téle vasaroljunk, ha elégedettek vagyunk.
Ezt "kihasznalva" altaldban akdr mennyiségi, akar tényleges arbeli megtakaritast is
elérhetilink

Fizetési méd és hataridé: a fizetési modok koziil a leggyakoribbak a készpénzes és
az atutalasos fizetések. Nagyobb tételben valé vasarlaskor atutalasos (jellemzé
nagykeresked6kt8l beszerzett alapanyagok esetén), mig egyedi termékek vagy
termel6tél valé vasarlas esetén készpénzes fizetés a gyakori. Ritkdn készpénzkimélé
eszkozokkel (pl.: hitelkartya, bankkartya) is torténhet a fizetés, legritkabban pedig
cserekereskedelem (barter-lgylet: daruért/szolgaltatasért arut/szolgaltatast adunk
cserébe) keretében zajlik a vasarlds. A fizetési hatarid6 megallapodas kérdése;
atutalasos megbizasoknal 5-8 naptdél akar 60 napig is terjedhet az intervallum
Szallitasi feltételek: ha a fentiekben megallapodtunk sor kerilhet a szallitasi
feltételek tisztazasara. Mennyi idén beliil koteles a megrendeléstdl leszallitani az arut
az eladé, illetve sajat szallitdjarmivel vagy masként zajlik-e. Mint emlitettik a
nagyobb eladok sajat gépparkkal rendelkeznek és megbeszélt id6re és helyre
szallitjiak az arut. Ha az étterem sajat maganak szallit alapanyagok, mindenkor
figyelembe kell venni az adott alapanyag fuvarozasanak specialis kivanalmait (pl.:
hiitott vagy fagyasztott husrészek csak htitékocsival)

Kedvezmények: a fentiekben mar emlitettiik ezeket, minden egyes elad6 és vevd
kiegyezhet kiilonb6zé kedvezményekben, amelyet kapcsolatukban érvényesitenek
Megbizhatésag: a vendéglatasban, de egyaltalan a piacon az egyik legfontosabb
tényez6. Meg kell biznunk az eladéban (jo arut hoz, megfelelé tanusitvanyokkal
rendelkezik), neki meg kell biznia benniink (idében és rendben fizetni fogunk) és
akkor kapcsolatunk hosszu tava és gyiimolcs6z6 lesz. Ne féljink valtani, ha minéségi
vagy mas kifogasaink vannak, hiszen a rossz alapanyag a sajat tzletlinket is rontja, a
vendégeink elpartolnak téliink (csokken a bizalom) és kénnyen tonkre is mehetiink
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Gyakran a szallit6 és megrendelé6 kozott szerz6édés kottetik az aru/alapanyag
megrendelésérdl és szallitdsarol. Ez a szallitasi szerz6dés a kovetkezdket tartalmazza: a
megrendelé adatai, a szallité adatai, a megrendelt d&ru megnevezése, min6sége és ara, a
fizetenddé Osszeg, a fizetés moddja és hatarideje, a teljesités idépontja és helyszine, a
szerz6dés megkotésének idépontja, a szerzédés lejarata, alairasok, bélyegzdék.

2. Aszdllitds:

A szdllitas torténhet sajat jarmuvel (sajat magunk megyiink el az alapanyagért/aruért) vagy
szallithat az elad6 is. Ekkor a szallitasi koltség is belekeril a vételarba. Ez megjelenhet kiilon
tételként is a végs6 szamlan. Gyakran a szallitocégek ingyenesen vallaljak a kiszallitast.

A kiszallitas bizonylata a szallitélevél, a szallitd6 a vevének az aru szallitdsakor atadja és
tartalmazza a kiszallitott aruféleségek megnevezését és mennyiségét, de az egységarat és az
értéket nem. Ezt a vevd alairdsaval és bélyegzdjével a szalliténak leigazolja ha hianytalanul
és megfeleléen leszallitotta az arut. A szallitolevél készilhet kézzel és géppel is. A géppel
készilt szallitdlevelek praktikusabbak, hiszen a raktdrprogramokkal, amiket a kereskeddék
futtatnak egy lépésben lehet megoldani a szamlazas, készletnyilvantartds, szallitélevél
készités, stb. feladatokat. Ha egy ilyen programot hasznalé céggel allunk kapcsolatban,
akkor szinte biztosak lehetiink benne, hogy nem lesz eltérés a szallitélevél és a szamla
kozott, mert egy adatbazisbél, egy rogzitett megrendelésbdl dolgozik a program.

Az ilyen tipusu raktarozast kezelé programok a kovetkezé funkcidkkal birnak (ilyen
raktarprogram egyébként éttermekben is haszndlhato, csak ott kiegésziilhet kiilonb6zé
funkcidkkal, melyek kozil a legfontosabb az éttermi aruk fogyasdnak automatikus
szamolasa):

- Teljes raktari adatforgalom kezelése, bevét, szallitd, selejtezés, szamla
- Sajat felhasznalds

- Leltarozas

- Termék 6sszedllitas, gyartasi elGirasok

- Arajanlat, vagy belsé anyagigény, beszallit6i megrendelések kezelése
- Sulyozott atlagar szamitas

- Vevo szazalékos kedvezmények, arkategoriak

- Szamla kifizetések nyomon kovetése

- Részletes ligyfél adattar, vevébesorolas

- Tobb tipusu arlista nyomtatas

- Aru foglalas vevé részére

- El6legszamla készitése

- Szamla készitése

- Bevételezi és selejtezési jegyz6konyvek készitése

11
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RB0000 12009 20091127, Baknt Tabak Nyrt. 1773 009.11.27, 2009.11.27, 142Ft oFt 14
RB00002/2009 2009.11.30.  Bdlnt Tabak Nyrt. %73 0091130, 2009.1L.30, 7999999999 00Ft 1999999959 600Ft 9999999 999 0C
RB00003/2009 2009.11.30.  Balint Tabak fyrt, 1773 009130, 2009.11.30, 7999999 939 Ft 2000 000 000 Ft 5999 999 99¢
RB00004/2009 2009.11.30.  Balint Tabak Nyrt, 1773 0091130, 2009.11.30, 2120Ft 5530Ft 2765
TR 205 1201 [Bérkut Agres ] |2009.1201 | 181 368 Ft| 8
RBOOD0E/ 2009 2009.12.01. Fébuén Andrea 17775 2009.12.01. 2009.12.09, 285Ft OFt 8
RBO0OD07/2009 2009,12.0L Fehér Bay Kft. 1771 2009.12.01, 2009.12.31 142Ft OFt 140
RBOO00S/2009 2009.12.0L Tith Zolthn 17776 2009.12.01. 2009.12.3L 137Ft OFt 13
REOO0(9/2009 2009.12.0L Srahara RE 11111 2009.12.01. 2009.12.01 319Ft OFt 3
RE0O010/2009 2009.12.0L MNémeth Bau Nyrt. 1778 2009.12.01. 2009.12.09. 319Ft OFt 3
RE00011/2009 2009.12.01 Fibuin Andrea 1775 2009.12.01. 2009.12.09. 102Ft OFt 02
RB00012/2009 2009.12.01  Balog Tabak Kft. 1772 0091201 2009.12.31 39F 0Ft 31¢
8 008 000 2044-5“2__ — 2002000035248 10 010 000 239 700 1
= &J
Tételek |
|[Teméknée = [Teméxkdd  |Afakies  |Mennyisds | Egyséoh  |NetSértdk | Afadetdk | Bruttd éndk
ProsFenydfe  Eodied ™ 111kg 142FY 15 762 Ft| OFt] 15 762F1]
Shroa Képkeret X743 25% 1dd 117Ft 117Ft 2Ft 146 Ft
Shrga Targonca X746 AM 144dd 319Ft 45936 Ft OFt 45936 Ft
| Zold Flausz ZE741 25% prill B5Ft 63 555Ft 15889Ft 79 444Ft
Zod Talpbetét X742 25% 122m 459 Ft S5998Ft 14000 Ft 69998 Ft
I 18-1-3_63_ 29918 211 286
Fehasmdl: Administrator (Admin) | Cég neve: KSZ Start Kft.

3. dbra. Raktdrkezelo program szamitogépes ablaka’

A raktarozas folyamataval a kovetkezd részben ismerkediink meg részletesen.

3. Arudtvétel:

Az aru atvételével kerill be az alapanyag/aru az lizletbe. Az alapanyagok/aruk a gazdasagi
bejaraton keresztiil érkeznek meg. Melegkonyhas éttermeknél az alapanyagok/aruk atvétele
mennyiségi, mindségi, érzékszervi és értékbeni megfelel6ség

hasonlé a tobbi uUzlethez;

utan keriilhet tovabb az atvételre hasznalt helyiségbdl. Ez csempézett, megfelel6en skalazott

mérleggel, asztalokkal ellatott kisebb helyiség.

A szempontok tehat az aruatvétel soran:

Minéségi atvétel:
megnézzik csomagolasanak épségét,
koérilményeket

1 http://www.kulcs-soft.hu/design/ksz_p_k/01.jpg (let6ltés 2010. julius 2.)
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Mennyiségi atvétel: mérés, szamolas, annak megallapitasa, hogy a szallitolevélen
szereplé mennyiségek megegyeznek-e a ténylegesen leszallitott aruk mennyiségével
érzékszervileg Aatvizsgdljuk az arut (szin, allag,
a mindség meglrzési

idét,

Ertékbeni atvétel: a szamlan szereplé 6sszeg megfelel-e a leszallitott aru értékének
és a megallapitott araknak (egységar és dsszesitett ar feltiintetése a szamlan)

a higiénias
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Ha az aruatvétel rendben lezajlik a szallitolevél alairasaval és lebélyegzésével igazoljuk a
hibatlan teljesitést. Ha probléma meril fel és nem sikertil azonnal orvosolni, akkor
jegyzdékonyvet kell felvenni, amelyben feltlintetésre keriilnek a hianyossagok.

Osszefoglalas

Egy Uj étlap/itallap elkészitése nagy feladat. Lathattuk, a megrendelés, beszerzés, aruatvétel
folyamatat, melyek hangsulyos szerepet kapnak kinalatunk kialakitdsaban. Itt dél el, mit
tudunk és mit nem forgalmazni, milyen arukat és alapanyagokat tudunk beszerezni. Persze
fontos, hogy tudjuk mit szeretnénk szerepeltetni rajtuk és milyen lehet6ségeink vannak. Meg
kell ismernlink a beszallitokat, araikat és aruikat.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

A megrendelés, beszerzés, aruatvétel Iépéssort kovetjiik Uj étlap/itallap osszeadllitasakor is,
csak ekkor még meg is kell tervezniink, milyen termékeket szeretnénk szerepeltetni rajta. A
megrendelés pontos és vilagos kommunikaciot, a beszerzés a koriulményeink és
lehetdségeink figyelembe vételét, a szallitas és aruatvétel pedig teljes figyelmiinket koveteli
meg.

TANULASIRANYITO

1. Az Onék éttermében/munkahelyén ki intézi a megrendeléseket?
2. Maga szerint milyen elveket kell figyelembe venni egy (izlet jovedelmez6 miikdodésekor?

3. Ha a megrendelést On adna le a szallitd cégnek, milyen adatokat adna meg és milyen
informaciékat kérne téluk?

4. Az Onok iizlete honnan szerzi be az alapanyagokat/arukat? Milyen tipusu kereskedékkel
allnak kapcsolatban?

5. Megitélése szerint fontos a megbizhatésag? Ha igen, akkor miért és milyen tekintetben?
6. Az aru atvételét ki végzi és milyen médon az Onék zletében?
7. Hasznalnak szamitogépes programot Ondknél a raktarozas nyilvantartasara? Ha igen, mi

a neve, milyen funkcidokkal bir és hasznalta-e On mar?

13
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| 1. feladat

irja le a beszerzés folyamatat!

2. feladat

Mit kell ismerniink megrendeléskor?

3. feladat

Milyen elénye van a termel6tdl valé beszerzésnek?

4, feladat

Mi az a proforma szamla?

5. feladat

Milyen tényezdk befolydsoljdk a megrendeléseinket?

14
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6. feladat

Az aruatvételt milyen szempontok szerint kell elvégezni?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Megrendelés, szallitds, aruatvétel

| 2. feladat

az aktualis kindlatot az Uzletben
azt, hogy milyen és mekkora mértékii forgalom varhaté a kovetkezé rendelés/szallitasig

azt, hogy mennyi tarol6kapacitas all rendelkezésiinkre, hiszen ha példaul nincs elegendd
hliténk, akkor nem tudjuk a fagyasztott élelmiszereket hol tarolni, ebbdl kovetkezéen azok
kiolvadnak és jelentds veszteséget szenvedink el

a raktaron lévé aruk mennyiségét és mingségét

valamint azt, hogy vallalkozasunk mennyi ‘anyagi forrassal rendelkezik és azt milyen
Utemezésben tudja kifizetni

3. feladat

A legkoltségkimélébb beszerzési forras a termelétdl valé beszerzés, amely azért a
legolcsébb, mert kimaradnak azok a lépcséfokok, amelyek miatt tobbletkoltség keriilne ra
az arura.

4, feladat

A proforma szamla a végsé szamlaval megegyez6é kinézettel és tartalommal rendelkez6
elézetes szamla, amely a végleges formatummal teljesen egyenlé és annak megérkezéséig a
konyvelésben felhasznalhaté, ellenében kifizetés kezdeményezhetd

5. feladat

Az 4ru mindsége, az aru ara, a fizetési mdd és hataridd, szallitasi feltételek, kedvezmények,
megbizhatésdag

6. feladat

Mennyiségi-, mindségi-, értékbeni szempontok alapjan
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RAKTAROZAS ES TERMELES

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Beérkezett az alapanyag az étterembe. Hova keriilnek az aruk, milyen folyamatok utdn
keriilnek értékesitésre és milyen zaré tevékenységeket végeznek az értékesités utdn és
mindekdzben hogyan segiti munkdankat a szamitastechnika?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az alapanyagok beérkezését kovetden azok keriilhetnek raktirakba vagy elkészitd
helyiségekbe, ritkdbban azonnal értékesitésre. Klasszikusan az alapanyagok az tizletbe valo
beszallitast ¢és atvételt kovetden raktarozasra keriilnek. A raktarozas lényege az
aruk/alapanyagok veszteségmentes, szakszerll és szakositott taroldsa. Veszteségmentes: olyan
tarolasi mod biztositdsa, amely megakadalyozza példaul illo alapanyagok (italok)
elparolgasat, vagy romland6 anyagok megromlasat. Szakszerli tarolas; sajat
csomagoldanyagban vagy atcsomagolva a szabalyoknak megfeleléen, polcrendszereken,
hiitétérben vagy megfeleld tartdlyokban, stb. helyezik el az alapanyagokat/arukat. A
szakositott tarolas lényege; hogy hasonld, egymast atfertézni nem képes és ugyanolyan
tarolasi feltételeket megkivand éarukat egy térben lehet tarolni. A husokat tipusonként
elkiilonitve kell tarolni, igy nem érintkezhet egy fagyasztott csirkehtis egy fagyasztott
halszelettel még csomagoléasukat tekintve sem.

17
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4. dbra. Fagyasztoldda elkiilonitett rekeszekkel

A raktarozas célja tehat nem mas, mint az alapanyagok/aruk biztonsagos tarolasa a
felhasznaldsig, arukiadasi/nyilvantartasi feladatok megvalositasa és fizikai ismérveinek
megdbrzése.

A raktarozas megszakitja az anyagmozgatas folyamatat, olyan tartalékot képez, amely idében
és térben biztositja szdmunkra a folyamatos anyagellatist. Ennek koszonhetéen
zokkendmentes lehet a termelés ¢€s értékesités folyamata. Fontos, hogy ismerjik a
rendelkezésiinkre 4llo raktarak alaptertiletét és jellegét. Nem szabad tobbet rendelni, mint
amennyi helylink van, hiszen konnyen belathat6, hogy a nem megfeleléen raktarozott aru
mindségébdl veszt. Minél jobban ki kell hasznalnunk a teret, energiat is megtakarithatunk
ezaltal. Gyorsan ¢s konnyen hozzaférhetéen kell elhelyezni a raktarhelyiségekben az
alapanyagokat/arukat.

Altalanosan hasznalt raktarozasi elvek:

- FIFO elv: (angol mozaikszd: First In First Out; jelentése: Elséként be - elséként ki)
olyan tipusu raktarozasi elv, mely soran az el6bb bekerilt arut adjak ki el6bb

- LIFO elv: (angol mozaiksz6: Last In First Out; jelentése: Utolséként be - els6ként ki)
olyan tipusu raktarozasi elv, mely soran a késébb bekeriilt arut adjak ki elébb

- HIFO-elv: ,legmagasabb be, elséként ki” - a zardékészletet legalacsonyabb aron
akarjak kimutatni
- LOFO-elv: ,legalacsonyabb be, els6ként ki” - az atlagarhoz képest felértékeli a

zardkészletet

Ha raktari anyagmozgatds munkavédelmileg vagy més behatdsok miatt védoéfelszerelés, vagy
ruha hasznalatat igényli, azt a dolgozdoknak biztositani kell.
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Hogyan tarolhatjuk az anyagokat a raktarakban?

polcrendszer: a legjellemzébb a vendéglatasban, megfelel kihasznaldsahoz lényeges
az elrendezés; nagyfoku térkihaszndalas csak elmozdithaté polcrendszerrel
valésithaté meg

eredeti gongyodlegben: sajat csomagoldanyagban valé tarolas

hiit6térben: hitést igényl6 alapanyagok/aruk esetén. Fontos folyamatosan
meghatarozott hémérsékleten tartani a hitSteret, mert karosodas léphet fel az
anyagokban

tartalypark: egyedi tartalyos tarolasi rendszerrel valésul meg, a vendéglatasban nem
gyakori, inkdbb a veszélyes anyagok raktarozasakor taldlkozhatunk vele

Omlesztett anyagok: inkdbb nagyipari raktarozasi forma, nagy mennyiségek
taroldasara

automata magasraktar: az egyik legkorszerlbb tarolasi forma, az egyik legjobb a
térkihaszndlasa, szamitégépes rendszer irdnyitja, viszont = csak nagyipari
kornyezetben hasznaljak

Az druk elrendezése:

fixhelyes elrendezés: minden arunak megvan az allandé helye a raktarban, igy a
felel6s dolgozok megtanuljak hol keressék azt, viszont nem feltétlenil a legjobb
térkihasznalast biztositja

szabadhelyes elrendezés: ami a fixhelyes elrendezés hatranya, itt az ennek elénye,
hiszen a helykihasznalas jobb, viszont az allandé valtozasbdl kovetkezéen a keresése
az aruknak tovabb tart

5. dbra. Szdrazdru raktdr polcos elhelyezéssel
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Az druk kezelése:

Mindazon feladatok, amelyek az alapanyagok/aruk megfelel6 tarolasi rendjére,
eltarthatésagara, minéség megdrzési idejére vonatkoznak, valamint a bevételezés, a kiadas,
a vagyonvédelem, a selejtezés és leltarozas elveit tartalmazzak.

Az aruk kiadasa mindig kiadasi bizonylat alapjan torténik. Ez a masik oldalon vételezési
bizonylatként is megjelenhet. Az aruk kiadasa az ételkészitéshez és értékesitéshez
kapcsolédé anyagok kiadasa.

Leltdr készitése:

Id6szakosan (havonta, negyedévente, félévente) leltdrozast végziink leltariven, amelyben
feltintetésre keriil az lGzletben talalhaté 6sszes arufajta neve, kddja, darabszama, stb. Ezt
végezhetjik kézzel és géppel egyarant. Modernizalt raktdrozasi rendszerekben vonalkédos
leolvasdokat hasznalnak, melyek tartalmat attoltés utdn a raktarkezel6 program
automatikusan feldolgozza és kezeli. Ezzel id6t és energiat lehet megtakaritani, valamint a
tévedés lehetdsége is kisebb.
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6. dbra. Vonalkod leolvaso?

A termelés:

A tényleges termelés a raktarbol torténd vételezés utan torténik meg. A vételezés alapja a
vendéglatdiparban a kalkulaci6, amely megadott adagszdmu ételre tartalmazza az
alapanyagok mennyiségét.

2 http://www.vonalkodcentrum.hu/pics/HHP3820-nostand.jpg (let6ltés 2010. jalius 2.)
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| K., Termbhak és szolgstatisck

‘&;J.:Tn..'.-a.

g [ Bélszin Rossini médra hizi burg.fénideal - Termeék
3 Mivelet Scerkosztés Méoet Eschoctk SOgd
bmesssensss | % 1[5 @
Keres A ] bsdetek B o | AR csadns fenk [ Techoniéos h'&l Gy Srisp | Adskdhanysg

SrorskO]  Termdkndv:  [Bélszin Rossni modra haa burg fankkal -
226

2868 Receptira Stokés s kivethazs termikb® | ;]EJ

P | crorsis menevents Mennyiség (100.) Beszerzésibr _ Enték (100d9)

BCAR B4RN barnamdrtis knoer 0,1 ky 4587,5 458,75 A

EECK BéLS biéiszin 1,8 kg 4860 8748

ENAN BU77 burgonya 20730 1 kg 3% 395

BELL HES élostd 0,02 kg 0 0

ERDE goemba keverék erdei 0,6 ko 2% 1350 =

TS LA ibarns) 1 kg 3500 3500

4ENE L1SS kszt biza 1 kg 103,13 103,13

LIss MUSZ  mustde 0,1 kg 337 3,7
JjBeo1r oLAd olaj napraforgd 051 2,3 166,15

BoL2 56 ) 001 kg . . o=

Liss TOM  tojs 4@ s damidostis e

JEL ~

5 eL < >

oonD )
BOND Vérhatt haszon | adagra szémolva: 115% Alapanyaq kbltséq | adagra szbmolva: 1463 )
803}

—

10R)  Borpipapriss galuskbval Marhbbil & 15900y ¥ v | 5%k G
e T e—— T = = T e -

7. dbra. Raktdr és kalkuldcios program mukodés kézbeni nézete?

A termelés soran a nyersanyagokbol és a félkész termékekbdl fogyasztasra kész termékeket;
ételeket, italokat hozunk létre.

A termelés folyamata: elokészités, elkészités, befejezd munkalatok (pl.: talalas).

Részletezve is tekintsiik at ezeket a 1épéseket!

1. El6készités: a nyersanyagok mosdsa, aztatdsa, tisztitasa, szeletelése/apritdsa, a
megfelel6 mennyiségek kimérése, pacolas, halaknal, hisoknal filézés

2. Elkészités: a nyersanyagokat kiilonb6zé konyhatechnoldgiai eljarasokkal (hékezelés,
kiegészité miveletek) fogyasztdsra alkalmassa tessziik

- hékezelési miveletek: f6zés, sités, pacolas, g6zolés

- kiegészité miiveletek: olyan jarulékos miiveletek, melyek a végleges terméknek
fontos részét képezik; pl.: izesités, fliszerezés, toltés, nyersanyagok osszedllitasa,
formazas/dresszirozas, panirozas, slirités, diusité eljarasok (legirozas, montirozas)

3. Befejezé munkalatok: Az elkészilt ételek, italok a befejezé miiveletek soran nyerik el
végleges formajukat, étvagygerjesztébbek lesznek és a fogyasztasig mindségcsokkenés
nélkul tarolhaték

- befejezé miiveletek: készen tartas, adagolas, talalas, diszités

3 http://www.vendeglatoprogram.com/szoftver.html# (letoltés 2010. jalius 2.)
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A kalkuldcio:
Nézziik a torvényi hatteret, amely igen szabatos a kalkulacié készitésével kapcsolatban:

,a vendégldtds és kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer-elddllitis és forgalmazds
feltételeirol” szolo 80/1999. (XIl. 28.) GM-EiM-FVM egyilittes rendelet - 10. és 11. §-inak
eloirdsai, amelyek a kbvetkezdket mondjdk ki:

,10. § (1) A vendégldto-termékek Osszetételére, csomagoldsdra vonatkozo adatokrol, az
elodllitis helyén, a mindség-ellendrzés céljdra is alkalmas modon, termékenként
nyilvdntartdst kell vezetni.

(2) A nyilvdntartds tartalmazza:

a) az elodllito nevet,

b) a vendégldto-termék megnevezeését,
¢) a kalkuldcio készitésének iddépontjdt,

d) az egységnyi termékhez felhaszndlt ételnyersanyag megnevezését és mennyiségét (az
ételek termékdsszetételét - a szakmai sajdtossdgok figyelembevételével - 10 adagra, a
kozétkeztetésben 100 adagra, illetve cukrdszati készitményeknél formdra, darabra kell
nyilvdntartani),

e) a termékhez felhasznalt élelmiszer adalékanyagok megnevezését és mennyiségét,

) a csomagolds esetén a csomagoloanyag megnevezését, az egységnyi termék
csomagoldsdahoz felhaszndlt mennyiséget,

g) az elocsomagolt termékeknél a mindségmegorzés iddtartamdt, €s sziikség szerint a
mindéség megorzése szempontjabol fontos tdroldsi homérsékletet,

h) a témegre értékesitett vendégldto-termékeknél a felhaszndlt ételnyersanyagok brutto

témegét, valamint az elédllitds sordn keletkezo dtlagos sulyveszteségeket és a késztermék
netto témegeét.

(3) A (2) bekezdésben meghatdrozott adatokban bekovetkezo bdrmely vdltozdst a
nyilvdantartason dt kell vezetni.

(4) Amennyiben a termék elddllitisdt megsziintetik, a nyilvdntartist a megsziintetéstol
szdmitott 2 évig meg kell orizni.

11. § Vendéglato-terméket kizdrolag a 10. §-ban meghatdrozott nyilvantartdsban foglaltak
alapjan szabad eléallitani.”
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A fenti jogszabaly még az el6z6 élelmiszerekrdl szo6lo 1995. évi XC. torvény égisze alatt
késziilt és még hatalyban van. Id6kézben megjelent a 2003. évi LXXXIl. térvény az
élelmiszerekrél, amely szerint 2004. majus 1.-t6l vendéglatd lzleteknek is készitenie kell
gyartmanylapot. A jogszabaly a kévetkez6ket mondja ki:

5. & (1) Az élelmiszer-elddllitonak és a vendégldtonak az dltala elddllitott élelmiszerrdl
gydrtmadnylapot kell vezetnie.

(2) A gydrtmdnylapnak tartalmaznia kell:

a) az élelmiszer egységnyi mennyiségre, illetve adagra szdmitott anyagosszetételét,
b) az elédllitdsi eljdrds rovid leirdsat,

¢) az élelmiszer 6sszetételi jellemzdit.”

Mit jelent mindez a gyakorlatban? Azt, hogy teljes képpel és nyilvantartassal kell
rendelkezniink minden egyes az uzletben el6allitott élelmiszerrel kapcsolatban, példaul egy
rantott hus anyaghdnyadat és a nyersanyagok megnevezéseit 10 adagra (pl.: sertés
rovidkaraj liszt, tojds, panirmorzsa, olaj, és ezek mennyisége), , az elkészités maodjat
(panirozas, sités, stb.), és taplalkozas-élettani 0sszetevéit (szénhidrat, zsiradék, fehérje,
stb.) is tartalmaznia kell. Itt szintén segitségiinkre lehetnek a szamitogépek, melyek a
fentieket beépitett adatbazisukban tartalmazzak és kérésre vagy sziikség esetén azonnal
elérhetévé teszik. Az egyszerlsités abban all, hogy az adatbazis minden alapanyag
Osszetételét tartalmazza és a megadott anyaghanyadok alapjan azonnal ki tudja szamolni a
szlkséges értékeket.

Az értékesités:

Az értékesités soran az addig megtermelt ételeket és italokat eladjuk a vendégeknek, akik
altalaban helyben el is fogyasztjak azt (persze ez is sokféleképpen torténhet; felszolgalassal,
kiszolgalassal, automatakkal, 6nkiszolgalassal, stb.).

Az értékesités folyamataban harom f6 részt kiilonithetiink el:

- az el6készitést: nyitas eldtti teendbk: kornyezeti- és személyi higiénia megteremtése
és ellendrzése, takaritas, eszk6zok el6készitése, terités, berendezések felkészitése a
nyitasra, office és termelGhelyiségek elGkészitése, nyersanyagok feltoltése,
étlap/itallap ellen6rzése, személyzet felkésziilése
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8. dbra. Feltoltott italhdto

- a lebonyolitast: azaz a tényleges értékesitési és termelé tevékenységet (pl.: vendég
koszontése, asztalhoz kisérése, rendelések felvétele, kiszolgdlas, fizettetés,
elkdszonés)

- és a zaras utani teendbéket: mint példaul a standolds (a napi arukészlet fogyasa a
nyitokészlet, fogyas, zarékészlet meghatarozasaval), az elszamolast a bevétellel, és
Ujfent a vendégek tadvozdasa utani takaritast és rendrakast

Hol segithet ebben a szamitdstechnika?
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Eletiink a szamitédgépek nélkill mar elképzelhetetlen. Az dsszes adat, legyen az forgalmi,
szamlazasi, munkaidé nyilvantartasi, készletezési szamsor, mind specialis programmal
kezelhet6. A fentiekben a kapcsolédé részekben mar emlitettik az adott feladathoz
hasznalhaté programtipusokat, de nem art atismételni djfent, hogy legyen az csak egy
raktarprogram, amellyel készleteinket tartjuk nyilvan, 0sszetettebb feladatra képes éttermi
szoftver (raktar-anyagmozgas-készletezés-szamlazas), vagy szallodai célprogram, mind a
pontos elszamolast teszik lehetévé, olyan mdédon, hogy az visszakeresheté és kiilonbozé
szempontok szerint rendezhetd.

Az éttermi szoftverek a pénztargéppel is 0sszeépitettek sok esetben, igy egy asztal vagy
rendezvény fogyasztdsa azonnal szamlazhaté is és csak az kerilhet rd a szamlara, ami
ténylegesen belitésre kerilt, csokkentve ezzel a félreértés lehet6ségét és gyorsitva a
munkat. Jellemz6en az éttermi szoftvereket futtatd gépek a pincérpultban vagy az
értékesitétérben keriilnek elhelyezésre, a beltott étel/ital tipusok a megfelel6 helyen
(melegkonyha, sontés, hidegkonyha) nyomtatédnak ki, az arukészlet automatikusan
csokken, majd az étkezés befejezésekor késziilhet is ugyaninnen a szamla. Ugyanakkor a
raktaros/étteremvezetd szamitogépén ez figyelemmel kisérhetd és jelzés kaphatéd, ha egy
adott alapanyag a megengedett készletszint ala csokken.

9. dbra. Szdmitogépes munkadllomds
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Osszefoglalas

Beszerzés, raktarozas, termelés, értékesités, zaré mdveletek. Az aru végigért az éttermen,
fogyasztdsra kész termékként elhagyta a konyhat és a vendég fizetését kovetéen mi is
elégedetten délhetiink hatra, ha jovedelmezdéen és mindenki megelégedésére vittilk véghez
mindezt. Szamitégépekkel egyszerlien, hibamentesen dolgozhatunk, persze a
hibamentesség alapja itt is az odafigyelés és a torekvés a legjobb munkavégzésre.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

Az alapanyagok a beszerzés utan raktarakba keriilnek, innen bizonylatolds utan a
termel6helyekre, majd értékesitésre. Kozben iziikkben és allagukban is fogyasztasra késszé
valnak (ha nem késztermékrél van szé). A vendégnek mindezt felszolgaljuk és utana szamlat
készitiink, fizettetlink. Tavozasuk utdn zard tevékenységeket végzink (pl.: takaritas,
elszamolds). Mindezen folyamatok kozben folyamatosan segitségiinkre vannak a
szamitégépek, melyek egyszerusitik és gyorsabba teszik munkankat.

TANULASIRANYITO

1. On szerint az Onok éttermében megfelelnek a fentiekben megfogalmazott raktarozasi
kovetelményeknek?

2. Onodknél milyen elvek szerint zajlik a raktarozas (FIFO, LIFO, HIFO, LOFO)?

3. Az aruk tarolasara hasznalt raktarhelyiségekben milyen elrendezés a jellemzé?
4. Milyen leltar készil Onoknél és ki késziti el azt?

5. Ha On lenne az lizletvezetd, miben javitana az tizletben a termelés soran?

6. Az Onok étterme megfelel a kalkuldcidéval és a gyartmanylappal szemben tamasztott
kovetelményeknek?

7. On milyen részt vallal az értékesitési folyamatban?
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| 1. feladat

Mi a raktarozas célja?

2. feladat

Mit jelent a fixhelyes elhelyezés és mik a jellemzgi?

3. feladat

irja le réviden a termelés folyamatat!

4, feladat

Az értékesités soran milyen el6készité teendbket kell elvégezni?

5. feladat

Hogyan segitheti munkankat a szamitastechnika?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A raktdrozas célja tehdat nem mas, mint az alapanyagok/aruk biztonsagos tarolasa a
felhasznalasig, arukiadasi/nyilvantartasi feladatok megvalositasa és fizikai ismérveinek
megdbrzése.

2. feladat

fixhelyes elrendezés: minden arunak megvan az allandé helye a raktdrban, igy a felel6s
dolgozék megtanuljak, hol keressék azt, viszont nem feltétleniil a legjobb térkihasznalast
biztositja

| 3. feladat

A termelés folyamata: el6készités, elkészités, befejez6 munkalatok.

| 4. feladat

Nyitas eldtti teendbk: kornyezeti- és személyi higiénia megteremtése és ellendrzése,
takaritas, eszkozok elbkészitése, terités, berendezések felkészitése a nyitasra, office és
termelShelyiségek el6készitése, nyersanyagok feltoltése, étlap/itallap ellenGrzése,
személyzet felkészilése

5. feladat
Gyorsabba, pontosabba, visszakereshetévé teszi, mindamellett, hogy a modern kor

kovetelményeinek megfeleléen egy feliletrél kezelhetjiik, ellendrizhetjik az egység
gazdalkodasat.
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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
Képzdédmlivészeti Kiadé Kft. 2007.

Internet: A felszolgalas minilexikona / Osszeallitotta: Voleszak Zoltan
http://mek.oszk.hu/00000/00068/00068.htm (letdltés: 2010. julius 2.)

http://www.kulcs-soft.hu/design/ksz_p_k/01.jpg (letoltés: 2010. julius 2.)
http:/ /www.vonalkodcentrum.hu/pics/HHP3820-nostand.jpg (letoltés: 2010. jalius 2.)

http:/ /www.vendeglatoprogram.com/szoftver.html# (letoltés: 2010. jalius 2.)
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