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AZ ETLAP

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

1. dbra. Ftlap kiilsck

Az étteremfénok Ont kéri meg, hogy nyitds el6tt ellendrizze az étlapokat, rendezze Gket
0ssze. Mutassa be Ujonnan kezdd tanuldtarsanak az lzlet étlapjait, magyardzza el neki
felépitését, tartalmat, a vele szemben tamasztott kovetelményeket!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Die Speisekarte enthdlt eine Auswahl an Gerichten, was dem Gast ermdglicht, sein Menii
selbst zusammenzustellen.

Man unterscheidet folgende Arten und Angebote:
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Standardkarte oder A-la-carte-karte: Anzahl und Auswahl der Speisen richten sich nach
geplanter Beibehaltung des Angebotes (Dauer des gleichbleibenden Angebotes).

Tageskarte: Es ist zu empfehlen, die Auswahl gering zu halten, damit die Speisen auch
taglich frisch zubereitet werden kénnen.

Spezialititenkarte: Die Spezialititen des Hauses kdnnen in der Standardkarte integriert sein
oder extra angeboten werden

Saisonkarte: Zusatzangebote von Gerichten der Jahreszeit entsprechend.

Meniiangebote: Zu Mittag soll kiirzeren, bekdmlicheren und leicht zu servierenden Menis
der Vorrang gegeben werden. Am Abend spielt der Zeitfaktor meist keine Rolle, daher
werden eher gehobenere und erweiterte Meniis Angeboten.

Die klassische Speisekarte halt sich an nachstehenden Reihenfolge:

kalte Vorgerichte

Suppen

warme Vorgerichte

Fische

Zwischengerichte

Hauptgerichte

Braten

Gemiise

SuRspeisen

Nachtisch

Alle Uberlegungen und die Wahl der Speisen miissen dem betrieblichen Charakter
entsprechen. Es ist zu empfehlen, die Angebotspalette niedrig zu halten und dem
Erfordernissen ensprechend 6fter zu wechseln.
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Moderne Gliederung der Speisekarte

Vorspeisen Kalt
Klar
Suppen Gebunden

Spezialsuppen

Vorspeisen Warm
SuiRwasserfisch

Fischgerichte Meeresfisch
Meeresfriichte

Fertige Speisen

Frisch zubereitete Speisen
Fleischgerichte P

Wildgefliigel) Wild

Cetreide
Vegetarische Gerichte Gemiise

Salate

Vitamin- und Sattigungsbeilagen

Beilagen
Salate
Warme SiiRspeisen
Desserts Kalte SuRspeisen, Eis und Eisspeisen

Kdsesortiment

Inhalte der Speisekarte

Reihenfolge: Schlachtfleisch (Rind, Kalb, Schwein,Lamm), Gefliigel (Hausgefliigel,

Wichtige Informationen sollten - neben dem Speisenangebot - in jeder Speisekarte zu

finden sein:
- Name und Adresse des Betriebs.
- Offnungszeiten, Ruhetage, Betriebsurlaube.

- Telefon- und Faxnummer, E-Mail- ubnd Internetadresse, Ansprechperson und

Reservierungsmoglichkeit.
- Verkaufspreise inklusive gesetzliche Abgaben und Steuern.

—  Zeiteangaben fiir Speisen mit langerer Zubereitungszeit sowie Gewichts Angaben (

z.B. bei Steak oder Fisch).

- Hinweise auf verschiedene Veranstaltungsmoglichkeiten, auf Raumlichkeiten (Ballsaal,

Extrazimmer) und Zusatzangebote, z.B. spezielle Tages- oder Wochenangebote
- Hinweise auf saisonelle Spezialitditen sowie Getranke- und Weinempfehlungen
- Chronik oder Philsosophie des Hauses.
- Vorstellung der Service- bzw. Kiichenleitung.

Layout und Lesbarkeit der Speisekarte
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Die Speisekarte ist ein Marketinginstrument und muss daher einladend und
verkaufsfordernd gestaltet werden. Die GroRe der Speisekarte spielt auch eine Rolle. Wenn
sie zu groB ist, stort sie die Gaste ebenso wie die Mitarbeiter. Wenn sie zu klein ist, wirkt sie
kleinlich. Die Schrift muss gut leserlich sein. Der Preis fiir ein Gericht sollte gleich neben dem
Angebot stehen. Jeder Gast soll sich in einer Speisekarte leicht orientieren kénnen, daher ist
sie Ubersichtlich zu gestalten.

Lexik

e Mahlzeit,-en étkezés
reprdsentieren bemutat

enthalten tartalmaz

e Auswabhl valaszték

s Gericht,-e étel, fogas
ermoglichen lehet6vé tesz

s Angebot,-e kinalat
unterscheiden megkililonboztet

e Standardkarte,-n allandé étlap
empfehlen ajanl

zubereiten ételt elkészit

e Spezialitat,-en specialitas

s Zusatzangebot,-e kiegészit6 ajanlat
bekommlich konnyen emészthetd
eine Rolle spielen szerepet jatszik
gehoben magasabb szinvonalu
erweitert bévitett

e Reihenfolge,-n sorrend

s Vorgericht,-e eléétel

s Zwischengericht,-e foételek kozotti kdztes fogas
s Braten siilt

4



e Gemise

r Nachtisch

e Uberlegung,-en
e Wahl,-en

e Angebotspalette,-n
s Erforderniss,-e
e Gliederung,-en
klar

gebunden

r StiRwasserfisch
r Meeresfisch

e Meeresfruchte,-n
s Schlachtfleisch
s Rind,-er

s Kalb,-:er

s Lamm,-:er

r Schwein

s Geflugel

s Hausgefligel

s Wildgefligel

s Getreide

e Beilage,-n

e Sdttigungsbeilagen,-

Kasesortiment
e Offnungszeit,-en

r Ruhetag,-e
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z0Oldség, fézelék étel
befejezd fogas
atgondolas
valasztas

kindalati paletta
kovetelmény
tagolas

hig, tiszta, atlatszé
slritett

édes vizi hal
tengeri hal

tenger gyiimolcsei
vagoallat

marha

borju

barany

sertés

szarnyas

hazi szarnyas

vad szarnyas
gabonaféle

koret

szénhidrat dus koret
sajtvalaszték
nyitvatartasi idé

pihenénap
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r Betriebsurlaub,-e vendéglatd egység zarva tartasa (szabadsag esetén)
e Faxnummer,-n fax szam

e Ansprechperson,-en kapcsolatot tarté személy

e Reservierungsmoglichkeit,-en foglalasi lehet6ség

gesetzlich torvényes

r Verkaufspreis,-e eladasi ar

e Steuer,-n ado

e Abgabe,-n levonas

e Zeitangabe idé megjeldlése

s Gewicht,-e stly

e Veransatltungsmoglichkeit,-en  rendezvény szervezésének lehetésége

e Raumlichkeit,-en helyiségek, mellyel az egység rendelkezik
e Chronik,-en krénika, torténet

e Vorstellung,-en bemutatkozas

e Kiichenleitung,-en konyha vezetdsége

s Marketinginstrument,-e marketing eszk6z
einladend csalogaté
verkaufsfordernd értékesitést 6sztonzd
e GroRe,-n méret

storen zavar

wirken hat

e Schrift,-en iras

leserlich olvashaté
tbersichtlich attekintheté
gestalten alakit, szerkeszt
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TANULASIRANYITO

Tanulmanyozza a vendéglato egység étlapjat, itallapjat!
Hasonlitsa 6ssze mas vendéglato egység étlapjaival!
Tajékozddjon, hogy ki és milyen szempontok szerint allitja 6ssze az étlapot!

Sorolja fel az étlap szerkesztésének szabdlyait!
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| 1.feladat

Parositsa 6ssze a fogalmakat a megfelel6 meghatarozassall!
Standardkarte oder A-la-carte-karte:

Tageskarte:

Spezialitatenkarte:

Saisonkarte:

a.) Es ist zu empfehlen, die Auswahl gering zu halten, damit die Speisen auch taglich frisch
zubereitet werden kdnnen.

b.) Zusatzangebote von Gerichten der Jahreszeit entsprechend.

c.) Anzahl und Auswahl der Speisen richten sich nach geplanter Beibehaltung des Angebotes
(Dauer des gleichbleibenden Angebotes).

d.) Die Spezialitaiten des Hauses konnen in der Standardkarte integriert sein oder extra
angeboten werden

2. feladat

Osszekeveredtek a fogasok. Tegye Gket az étlapnak megfelel§ sorrendbe!

Fische
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Suppen

kalte Vorgerichte
warme Vorgerichte
Gemiuse
Hauptgerichte
StRspeisen
Zwischengerichte
Nachtisch

Braten

3. feladat

Alkosson Osszetett szavakat az aldbbiakban felsorolt szavak segitségével!

Standard........ , SuRwasser....., .......... fisch, .......... gefliigel, Haus........... ) e karte,
........ speise

SuR, geflugel, karte, fisch, Meeres, Tages, Wild

4, feladat

Milyen jellemzékkel rendelkezzen az étlap, irjon mellékneveket, kifejezéseket!
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5. feladat

Parositsa a kifejezéseket jelentésiikkel!

e Mahlzeit,-en valaszték
reprasentieren bemutat

e Auswabhl kindlat

s Gericht,-e sorrend

s Angebot,-e ajanl

empfehlen étkezés

zubereiten foételek kozotti koztes fogas
e Reihenfolge,-n étel, fogas

s Vorgericht,-e sult

s Zwischengericht,-e ételt elkészit

s Braten eléétel

e Gemise hig, tiszta, atlatszoé
r Nachtisch valasztas

e Wahl,-en befejez6 fogas

klar z0ldség, fézelék étel

10
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6. feladat

Egészitse ki a kifejezéseket ugy, hogy a magyar jelentésnek megfelelé szavakat kapjon!

...... gungsbeilage szénhidrat dus koret

......... sortiment sajtvalaszték

Offnungs.......... nyitvatartasi idé

Ruhe.... pihenénap

.......... surlaub vendéglatd egység zarva tartdsa (szabadsdg esetén)
Ansprech........ kapcsolatot tartdé személy
Reservierungs............ foglalasi lehet6ség

Verkaufs......... eladasi ar

...uer adé

...wicht suly

.............. smoglichkeit rendezvény szervezésének lehetésége
......... lichkeit helyiségek, mellyel az egység rendelkezik
Kiuchen............. konyha vezetdsége

...... ladend csalogaté

Verkaufs......... értékesitést 6sztdénzd

Gr.....e méret

St....en zavar

11
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Weriinnnen en hat

........... rift iras

12
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Parositsa 6ssze a fogalmakat a megfelel6 meghatarozassall!

Standardkarte oder A-la-carte-karte: c.) Anzahl und Auswahl der Speisen richten sich nach
geplanter Beibehaltung des Angebotes (Dauer des gleichbleibenden Angebotes).

Tageskarte: a.) Es ist zu empfehlen, die Auswahl gering zu halten, damit die Speisen auch
taglich frisch zubereitet werden kénnen.

Spezialitatenkarte: d.) Die Spezialititen des Hauses kdnnen in der Standardkarte integriert
sein oder extra angeboten werden

Saisonkarte: b.) Zusatzangebote von Gerichten der Jahreszeit entsprechend.

2. feladat

Osszekeveredtek a fogasok. Tegye Gket az étlapnak megfeleld sorrendbe!

- kalte Vorgerichte
- Suppen

- warme Vorgerichte
- Fische

- Zwischengerichte
- Hauptgerichte

- Braten

- Gemdase

- SuRspeisen

- Nachtisch

3. feladat

Alkosson Osszetett szavakat az aldbbiakban felsorolt szavak segitségével!

Standardkarte, SuRwasserfisch, Meeresfisch, Wildgefliigel, Hausgefliigel, Tageskarte,
SiRspeise

4. feladat

Milyen jellemzékkel rendelkezzen az étlap, irjon mellékneveket, kifejezéseket!

13
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| 5. feladat

Parositsa a kifejezéseket jelentésiikkel!

e Mahlzeit,-en étkezés
reprasentieren bemutat
e Auswahl valaszték
s Gericht,-e étel, fogas
s Angebot,-e kinalat
empfehlen ajanl
Zubereiten ételt elkészit
e Reihenfolge,-n sorrend
s Vorgericht,-e el6étel
s Zwischengericht,-e foételek kozotti koztes fogas
s Braten siilt
e Gemise z0ldség, fozelék étel
r Nachtisch befejez6 fogas
e Wahl,-en vdlasztas
klar hig, tiszta, atlatszo

6. feladat
Sattigungsbeilage szénhidrat dus koret
Kasesortiment sajtvalaszték
Offnungszeit nyitvatartasi idé
Ruhetag pihenénap
Betriebsurlaub vendéglatd egység zarva tartdsa (szabadsag esetén)
Ansprechperson kapcsolatot tarté személy
Reservierungsmoglichkeit foglalasi lehet6ség

14



A RENDELES FELVETELE, ERTEKESITESI TECHNIKAK

Verkaufspreis eladasi ar

Steuer ado

Gewicht suly

Veransatltungsmoglichkeit rendezvény szervezésének lehetésége
Raumlichkeit helyiségek, mellyel az egység rendelkezik
Kichenleitung konyha vezetdsége

einladend csalogaté

verkaufsférdernd értékesitést 6sztonzéd

GroRe méret

stéren zavar

wirken hat

Schrift irds
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AZ ITALLAP

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Fénoke megkéri, hogy az itallap alapjan egyeztesse le kollégajaval a sontéspult készletét, s
italcsoportok szerint jegyezzék be a tablazatba, hogy mi hianyzik. Készitsék oda a
kinaldshoz sziikséges eszkozoket, poharakat is!

Bernadett Apfelsaft, Tee, Glihwein, Volkacher Kirchberg Qualitatswein, Deutscher
Rieslingsekt, Waldhimbeergeist, Wodka Moskovsakya , Baileys Irish Cream, Schweppes Bitter
Lemon, Bernadett Orangensaft, Bernadett Orangen Limonade, Helles Vollbier 0,5 |, Fanta, 0,4
| , 1998er Rotling - Rose

Alkoholfreie HeilRe
Biere Weine Fruchtsifte . Likore Spirituosen .
Getrdnke Getrdnke

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

In vielen Betrieben gibt es nur eine Getrdnkekarte, die das gesamte Angebot enthailt,
angefangen bei den Aperitifs Gber Wein, Bier , alkoholfreie getranke, Kaffee und Tee bis
hinzu den Digestifs. Die einzelnen Getrankegruppen werden getrennt angefiihrt.

Folgende Informationen sollen auf einer Getrankekarte vorhanden sein:

- Peisangabe
- Ausschankmenge
- Verweis auf Inklusivpreise

Bei der Gliederung der Getrankekarte ist folgende Reihenfolge zu beachten:
Aperitifs: Siidweine (Fino Sherry, trockener, weiler Portwein usw.), Wermut, Bitters, Anisées,

trockene Cocktails

16
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Weine (Aufbau wie bei der Weinkarte)

Bier: offenes Bier vor Flaschenbier, inlindisches Bier vor auslandischem Bier
Alkoholfreie Getrdnke

HeiRgetrdanke: Kaffee, Tee, Scholkolade- und Milchmischgetranke

Digestifs: Brande, Likore, After-Dinner-Cocktails

2. dbra. Vorosbor

Die Weinkarte

Gute Weine sind immer eine harmonische Ergdnzung zu einem hervorragenden Essen. Nicht
die Menge macht eine gute Weinkarte aus, sondern die Qualitat der angebotenen Weine.
Wichtig ist, dass man sich die Wiinsche seine Gastezielgruppe Uberlegt und sein Angebot
auf die Nachfrage abstimmt. Natlirlich muss sich das Weinangebot auch am Speisenangebot
orientieren.

Aufbau und Gliederung einer Weinkarte:

- offene Weine vor Flaschenweinen

- Inlandische Weine vor auslandischen Weinen

- WeiRweine vor Rosé- und Rotweinen

- Tafel- und Qualitatsweine vor Weinen besonderer Reife und Leseart
- Stillweine vor Schaumweinen

Folgende Informationen sollen auf einer Weinkarte vorhanden sein:

- Kassa- bzw. Artikelnummer

17
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Die klassische Getrdankereihenfolge lautet: Bier-WeiRwein-Roséwein-Rotwein-Dessertwein

Bezeichnung des Weines
Rebsorte bzw. Cuvée

Riede

Jahrgang

Qualitatsstufe

Alkoholgehalt in Vol. %

Erzeuger

Ausschankmenge, Flascheninhalt
Preisnangabe

Verweis auf Inklusivpreise

oder Schaumwein.

Grundregeln fir die Getrinkeempfehlung:

Leichte vor schweren Getrdanken

WeilRweine vor Rosé- und Rotweinen
Einfache vor qualitativ hoherwertigen Weinen
Koérperarme vor korperreichen Weinen

Junge vor alten Weinen

Trockene vor siiRen Weinen

Zu hellem Fleisch (Kalb, Schwein, Geflligel) und zu Fischen Weilk - oder Roséwein

Zu Lamm Rotwein

Zu dunklem Fleisch (Rind und Wild) Rosé- und Rotweine
Zu salzigen Speisen trockene Weine

Zu siRen Speisen siike Weine

Zu leichten Speisen leichte Weine

Zu schweren Speisen schwere, alkoholreiche Weine

Zu klassischen Gerichten Qualitdts—- oder Pradikatsweine

Zu Speisen, die Steak mit Essig mariniert oder sehr scharf mit Paprika Cayennepfeffer

oder Curry zubereitet sind, Bier

Lexik

r Betrieb,-e vendéglatod egység
e Getrdankekarte,-n itallap

r Wein,-e bor

s Bier,-e sor

alkoholfrei alkoholmentes
getrennt kilon

aufgefiihrt felvezetve
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e Preisangabe,-n

e Ausschankmenge,-n
r Verweis

trocken

r Aufbau

e Weinkarte,-n
offenes Bier

s Milchmischgetrank,-e
s Brand,-:a
After-Dinner-Cocktail
e Erganzung,-en
hervorragend

e Menge,-n

e Qualitat

offene Weine

r Flaschenwein,-e
inlandisch
auslandisch

e Reife

eLeseart

still

r Schaum,-e

r Wunsch,-:e

e Nachfrage,-n
abstimmen auf +A

e Bezeihnung,-en
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ar megjelolése
italkimérés mennyisége
utalas

szaraz

felépités

borlap

csapolt sor
tejturmix

parlat

étkezés utani koktél
kiegészités

kitliné

mennyiség

mindség

folyd borok
palackozott borok
belfoldi

kalfoldi

érettség

szlretelés modja
csendes, szénsav nélkiili
hab

kivansag

kereslet

igazitani valamihez

megnevezés
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e Rebsorte,-n

s Ried,-e

r Jahrgang,-:e

e Qualitatsstufe,-n

r Alkoholgehalt,-e

r Erzeuger,-

e Ausschankmenge,-n
r Flascheninhalt,-e

e Grundregel,-n

e Getrankeempfehlung,-en

leicht
schwer
einfach
qualitativ

hoherwertig

sz6l6fajta

sas

évjarat

mindség szintje
alkoholtartalom
termelé

kimérési mennyiség
palack mennyisége
alapszabaly
italajanlas

konny(

nehéz

egyszerd

mindségi

magasabb értéku

korperreich testes
hell vilagos
dunkel sotét
salzig s0Os
stark erés
scharf csipds
r Essig ecet
Megoldas:
Biere Weine Fruchtsafte AIkoh?Ifreie Lik6re Spirituosen Heil&e
Getranke Getranke
Vo:;l:illerso,s X?rlf:;::: T;:ealzlae:tt Schwizrz?nBitter Bai(l:er\:!sa ,ITr,iSh Waldhimbeergeist Tee
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| Qualitdtswein
1998
eer Bernadett Fanta, 0,4 | Wodka .
Rotling - Glahwein
Orangensaft Moskovsakya
Rose
Bernadett
Deutscher Orangen
Rieslingsekt Limonade,

TANULASIRANYITO

Keressen interneten német nyelvd itallapokat!

Tanulmanyozza az uzlet itallapjat!

Erdekl&djon milyen szempontok szerint allitjak 6ssze az itallapot!

Tajékozddjon van-e specidlis itallap az lizletben, ahol dolgozik!
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| 1.feldat

Tegye az italcsoportokat megfelelé sorrendbe, ahogy az itallapon szerepeltetné, egyeztesse
kollégaival!

Weine

Aperitifs: Stidweine (Fino Sherry, trockener, weiler Portwein usw.), Wermut, Bitters, Anisées,
trockene Cocktails

Bier: offenes Bier, Flaschenbier, inldandisches Bier, auslandisches Bier
Alkoholfreie Getrdnke
Digestifs: Brande, Likore, After-Dinner-Cocktails

HeiRgetranke: Kaffee, Tee, Scholkolade- und Milchmischgetranke

2.feladat

irja a szakvak mellé ellentétes parjukat!
salzig

leicht

weil

hell

kérperarm

jung

22
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3.feladat

Alkosson Osszetett szavakat a felsorolt szavak segitségével!
Getrdanke..., Ausschank..., ...karte, ...mischgetrank, ...wein, ...gang, Alkohol...
...menge, ...inhalt, ...empfehlung, ...arm, korper...

korper, Getrdnke, reich, Flaschen, Jahr, Wein, menge, gehalt, karte, Milch, Flaschen,
Ausschank

4, feladat

Egészitse ki a mondatokat, hogy az italajanlas szakmai szempontjainak megfeleljenek!

- AR vor qualitativ hoherwertigen Weinen

. WA N vor korperreichen Weinen

Ny -\ vor alten Weinen

- W vor siiken Weinen

- Zu hellem Fleisch (Kalb, Schwein, Geflligel) und zu Fischen ...........................

- Zulamm ...,

- Zu dunklem Fleisch (Rind und Wild) ......ccccovviiiiiiiiiiininnnnns

- Zu salzigen Speisen ...........ccoeeineennnn.. Weine

- Zu sURen Speisen ........cccceevenven.en Weine

- Zu leichten Speisen ................... Weine

— Zu schweren Speisen ......ccccoceeveieeeeninenn. , alkoholreiche Weine
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MEGOLDASOK

| 1.feladat

- Aperitifs: Sudweine (Fino Sherry, trockener, weiBer Portwein usw.), Wermut, Bitters,
Anisées, trockene Cocktails

-  Weine

- Bier: offenes Bier vor Flaschenbier, inlandischeas Bier vor auslandischem Bier

- Alkoholfreie Getranke

- HeiRgetranke: Kaffee, Tee, Scholkolade- und Milchmischgetranke

- Digestifs: Brande, Likore, After-Dinner-Cocktails

2. feladat
salzig - suR
leicht - schwer
weil - schwarz
hell - dunkell

korperarm - korperreich

jung -alt
3.feladat
Getrankekarte, Ausschankmenge, Weinkarte, Milchmischgetrank, Flaschenwein,
Jahrgang, Alkoholgehalt, Ausschankmenge, Flascheninhalt, Gertrankeempfehlung,

kérperarm,  korperreich

4. feladat

- Leichte vor schweren Getrdnken

- WeilRweine vor Rosé- und Rotweinen

- Einfache vor qualitativ hoherwertigen Weinen

- Korperarme vor korperreichen Weinen

- Junge vor alten Weinen

- Trockene vor siiRen Weinen

- Zu hellem Fleisch (Kalb, Schwein, Geflligel) und zu Fischen WeiR - oder Roséwein
- Zu Lamm Rotwein

- Zu dunklem Fleisch (Rind und Wild) Rosé- und Rotweine

- Zu salzigen Speisen trockene Weine
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- Zu suiBen Speisen siiRe Weine
- Zu leichten Speisen leichte Weine
- Zu schweren Speisen schwere, alkoholreiche Weine
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RENDELES FELVETELE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

[ Jste A ‘;}}ﬁ

fj,w'l:lf--

1|h,5i_f.'6{-""-'

Jafohoue

3. dbra. Tdjékoztato tdbla
Az (zlet nyitasa el6étt kollégajaval tanulmdanyozzak at az uj étlapot, hogy a vendégeknek
megfelel6en, magabiztosan tudjanak ételeket ajanlani.
Kalte Vorspeisen
Belugakaviar mit Blinis
Melone mit Rohschinken
Gefliigelsalat
Krevettencocktail
Entenleberterrine mit Sauce Cumberland
Carpacco mit Rucolasalat und Parmesan
Suppen
Rinderkraftsuppe mit Gemiisestreifen

GrieRnockerlsuppe
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Rindsuppe mit Champignonnockerin

Tomatensuppe mit Obershaube

Spargelcremesuppe

Zucchinicremesuppe mit gerdsteten Mandeln

Warme Vorspeisen

Karfiol mit Butterbroseln

Gebackene Melanzane mit Sauce tartare

Spargel mit Sauce hollandaise

Gemiusestrudel mit Krdutersauce

Spinatravioli mit Gorgonzolasauce

Fischgerichte

Forellenfilet auf Mullerinart mit Petersielkartoffeln, griiner Salat
Zanderfilet, mit Kraterbutter gebraten, Wildreis, Blattsalate
Karpfenporkolt mit Butternockerln

Pochiertes Lachsfilet auf Safransauce mit Gemiisenudeln

Scampi in Dillsauce mit Butterreis

Gebratene Tintenfische auf Sepiarisotto

Hauptgerichte mit Beilagen

Kalbsrahmgulasch mit Butternockerln

Wienerschnitzel mit Erdapfel-Vogerl-Salat

Burgunderrindsbarten mit Kartoffelkroketten und Preiselbeerbirne
Knusprig gebratene Ente mit Apfelrotkraut und Kartoffelknédel
Geschmorte Milchlammschulter mit Polentauaflauf und Brokkolirosen
Rosa gebratener Rehriicken mit eingelegter schwarzer Nuss und Selleriepiiree
Filet Wellington mit glaciertem Gemiuse

Vegetarische Speisen
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Gemiselasagne

Kiurbiskraut mit Rostkartoffeln

Makkaroni mit Gorgonzolasauce

Sp inatstrudel mit Schafkase

Kasegerichte

Geschmolzener Ziegenkdse mit Oliven
Roquefort-Aflauf mit Anisrosinen
Gebackene Kasetascherln auf Apfel-Quitten-Kompott
Warme SuiRspeisen

Uberbackene Topfenpalatschinke
Topfen-Nuss-Schmarren mit Apfelkompott
Fruchtknddel auf Vanilleschaum
Gebackene Apfelspalten mit Preiselbeeren und Mandelsauce
Kalte StiRspeisen

Créme Caramel

Eisspagetti

Apfelkuchen mit Vanilleseice

Reisauflauf

Savarin mit frischen Friichten

Eclair mit Mokkacreme

Krokantparfait mit Beeren

Milyen ételekrél van sz6? irjadk az étel mellé magyar jelentését, illetve németil az
ételcsoport meghatarozasat ( hideg eléétel, leves stb.)!

Bezeichnung der Speisen Magyar meghatarozdsa Etelcsoport (Speisegruppe)

Melone mit Rohschinken
Tomatensuppe mit Obershaube
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Forellenfilet auf Mallerinartmit
Petersilienkartoffeln, griiner Salat

Uberbackene Gemiisepalatschinke

Schweinsbraten mit Semmelknédel
und Sauerkraut

Spinatstrudel mit Schafkdse

Kirbiskraut mit Réstkartoffeln

Mandelauflauf auf Amarettospiegel
mit Erdbeeren

Mariellentorte

Apfelkuchen mit Vanilleeis

Alkossanak kérdéseket az étlapon szerepld ételek segitségével!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Prdsentation der Speisekarte

Die Speisekarten werden zuerst den Damen, dann den Herren und zulezt dem Gastgeber
geoffnet Uberreicht. Mit dem Prasentieren der Speisekarten beginnt bereits das
Verkausgesprach. Es konnen verschieden Aperetifs des Hause angeboten oder auf dem
Aperetifwagen prasentiert werden.

Beachten Sie vor allem:

- Konkrete Empfehlungen machen. Aktuelle Alternativen anbieten.
- Interesse wecken.
- Speisen appetitanregend erkldren.
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Auf den Gast und seine Wiinsche eingehen.

Einige Tipps fur den aktiven Verkauf:

Informieren Sie sich genau Uber die Angebote, vor allem auch die aktuellen
Tagesangebote. Sie sollten die Getranke und die Speisen genau kennen und erkldren
kénnen.

Geben Sie Empfehlungen ab, driicken Sie sich dabei einfach und deutlich aus.

Lassen Sie den Gasten genligend Zeit zum Auswahlen.

Lassen Sie den Gasten ausreden und belehren Sie sie nicht.

Stellen Sie Fragen, die mit ,wie”,” was” oder ,welche” beginnen. So kann der Gast
nicht einfach mit ,Nein” antworten.

Stellen Sie Alternativfragen. ,Hatten Sie als Aperetif gerne ein Glas trockenen Sherry
oder lieber ein Campari Orange?” , Als Beilage wiirde Reis oder auch Petersilekartoffel
sehr gut passen.”

Bekunden Sie lhr Interesse durch kurze Kommentare wie Ja” oder ,Gerne”.

Niutzen Sie die positive Stimmung zu Zusatzverkdfen, wie Salat zur Hauptspeise,
Mineralwasser zu Wein.

Wiederholen Sie die Bestellung, damit keine Missverstandnisse aufkommen.

Bemiihen Sie sich i Rahmen der Moglichkeiten, Sonderwiinsche zu erfillen. Sie
gewinnen dankbare und treue Gaste.

Die Bestellungsaufnahme ist eine der wichtigsten Phasen lhrer Arbeit. Haben die Gaste
gewahlt, wird die Bestellung entgegengenommen und anschlieRend boniert. Der
Servicemitarbeiter muss sich merken, wer was bestellt hat.

Machen Sie eine Skizze oder verwenden Sie folgendes System:

Neben jeder Bestellung eine Nummer - Sitzplatznummerrierung - schreiben.

Sitzplatz 1 ist zum Beispiel immer derjenige, der mit Riicklehne zum Eingang sitzt.
Die Ubrigen Sitzpldatze werdem im Uhrzeigersinn weiternummeriert.

Nummern einkresen, wenn es weibliche Gaste sind.

Tischnummer und Personenzahl eintragen.

Lexik

darbieten atnyujt

s Verkaufsgesprach értékesitéshez kapcsolédé kommunikacio
anbieten kinal

r Aperetifwagen aperetives kocsi

e Alternative alternativa, valasztasi variacio

e Interesse érdeklédés
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wecken
appetitanregend
erklaren

sich ausdriicken
deutlich
belehren
ausreden

nutzen

e Stimmung
Megoldas:

Bezeichnung der Speisen

Melone mit Rohschinken

Tomatensuppe mit Obershaube

Forellenfilet auf Mallerinartmit
Petersilienkartoffeln, griiner Salat

Uberbackene Gemiisepalatschinke

Schweinsbraten mit Semmelknédel
und Sauerkraut

Spinatstrudel mit Schafkase

Kurbiskraut mit Réstkartoffeln
Mandelauflauf auf Amarettospiegel

mit Erdbeeren

Mariellentorte

Apfelkuchen mit Vanilleeis
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felkelteni
étvagykeltd
elmagyaraz
kifejezi magat
egyszerd
kioktat
kibeszél
kihasznal

hangulat

Magyar meghatarozasa

dinnye sonkaval

paradicsomleves tejszinhabbal

Pisztrang molnarné moédra
petrezselymes burgonyaval, zoéld
saldtaval

Gratinirozott z6ldséges palacsinta

sertéssiult zsemlegombéccal, parolt
kaposztaval

Spenétos rétes juhsajttal

slit6tokos kaposzta piritott
burgonyaval

Mandulafelfajt amaretté tiikrén,
eperrel talalva

Sargabaracktorta

Almas siitemény vaniliafagylalttal

Etelcsoport (Speisegruppe)

kalte Vorspeise

Suppe

Hauptspeise, Fischspeise

warme Vorspeise

Hauptspeise

warme Vorspeise

warme Vorspeise /vegetarische
Speise

Dessert, Nachtisch

Dessert, Nachtisch

Dessert, Nachtisch

TANULASIRANYITO

Figyelje meg tapasztalt kollégdjat, hogy viselkedik és mit mond rendelésfelvételkor!
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Milyen udvariassagi, protokoll szabalyokat kell figyelembe venni a rendelés felvételénél.

Tegyenek fel egymasnak az értékesitésre vonatkozo kérdéseket!
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| 1. feladat
Egészitse ki a szoveget a felsorolt kifejezésekkel!
Einige Tipps fur den aktiven Verkauf:

- Informieren Sie sich genau Uber die Angebote, vor allem auch die aktuellen

Tagesangebote. Sie sollten die Getranke und die Speisen genau ............ und
................ kénnen.

- Geben Sie Empfehlungen ab, driicken Sie sich dabei ............ und ...........oe aus.

- Lassen Sie den Gasten .......ccevevviiiiviininienen, zum Auswahlen.

- Lassen Sie den Gasten ausreden und belehren Sie sie nicht.

- Stellen Sie Fragen, die mit ......ccoovviiiiiiininnennss beginnen. So kann der Gast nicht
einfach mit ,Nein” antworten.

- Stellen Sie ..covviviiiiiinn, . als Aperetif gerne ein Glas trockenen

Sherry oder lieber ein Campari Orange?” , Als Beilage wiirde Reis oder auch
Petersilekartoffel sehr gut passen.”

- Bekunden Sie Ihr Interesse durch kurze Kommentare wie ...........cccecvvvennnee. ",

- Nitzen Sie die positive Stimmung zu .........cccociiiviiiiiiiiiinnnnnns , wie Salat zur
Hauptspeise, Mineralwasser zu Wein.

T T Sie die Bestellung, damit keine Missverstandnisse aufkommen.

- Bemihen Sie sich in Rahmen der Madglichkeiten, .........ccccoiiiiiiiiiiiiiininn.e. zu
erfiillen. Sie gewinnen dankbare und treue Gaste.

Wiederholen / Alternativfragen / Zusatzverkdfen / geniigend Zeit / kennen / ,Ja” oder

,Gerne” / deutlich / erklaren / einfach /,wie”,” was” oder ,welche”/ Hatten Sie /
Sonderwiinsche

2. feladat

Paros munka soran tanulmanyozzdak at az itallapot! Vegye fel az italrendelést, ajanljon italt
tarsanak, aki a vendég szerepét jatssza el, majd cseréljenek szerepet! Csoportmunka esetén
tobb vendég is lehet. Italajanlasndl hasznaljak az aldbbi szerkezeteket!

- Darfich oo, ?
JHatten Sie als ...................... 27
- Welcehen ..., ?

Wiinschen Sie zu der Hauptspeise ....?
Getrdankekarte
Biere
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Helles Vollbier 0,5 | (urtypisch und feinwiirzig)

Premium Pils 0,4 |
ein bayerisches Pils der Spitzenklasse

Hefe WeiRbier - hell (eine bayerische WeiRbierspezialitat)
Herrn - Radler (der sommerliche Durstléscher)

Alkoholfreie Getrianke

Bernadett Brunnen
Meneralwasser spritzig

Bernadett Brunnen
Mineralwasser,medium
oder still mit weniger Kohlensaure

Bernadett Orangen Limonade
der vitaminreiche Durstliéscher

Bernadett Zitronen Limonade
der spritzig erfrischende Durstléscher

Bernadett Apfelschorle
die fruchtig, prickelnde Erfrischung

Bernadett Orangensaft
Schorle - Orangensaftgetrdank mit Vitamin C

Bernadett Sport-Fit
Grape-Zitrone - das isotonische Sportgetrank

Coca-Cola 0,2 |

Coca-Cola light 0,2 |

Fanta, 0,4 |

Schweppes Bitter Lemon 0,2 |
Fruchtsafte

Bernadett Apfelsaft
das fruchtige Erlebnis

Bernadett Orangensaft
nattirlich ohne Zuckerzusatz
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1,90 €

2,10€

2,10€

1,90€

1,90€

1,90€

1,90€

1,90€

2,10€

2,20€

2,20€

1,40 €
1,50 €
2,50 €

1,80 €

1,50€

1,50€
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Vaihinger Traubensaft
rot

HeiRe Getrdnke
Tasse Kaffee
Portion Kaffee
Cappuccino
Espresso

Glas Tee

Glas Tee mit Rum
Glas Gluhwein
Latte Macchiato

BaileysLatte
2 cl Baileys, Espreso und geschaumte Milch

HeiRe Schokolade
Offene Weilweine 0,25 |

Volkacher Kirchberg
Bocksbeutel halbtrocken
Miiller-Thurgau, Qualititswein

Nordheimer Végelein trocken

1998er Rotling - Rose
milder,gemischter
Gutsabfiillung Weingut Herrmann J & Jutta Miiller

Oberbergener BaRgeige - trocken

Offene Rotweine 0,25 |

WéllsteinerAffchen
DornfelderRotwein
Gutsabfiillung Weingut Herrmann J. & Jutta Miller

WirttembergerTrollinger,halbtrocken
Qualitatswein, fruchtig und frisch

1,80€

1,30 €
1,20 €
2,10 €
1,40 €
1,20 €
1,90 €
1,90 €
2,20 €

3,00€

1,50 €

3,10€

3,00 €

2,60€

3,50€

2,60€

3,10€
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Sekt

First Metternich 0,75 |
Deutscher Rieslingsekt, Flaschengdrung

Deinhard Cabinet
Edelbriande 2 cl aus dem Naturpark Altmiihltal
Waldhimbeergeist
Williams-Christbirnenbrand
Jura-Wacholdergeist
Spirituosen-Spezialititen 2 cl
Asbach Uralt

Jack Daniel's Whiskey

Wodka Moskovsakya
Likor-Spezialititen 2 cl
Jagermeister

Fernet Branca

Edelkirschlikor

Underberg

Ramazotti

Baileys Irish Cream

16,00€

10,00 €

1,60 €
1,60 €

1,60 €

1,60 €
1,60 €

1,60 €

1,50 €
1,50 €
1,50 €
1,50 €
1,50 €

1,50 €
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Einige Tipps fur den aktiven Verkauf:

Informieren Sie sich genau Uber die Angebote, vor allem auch die aktuellen
Tagesangebote. Sie sollten die Getranke und die Speisen genau kennen und erkldren
kénnen.

Geben Sie Empfehlungen ab, driicken Sie sich dabei einfach und deutlich aus.

Lassen Sie den Gasten geniigend Zeit zum Auswahlen.

Lassen Sie den Gasten ausreden und belehren Sie sie nicht.

Stellen Sie Fragen, die mit ,wie”,” was” oder ,welche” beginnen. So kann der Gast
nicht einfach mit ,Nein” antworten.

Stellen Sie Alternativfragen. ,Hatten Sie als Aperetif gerne ein Glas trockenen Sherry
oder lieber ein Campari Orange?” , Als Beilage wiirde Reis oder auch Petersilekartoffel
sehr gut passen.”

Bekunden Sie lhr Interesse durch kurze Kommentare wie ,Ja” oder ,Gerne”.

Niitzen Sie die positive Stimmung zu Zusatzverkadfen, wie Salat zur Hauptspeise,
Mineralwasser zu Wein.

Wiederholen Sie die Bestellung, damit keine Missverstandnisse aufkommen.

Bemiihen Sie sich in Rahmen der Moglichkeiten, Sonderwiinsche zu erfiillen. Sie
gewinnen dankbare und treue Gaste.

2. feladat

Darf ich lhnen einen Aperitif vor dem Essen empfehlen? Ein Glas trockener Sekt?
,Hatten Sie als Aperetif gerne ein Glas trockenen WeiBwein oder ein lieber frisches
Bier?”

Welches Likor darf ich zum Kaffee empfehlen?

Zu der Hauptspeise konnte ich einen guten Rotwein empfehlen, der passt zu .....
hervorragend.
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ERTEKESITEST OSZTONZO INTEZKEDESEK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az lzletbe kialakitjdk az 0j étlapot, kindlatot, valamint a dekoraciét, hogy a vendégek
részére még csalogatébb legyen az uizletbe belépni. Az On dolga, hogy 6tleteket adjon a
kiléonb6z6 bemutatai lehet6ségeket.

Gylijtson otleteket:

Husvét, tavaszi hangulat, 6szi hangulat, borkinalat bemutatdsa

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ziel dieser MaRnahmen ist es, die BedUirfnisse des Gastes zu wecken bzw. zu verstarken, um
so eine Grundlage fiir ein positives Verkaufsklima zu schaffen. Verkaufsfordernde
MalRnahmen beginnen bereits bei Zeitungsinseraten, TV-Spots, Homepage, Aktivitaten vor
dem Lokal sowie Einladungen zu speziellen Veranstaltungen. Beim Betreten des Restaurants
missen die verkaufsfordernden MaRnahmen lhre Fortsetzung finden und kénnen durch
gezielte Prasentationen erganzt werden.

SCHAUKASTEN

Vor dem Restaurant am Eingang von der StraRe miissen Schaukdsten so gestaltet sein, dass
der Gast neugierig wird, und mochte den Gastronomiebetrieb betreten. Sie miissen immer
aktualisiert werden.

DISPLAY-TISCHE

Alles was der Gast sieht, kauft er leichter.
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Was eignet sich besonders gut fiir eine Prasentation auf einem Display-Tisch?

- Getranke in Flaschen, Weine, Spirituosen.

- Rohwaren, vor allem Gemiise, Obst , Fische, Schal- und Krustentiere auf Eis.
- Schaustiicke, Skulpturen, hauseigene Torten

- Spezielle Themen z.B. Weihnachten, Oster, Wildwochen

WEINKLIMASCHRANKE

In Weinklimaschranken koénnen die angebotenen Weine nicht nur prdsentiert werden,
sondern auch gesichert, dass die Weine jederzeit servierfahig, richtig temperiert sind. Auch
fur Rotweine gibt es eigene Klimazonen.

4. dbra. Weinklimaschrank

VERKAUF VOM WAGEN

- Aperitif- und Digestifwagen

- Hors-d'oeuvre-Wagen

- Flr das Warmhalten und Tranchieren von Fleischstiicken
- Flambierwagen

- Kasewagen

- Dessert- und Mehlspeisewagen
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6. dbra. Aperetif- und Digestifwagen

Lexik

e MaRnahme intézkedés

s Bediirfnis igény

wecken ébreszt, felkelt
vertstarken megerdsit

s Verkaufsklima értékesitési klima
verkaufsfordernd értékesitést 6sztonzé
s Zeitungsinserat Ujsaghirdetés
TV-Spot Tv bejatszas, reklam
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e Einladung

e Veranstaltung
s Betreten
erganzen

r Eingang

r Schaukasten
angeregt

r Display-Tisch
e Rohware
Schal- und Krustentiere
s Schaustiick

e Skulptur
gesichert

servierfahig

A RENDELES FELVETELE, ERTEKESITESI TECHNIKAK

meghivas
rendezvény
belépés
kiegészit
bejarat

kirakat

izgatott
bemutaté asztal
nyers termék
kagylok és rakok
bemutatotargy
szobor
biztositott

felszolgalhato

TANULASIRANYITO

Soroljon fel az

On tizletében értékesitést

Milyen hangulatelemeket hasznalnak az egyes alkalmakkor?

segitd

eszkozoket!
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| 1. feladat

Parositsa a szavakat jelentésiikkel!

e MaRnahme

s Bedirfnis
wecken
vertstarken

s Verkaufsklima
verkaufsfordernd
e Einladung

e Veranstaltung
r Eingang

r Schaukasten
angeregt

r Display-Tisch

e Rohware

Schal- und Krustentiere

gesichert

servierfahig

ébreszt, felkelt
intézkedés

értékesitési klima

értékesitést 0sztonzo

igény
megergsit
bejarat

izgatott

kirakat
meghivas

nyers termék
kagylék és rakok
bemutaté asztal
rendezvény
felszolgalhat6

biztositott
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2. Feladat

Sorolja fel az éttermi felszélgalokocsikat, melyekrdl ételt lehet kinalni, felszolgalni

3. feladat

Sorolja fel miért el6nyds az éttermi borhitészekrény alkalmazasa!

4, feladat

Olvassa el az éttermi a prospektusokat, s valaszoljon a kérdésekre!
a. Weintemperierschrank

- aus echtem massivem Tulpen baumholz
- Farbe Walnuss hell
- fahrbar mit 4 Rollen

Technische Daten

- Kapazitat: 50 Flaschen

- Statische Abkiihlung (teilweise)

- Termostatregelung +4 +7 +10 C oder +6 +9 +12 C
- Anschluss: 230 volt

- Kaltemittel: GsR 134 A

- Nettogewicht: 69 kg

- Bruttogewicht (inkl. Verpakung) 123 kg

- MaRe Verpackung 76 x 76 x H 157 cm

Milyen anyagbol késziilt a hltészekrény?
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Hany palack bort tud egyszerre tarolni?
Hany kg csomagolas nélkil?
Fixen allithato, vagy gurulés?

Milyen szinu?

b. Flambierwagen
Ausfithrung

- Gestell aus vielschichtigem Holz

- Farbe: Walnuss

- Mit Schublade fiir Besteck

- Edelstahl-Brenner mit Sicherheits-Sensor

- Seitenplatte aufklappbar

- Flaschenhalter aus Stahl verchromt

- Schwenkbare Rollen

- Gas-Flasche'und Druckregler sind nicht im Lieferumfang enthalten
- Netté Gewicht: 25 kg

- Seitenplatte gedffnet. B 128 x T 50 x H 85 cm

Milyen anyagbol késziilt?

Milyen szinG?

Hova helyezhet6k az evéeszkozok, az livegek?
Hogyan novelheté a munkafelilet?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

e MaRnahme intézkedés
s Bediirfnis igény
wecken ébreszt, felkelt
vertstarken megergsit
s Verkaufsklima értékesitési klima
verkaufsférdernd értékesitést 6sztoénzé
e Einladung meghivas
e Veranstaltung rendezvény
r Eingang bejarat
r Schaukasten kirakat
angeregt izgatott
r Display-Tisch bemutaté asztal
e Rohware nyers termék
Schal- und Krustentiere kagylok és rakok
gesichert biztositott
servierfahig felszolgalhaté

2. Feladat

- Aperitif- und Digestifwagen

- Hors-d'oeuvre-Wagen

- Fir das Warmhalten und Tranchieren von Fleischstiicken
- Flambierwagen

- Kasewagen

- Dessert- und Mehlspeisewagen
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| 3. feladat

- Prasentiert die Weine dekorativ
- Kihlt die Weine fachgemaR ab
- Man kann verschieden Temperaturen eintellen

4, feladat

a. Weintemperierschrank

- Milyen anyagbdl késziilt a hlitészekrény? Massziv tulipdnfa
- Hany palack bort tud egyszerre tarolni? Maximum 50 palackot

- Hany kg csomagolas nélkul? 69 kg
- Fixen allithaté, vagy gurul6s? Gordithetb 4 keréken
- Milyen szin(i? Vildgos dié

b. Flambierwagen

- Milyen anyagbdl készult? Tobbrétegli fa

- Milyen szin(i? dié

- Hova helyezhet6k az evéeszk6zok, az tivegek? Beépitett fidkba, az livegek fém
tartéba

- Hogyan novelheté a munkafelilet? Felhajthat6 oldallappal
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A(z) 1470-06 modul n20-as 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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