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AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG

AZ UZLETI FELSZERELESEK FAJTAI ES SZAKSZERU

KEZELESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol az alabbi kavé- és reggeli italokat tartjak. Ellenérizze le,
hogy a reggeli nyitaskor a rendelkezésére all-e minden eszkoz ezeknek az italoknak az
elkészitéséhez és felszolgalasdhoz! Egy atlagos napi forgalmat varunk.

- Eszpresszé

- Dupla eszpresszo

- Tejeskavé

- Cappuccino

- Wiener melange

- Irkavé

- Jeges kavé

- Kakaé tejszinhabbal
- Forré csokoladé tejszinhabbal
- Fekete tea

- Z06ld tea

- Gylumolcstea

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Mivel az értékesités eszkozeit mar csoportositottuk masik tananyagelemekben, itt most csak
jellemzéen a kavé- és teakészitéshez és felszolgalashoz tartozé eszkozokre tériink ki.

Talcak: ezekre rakjuk fel az elkészitett vagy az 0sszekészitett kavét, kavékilonlegességet,
teat, reggeli italt és igy vissziik a vendéghez. Altalaban fémbél késziilnek.

Csészék, csészealjak, kanalak, poharak: kavés— és tedscsészék, aljak és kanalak, mokkas
csészék, aljak és kanalak, kavékilonlegességek csészéi, poharai, kanalai (fagylaltkanal);
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1. dbra. Eszpresszo kdvé

Kancsok, kannak: teaskanna, kavéskanna, tejeskanna, csokoladéskanna, tejszines kanna,
kiséré tejszines-tejes kancsod, rumos kancso;

Talalé- és adagoléeszkozok: cukorfogd csipesz, citromcsipesz, cukorszéré és tarto,
nyomézsak, fagylalt-adagolé kanal, adagoldo. mer6kanal, hiteles mércék, méz-szirup
adagol¢;

Az elkészités eszkozei: tejforrald és kiontd, vizforrald, habverd, merékanal, szlird, fakanal,
citromfacsaro;

TANULASIRANYITO

Keresse meg gyakorlati munkahelye itallapjan és irja ki, hogy milyen kavé-, tea-, és reggeli
ital- féléket kinalnak a vendégeknek!

Keresse meg az italokhoz tartozé csészéket, csészealjakat, kanalakat, poharakat, kancsokat,
kannakat, talalé és adagolé eszkdzoket!

Keressen az Interneten képeket az Onok altal is kinalt italokrol!
irja fel, ha ugyanazt az ital tobbféleképpen is latta szervirozni!

irja fel, hogy az Onéknél kinalt italokat mely csészékben, csészealjakon, kanalakkal,
poharakban és kannakban adjak a vendégnek.

Rakja 6ssze azokat az eszkdzoket, amelyek On szerint egy eszpresszd elkészitéséhez és
felszolgalasahoz kellenek!
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Rakja 6ssze azokat az eszkézoket, amelyek On szerint harom eszpressz6 elkészitéséhez és
felszolgalasahoz kellenek!

Rakja 6ssze azokat az eszkdzoket, amelyek On szerint egy cappuccino elkészitéséhez és
felszolgalasahoz kellenek!

Rakja 6ssze azokat az eszkdzdket, amelyek On szerint egy cappuccino és egy tejeskavé
elkészitéséhez és felszolgaldsahoz kellenek!

Rakja 6ssze azokat az eszkézoket, amelyek On szerint egy eszpresszd, egy cappuccino és
egy ir kavé elkészitéséhez és felszolgalasahoz kellenek!

Rakja 6ssze azokat az eszkézoket, amelyek On szerint egy eszpresszd, egy cappuccino és
egy jeges kavé elkészitéséhez felszolgalasahoz kellenek!

Rakja dssze azokat az eszkdzéket, amelyek On szerint egy tea, egy cappuccino és egy ir
kavé elkészitéséhez és felszolgalasahoz kellenek!

Rakja dssze azokat az eszkézoket, amelyek On szerint 6t tea, egy forrd csokoladé és egy ir
kavé elkészitéséhez és felszolgalasahoz kellenek!
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| 1. feladat

Az alabbi képen egy cukraszda pultjanak belsejét latja. Gydjtse ki és irja le a jellemzéen
kavé- és tea felszolgaldshoz hasznalatos eszkdzoket a képrdl!

2. dbra. Cukrdszda pult belseje
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2. feladat

Az alabbi képeken kannakat lat. irja ald, hogy On szerint melyik a kavés és melyik a
tedskanna?
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| 3. feladat

Az alabbi képen is kannakat lat. On szerint mire hasznaljak ezeket a kannakat?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A képen lathaté: felszolgalé tdlca, csészealjak, kavés- és teaskanalak, szalvéta, szivoszalak,
cukorszéré, tejszin-kiontd, cukorfogd csipesz, kavékiilonlegességek poharai;

| 2. feladat

Az els6 kép a tedskanna, a masodik a kdvéskanna;

| 3. feladat

A képen tejszinkionté kannak lathaték.

| Az esetfelvetés megoldasa

Szikségliink van: mokkas csészékre, csészealjakra, kanalakra, kavés csészékre,
csészealjakra, kanalakra, tedas csészékre, csészealjakra, kanalakra, tejszinkionté kanndara,
kavékilonlegességek poharaira, alatétekre, " cukorfogd csipeszre, jégfogd csipeszre,
citromcsipeszre, cukorszérora és tartéra, nyomozsakra, fagylalt-adagolé kandlra, adagolé
merdkanalra, hiteles mércékre, tejforraléra és kiontére, vizforralora, habverére, merékanalra,
szlrdbre, citromfacsarora;
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KAVEFAJTAK, A KAVEFOZES BERENDEZESEI, KAVEFOZO

ELJARASOK, KAVE ES REGGELI ITALOK KESZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol az alabbi kavé- és reggeli italokat tartjak. Ellenérizze le,
hogy a reggeli nyitaskor a rendelkezésére all-e minden eszkdz és ‘alapanyag ezeknek az
italoknak az elkészitéséhez és felszolgalasdhoz! Egy atlagos forgalmu napra‘'szamitunk.

- Eszpresszé

- Dupla eszpresszo

- Amerikai hosszu kavé
- Tejeskavé

- Cappuccino

- Wiener melange

- irkavé

- Jeges kavé

- Forré csokoladé

- Fehér forr6 csokoladé
- Fekete tea

- Jeges tea

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

KAVEFAJTAK
Kavénak nevezziik a tropusi kavécserje termését, a magjat illetve a belSle késziilt illatos,
aromas italt.

A kavécserje 6shazaja Etiopia, f6 termdéteriiletei, amelyek a vilag kavétermelésének jelentés
részét adjak: Brazilia, Kolumbia, Ko6zép-Amerika, India, Vietnam, Indonézia, Kongéi
Demokratikus Kéztarsasag, Kenya, Elefantcsontpart, Niger.
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3. dbra. Kdvécserje

A kavétermés cseresznyéhez hasonld, sotétvoros szind, altaldaban kétmagvu, bab alakud
termés. Ebbdl a termésbdl a feldolgozas soran nyerik ki'a magvakat. A kavé feldolgozasa
nedves és szaraz eljarassal torténhet. A nedves eljaras soran a lesziiretelt kavét 1-2 napig
vizben usztatjak, fellazitjdk a gylimolcshust, aminek kovetkeztében erjedés soran iz-és
illatanyagok alakulnak ki. A fellazult gyiimolcshust vizsugarral tavolitjak el, majd szaritjak a
kavészemeket. Ezutan ledorzsolik a szemekrdl a belsé pergamenburkot és az eziisthartyat.
Az igy feldolgozott kavé jobb minéségl, mint a szaraz eljarassal késziilt kavé. A szaraz
eljaras soran a leszedett. kavét kiteritve szaritjdk majd dorzsoléssel tavolitjak el a kilsé
gyimélcshust és a belsé pergamenburkot és az eziisthartyat. Eppen ezért nevezik a nedves
eljarassal készult kavét-mosottnak a szaraz eljarassal késziilt kavét pedig mosatlannak.

A vilagban két kavéfajta termelése terjedt el a leginkabb:

- Coffea arabica- arab kavé
- Coffea robustaboél-robuszta kavé

A vilag termelésének és kereskedelmének tobb mint kétharmadat az arab kavé adja. Az arab
kdvé adja a jobb kavéalapanyagot, de kényesebb a robusztandl, termesztése sok
koriltekintést és gondossagot igényel. A kavécserjék fejlédéséhez a tokéletes feltételeket
csak 900 méter feletti tropusi teriileteken lehet biztositani, hiszen nélkiilozhetetlen
szamukra a termékeny talaj, a nagy és egyenletes csapadékmennyiség és a 15-24 °C kozotti
hémérséklet. A robusta igénytelenebb, ellenallébb, tiri a h6séget és a nagy paratartalmat,
termdéterilete a 900 méter alatti trépusi siksagokon van.


http://hu.wikipedia.org/wiki/Tr%C3%B3pus
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A feldolgozas utolso6 fazisa a porkolés, amelyet folyamatosan emelked6 héfokon végeznek.
A kavészemek a porkolés utan valnak élvezhetévé, mert a porkolés alatt alakulnak ki a
jellegzetes iz- és zamatanyagai. A porkolés soran a kavéban olyan kémiai és fizikai
folyamatok jatszédnak le, amelyek kialakitjak a kavé végleges izét és szinét. A kavé
viztartalma csokken, a fehérjéi kicsapdédnak, a szénhidratok karamellizalédnak, aromas
olajok szabadulnak fel.

A kavé porkolését a nyerskdvét importaldé orszagok végzik az adott orszag izlésének
megfelel6en. Ezért alakult ki kiilonbség az egyes nemzetek kavéitalai kozott.

Porkolési moédok

- Vilagosra porkolés: gyengébb aromaju kavéital készitéséhez, féleg. reggelikhez
javasolt.

- Kozepes vagy amerikai porkolés: ize erdteljesebb a vildgos porkolésnél, szine
kdzepesen barna, feliilete szaraz, nem fénylik olajosan. F6zete hig és kevésbé erés.

- Teljes vagy erés porkolés: a kavészemek sotétbarnak; nem olajosak. Fézete sirii és
erds.

- Kétszeres vagy kontinentalis porkolés: a kavészemek szintén sotétbarnak, olajos
kiilsejliek. A kavé ize kesernyés és erételjes.

- Olasz vagy eszpresszé porkolés: a legsotétebb (fekete) szemeket kapjak, kiilseje
fényes olaj. Ezt a kavét hasznaljdk az eszpresszo kavé fé6zéséhez.

Magyarorszagon a vendéglatasban leginkdbb az olasz porkolési moddal készilt kavét
hasznaljuk fel.

A KAVEFOZES BERENDEZESEI, KAVEFOZO ELJARASOK
1. Eszpresszokavé-fozés

A modszer lényege,~hogy a viztartalyban melegités hatasara keletkezé nagynyomasu g6z
keresztiilnyomja <a forré vizet az apréra dardlt tomoritett kavédaralékon. A kavéital
mindségét a kavészemek Orlésének beadllitdsaval és a nyomds novelésével, csokkentésével
befolyasolhatjuk.

4. dbra. Eszpresszo kdvéfozo gép

10
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2. Krémkavé készités

A médszer lényege, hogy a g6z a forrd vizet a csaptelepbe juttatja. Az a Iényeges eltérés az
eszpresszokavé készitésével szemben, hogy a g6z kozvetlenil nem taldlkozik a
kadvéérleménnyel, a forrd vizet valamilyen kilsé energiaval sajtoljak at az &érleményen. A
krémkavé-f6z6 gépek mar teljesen automatizaltak, a beadllitdsoknak megfeleléen mindig
egyenletes mindségii kavét fé6znek, az egész mivelet egy gombnyomasra térténik. Eppen
ezért egyre nagyobb szerep jut maganak a gépnek (mindség, beallitasok), és a kavéfajta
kivalasztasanak. Manapsag a legelterjedtebb kavéfézési méd a vendéglatasban.

3. Torokkavé fozés

A torok-arab kavéf6zés lényege, hogy az igen finomra, puderszerire dardlt kavébrleményt
cukorral és hideg vizzel nyeles dnozott rézedényben felfézik és kavétaz Srleménnyel egyiitt
fogyasztjak. A viz-kavé elegyet haromszor melegitik forrpontig, de nem forraljak tartésan.
Az elvesztett vizet pedig folyamatosan potoljak. Ekézben a kavét is kevergetik, de mindig
csak ugy, hogy a kanal ne érjen le az edény aljara. Mikor kész, csészébe ontik a zaccal
egyutt, fogyasztas el6tt ajanlott megvarni amig a zacc teljesen lelilepszik. A torok kavénak
hazankban létezik szlirt valtozata is. Ezt a f6zésfajtat altalaban a valaszték bdvitése céljabal
és a vendég elGtti italkészités egyik latvanyos elemekéntalkalmazzak napjainkban.

4. Cafe filter edény-filteres kavéf6zés

A moédszer lényege, hogy a készillék két részbdlall. A felsé részbdl egy szlirén keresztiil
csepeg a leforrazott kavédrleménybdl a kavé az alsé termoszrészbe, amelynek jol zarodé
teteje és kiontécsove van. Leginkabb hosszukave f6zésére alkalmas szerkezet.

5. A kavéfézés kiegészitd késziilékei

- Kavédardld: azokban az esetekben hasznaljuk, ahol nincs a kavégépbe épitett daralé.
A daradlas a kavéfézést. el6készité miivelet, amely hatdssal van az kavéitalok
minGségére. Az Orléssel megsokszorozzuk a kavé feliiletét, ezaltal a nagyobb
feluletet a forré viz gyorsabban és alaposabba tudja kiligozni. A modern kavédaralok
mar adagolni is tudnak, szamlalészerkezetilk szamolja a ledaralt adagokat. A
legljabb tipust gépekben mar benne van a dardlo, a kavéf6zést a dardlas inditja be,
a gép pontosan méri a beletoltott kavészemekbdl a daralas mennyiségét.

11
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5. dbra. Kdvédardlo

- Vizlagyité készilék: a kavéfézéshez a kavé egyedi izének kialakitasdhoz és a koffein
hatasanak eléréséhez a lagy viz, tehat a kevés asvanyi anyagot tartalmazé viz a
legkivalébb. A lagy viz mindemellett' csokkenti- a vizké lerakdédasat a gépben,
megnovelve ezzel a gép miukodési "idejének e hosszat és csokkentve az
energiafelhasznaldsat. A k6zénséges csapviz az orszag teriletein mas és mas lehet.
Eppen ezért szilkség van'a viz mesterséges lagyitasara. A vizlagyitds megoldhaté
kilon vizlagyito készilékkel, amely kozvetleniil a kdvégépbe érkezé vizet lagyitja. Ma
mar léteznek olyan krémkavéfézé gépek, amelyeket egybeépitenek a vizlagyitd
készilékkel.

- Nyomasfokozo-berendezés: ott kell hasznalni, ahol a halézati viznyomas ingadozik.
Ezzel a készulékkel folyamatosan biztosithatd a 4-6 atmoszféra nyomas.

KAVE ES REGGELI'ITALOK KESZITESE

Eszpresszo kavé: erGs, zamatos rovid lével készitett kavé, vorosesbarna szinli, barsonyos
habbal a tetején eszpresszos csészében (0,03 1). Az eszpresszd kavé készitéséhez 3 gr
kavébrleményt és 30-35 cm3 vizet hasznalnak fel.

Dupla kavé: az eszpresszd dupldja, a manapsdg leginkdbb elterjedt kavéféle a fogyasztott
mennyiséget tekintve. 6 gr kavédrleménybdl készil 60-65 cm3 viz felhaszndlasaval. Az
elkészitett kdvé mennyisége 50 cm3 lesz. Ez az alapkavé, amelybdl a kavékilénlegességek
késziilnek.

Hosszu kavé: minden csészéhez kulon lefézott ital, a kavéSrlemény a dupla kavé
mennyisége, a viz a dupla kavé kétszerese, koriilbelul 1 dl kavéital.

12
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Cappuccino: egyharmad rész feketekavé, egyharmad rész forré tej (60-70 fokos), és
egyharmad rész tejhab, kakadporral meghintik. Mivel a tej nem lehet forrponton, rendelésnél
elészor a tejet g6zoljuk fel, azutan fézzik le a kavét. Korilbelul 1,5-2 dl kavéital, amelyet
kavéscsészében szolgalnak fel.

6. dbra. Cappuccino

Kapuziner: a forré kavéhoz fele-fele aranyban habositott tejet (van ahol tejszint) adnak,
koralbelal 1 dl kavéital, amelyet kavéscsészében szolgalnak fel. A kinalatban szerepelhet
mas (rtartalommal is, de @z aranyokat meg kell tartani.

Tejeskavé: egy dupla kavé és harom rész go6zolt tej keveréke, korilbelul 2 dl kavéital,
amelyet kavéscsészében vagy kavéspoharban szolgalnak fel. Az 6sszedntés utan meg kell
keverni.

Habos kavé: erés eszpresszé tejszinhabbal a tetején, altalaban eszpresszés csészében vagy
Uvegpoharban szolgaljak fel.

Bécsi kavé (Wiener melange): 1 tojassargajat simara kevernek 1 dkg cukorral, majd raféznek
egy dupla kavét. Ezutan g6zolni és forralni mar nem szabad.

Bécsi jeges kavé: talpas lUvegpoharban 2-3 gombodc vanilia- vagy kavéfagylaltra 1 hideg
cukrozott duplat ontenek, tejszinhabbal, kavédrleménnyel diszitik. Limonadés kanalat vagy
szivoszalat adnak hozza.

ir kavé: dupla kavéhoz 30ml ir whiskyt adnak, félig felvert tejszinhabbal, barna cukorral
diszitik, altalaban specidlis Givegpoharban szolgaljak fel.

13
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7. dbra. Ir kdvé

Diplomata kavé: elémelegitett poharba 20 ml tojaslikért tesznek, a tetejére keriil a dupla,
erre a tejszinhab és ra a kakaopor.

Rumos kavé: elémelegitett csészében oOsszekeverik a rumot, cukrot és a kakadport,
hozzaontjik a forré kavét és a tetejére kanalazzuk a tejszinhabot.

Torok kavé: ez a kavét altaldban tobb személyre egyszerre készitik el. Négy személy részére
az eljaras a kovetkezé: 6 dkg 6rolt kavét elkeveriink 4 dkg cukorral és beletessziik a torok
kavéf6z6be. Négy mokkascsészényi vizbdl (korilbelil2 dl) egyharmad résszel elkeverjik és
forrasig hevitjik, ezutdn ismét felontjik-a viz egyharmadaval és forraspontig hevitjik, végal
harmadszorra is megismételjik az eljarast. Ezutan adagoljuk a mokkascsészékbe. Ha
nagyon habzik, hideg vizzel még az adagolas el6tt megspricceljik.

Mazagran: lUvegpoharba két kandl szdjjeget és porcukrot tesznek, erre ontik a hideg duplat
és a konyakor vagy triple secet.

i

8. dbra. Mazagran

Jeges kavé: a talpas poharat feltoltik daralt jéggel és erre ontik a hideg presszokavét.

14
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Egyszer( tejeskavé: kavépotldbdl késziil, csak reggeliztetéshez hasznaljuk. Altalaban 2 dl
egy adag.

Kakaédital: tejben kakaét forralnak fel. Altalaban 2 dl egy adag.

Csokoladéital: tejben csokoladét fé6znek fel forraspontig. Altalaban 2 dl egy adag.

9. dbra, Csokolddé ital

Karamellas tej: a felolvasztott kristalycukorra tejet dntenek és felforraljak. Altalaban 2 dI egy
adag.

Tea: a teaital a tealevelek vizben oldhaté anyagaival kinyerésével kaphato ital. A készités
lényege. A teat forrd vizzel kell lednteni és bizonyos ideig allni kell hagyni. A tea
készitésénél'is szintén nagy szerep jut a vizminéségnek, ugyanugy, mint a kavékészitésnél,
a kemény viz megvaltoztatja a tea iz és szinanyagait. A tedt készithetjik kannaban vagy
csészékben, manapsag a vendéglatasban ez utébbi készitési mdd a legelterjedtebb.

Teakészitési modszerek:

- Angol modszer: csészénként egy kanal teafiivet a forrasban lévé viz folott enyhén
atg6zolnek, majd leforrazzak a vizzel. 5 percig allni hagyjak, majd leszlirik, tejjel,
cukorral, dzsemmel izesitik.

- Kinai médszer: egyszeri(i forrazasos modszer: a tedskannat félig megtoltik zold
tealevelekkel és egymas utan négyszer leforrazzak. A legjobb tea a masodik forrazas
eredménye, minéségben ezt koveti a harmadik, az elsé és végil a negyedik. A
kinaiak egy csipet séval izesitik a teajukat.

15
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- Japan modszer: a tea elkészitéséhez tealevelek helyett teaport hasznalnak, amelyet
egy kulon erre a célra tartott talban forré vizzel, bambuszbol késziilt sepriivel
habosra vernek, majd kidntik a csészékbe. A teat minden izesit6 nélkil fogyasztjak.

- Orosz mébdszer: jellegzetesen a szamovar a készités eszkdze, de természetesen a
feltalalasa el6tt is fogyasztottak teat az oroszok. A lényege a slri teaesszencia
készitése, amelyet el6re elkészitenek, a tea készitésénél ezt higitjak fel a
szamovarbol nyert forré vizzel.

- Indiai médszer: a tealeveleket egyharmad rész tej és kétharmad rész viz és cukor
keverékével forrazzak le. Ot percig hagyjak allni, ezutan kenddn atszirve téltik a
csészékbe.

- Jeges tea: hideg tea felhasznalasaval késziil, jégkockaval, cukorsziruppal, citrommal.

TANULASIRANYITO

Olvassa el az alabbi webhelyen a kavéf6zés eszkdzeinek térténetét:
http://www.sulinet.hu/muvesz/kave/kave.html

Olvassa el az alabbi webhelyen a kavéf6zés eszkézeinek leirdsat:

http:/ /www.kavekorzo.hu/a-kaverol/a-kavekeszites-eszkozei.html
Nézze meg az aldbbi webhelyen a kavékészités eszkozeinek bemutatasat:
http://www.youtube.com/watch?v=_706ZxrbZdA

Egy kis kavétorténet és a torok kavé:

http:/ /www.terebess.hu/szorolapok/kave.html

igy késziil a.cappuccino:
http://videosmart:hu/video/capuccino-kave-keszites-3?s=71

Es azok.a diszitések:
http://videa.hu/videok/vicces/kave-a-kavekeszito-barista-b5ya3qOJikmnNoNN

Keressen az Interneten kavéfé6z6 berendezéseket ajanlé hirdetéseket! Keressen egy
eszpresszdgépet és egy krémkavéfézot!

Keressen olyan gépet, amelyben benne van a daralé!

Keressen kavédaralokat, vizlagyitokat az Interneten!
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AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG

Nézze meg az iskolai tanétteremben és gyakorlati munkahelyén, hogy milyen tipusu
kavéf6z6 gépet hasznalnak!

Nézze meg az iskolai tanétteremben és gyakorlati munkahelyén, hogy milyen kavét
hasznalnak!

Keresse meg gyakorlati munkahelye itallapjan és irja ki, hogy milyen kavé-, tea-, és reggeli
ital- féléket kinalnak a vendégeknek!

Beszéljék meg tanulé tarsaival és szakoktatdjaval, hogy milyen médon késziilnek ezek az
italok!

Csoportositsa az aldbbi szempontok szerint gyakorlati munkahelye kavé "és reggeli ital
kinalatat: forré italok, hideg italok!

Csoportositsa az alabbi szempontok szerint az esetfelvetés kavé és reggeli ital kinalatat:
forrd italok, hideg italok!

Csoportositsa az aldbbi szempontok szerint az gyakorlati munkahelye kavékinalatat: dupla
eszpressz6 alapu kavéitalok, egyéb kavéitalok.

Csoportositsa az esetfelvetés kavékindlatdt szempontok szerint az gyakorlati munkahelye
kavékinalatat: dupla eszpresszo alapu kavéitalok, egyéb kavéitalok.

Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkindlatat: olyan italok, amelyek készitéséhez tejet hasznalhatunk fel.

Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az esetfelvetés kavé- és reggeli italkinalatat: olyan
italok, amelyek készitéséhez tejet hasznalhatunk fel.

Csoportositsa az aldbbi..szempont szerint az gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyek készitéséhez tejszint és/vagy tejszinhabot hasznalhatunk
fel.

Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az esetfelvetés kavé- és reggeli italkindlatat: olyan
italok, amelyek készitéséhez tejszint és/vagy tejszinhabot haszndlhatunk fel.

Csoportositsa az alabbi szempont szerint az gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyekbdl adagonként koérilbelil 2 dl-t szolgalunk fel.

Csoportositsa az alabbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyekbdél adagonként korilbelil 5 cl-t szolgalunk fel.

Csoportositsa az alabbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyeket eszpresszos csészében szolgalunk fel.

Csoportositsa az alabbi szempontok szerint az esetfelvetés kavé- és reggeli italkinalatat:
olyan italok, amelyeket eszpresszés csészében szolgalunk fel.
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Csoportositsa az alabbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyeket kavés csészében, esetleg Givegpoharban szolgalunk fel.

Csoportositsa az alabbi szempont szerint az esetfelvetés kavé- és reggeli italkinalatat: olyan
italok, amelyeket kavés csészében, esetleg livegpoharban szolgalunk fel.

Csoportositsa az alabbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavékinalatat: olyan italok,
amelyeket specialis poharakban szolgalunk fel.

Csoportositsa az alabbi szempont szerint az esetfelvetés kavékindlatat: olyan italok,
amelyeket specialis poharakban szolgalunk fel.
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| 1. feladat

Dontse el az allitasokrdl, hogy igazak-e vagy hamisak! Huzza ala hamis allitasokat!

Kavénak nevezziik a trépusi kavécserje termését, a virdgat illetve a beldle készilt illatos,
aromas italt.

A kavécserje 6shazaja Etiopia.

A kavécserje f6 termdteriiletei, amelyek a vilag kavétermelésének jelentSs részét adjak:
Brazilia, Kolumbia, Ko6zép-Amerika, India, Vietnam, Indonézia, Kongéi..Demokratikus
Koztarsasag, Kenya, Elefantcsontpart, Niger.

A kezdetben zo6ld, majd sargulé végil mélyvoros szint 6lté arasznyi termés 30-40 darab egy
centiméter hosszusagu kavébabot rejt.

A kavé feldolgozasa csak szaraz eljarassal torténhet.

A szdraz eljards soran a leszedett kavét kiteritve szaritjdk majd dorzsoléssel tavolitjak el a
kilsé gyiimolcshust és a belsé pergamenburkot ésraz eziisthartyat.

A vilag termelésének és kereskedelmének tobb mint kétharmadat a robuszta kavé adja.

Az arab kavé adja a jobb kavéalapanyagot, de kényesebb a robusztanal, termesztése sok
koriltekintést és gondossagot igényel.

A feldolgozdas utolsd el6tti-fadzisa a porkolés, amelyet folyamatosan emelkedd hdéfokon
végeznek.

Eszpresszo porkolés: a legsotétebb (fekete) szemeket kapjak, kiilseje fényes olaj. Ezt a kavét
hasznaljak az eszpressz6 kavé f6zéséhez.

A teaital a tealevelek vizben oldhaté anyagaival kinyerésével kaphaté ital.

A teaital készitésének lényege: a teat a vizben 3 percig forralni, utdna bizonyos ideig allni
kell hagyni.

2. feladat

Valogassa szét az aldbb megadott kavéf6zési méd jellemzdbket a kovetkez6 szempontok
szerint: eszpresszokavé-fézés, krémkavé készités, torokkavé f6zés, filteres kavéfozés.

Az a lényeges eltérés az eszpresszékavé készitésével szemben, hogy a g6z kdzvetleniil nem
taldlkozik a kavéérleménnyel, a forrd vizet valamilyen kiilsé energiaval sajtoljak at az
6rleményen.

A moédszer lényege, hogy a viztartalyban melegités hatdsara keletkezé nagynyomasu g6z
keresztiilnyomja a forr6 vizet az apréra daralt tomoritett kavédaralékon.
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Lényege, hogy az igen finomra, plUderszer(re daralt kavéérleményt cukorral és hideg vizzel
nyeles énozott rézedényben felfézik és kavét az 6rleménnyel egyitt fogyasztjak.

Manapsag a legelterjedtebb kavéf6zési mod a vendéglatasban.

Ezt a f6zésfajtat altalaban a valaszték bdvitése céljabol és a vendég elbtti italkészités egyik
latvanyos elemeként alkalmazzak napjainkban.

A felsé részbdl egy szlirén keresztil csepeg a leforrazott kavéSrleménybél a kavé az alsé
termoszrészbe, amelynek j6l zarodé teteje és kiontécsove van.

3. feladat

Tegye sorrendbe a kavéfajtdkat a sziniuk szerint a legsotétebbtdl a legvildigosabb felé
haladval!

Hosszu kavé, Jeges kavé, Dupla kavé, Kapuziner, Cappuccino, Tejes kavé, Egyszerl tejes
kavé;
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Dontse el az allitasokrdl, hogy igazak-e vagy hamisak! Huzza ala hamis allitasokat!

Kavénak nevezzik a trépusi kavécserje termését, a virdgat illetve a beldle készilt illatos,
aromas italt.

A kavécserje 6shazaja Etiopia.

A kavécserje f6 termdteriiletei, amelyek a vilag kavétermelésének jelent6s részét adjak:
Brazilia, Kolumbia, Ko6zép-Amerika, India, Vietnam, Indonézia, Kongo6i Demokratikus
Koztarsasag, Kenya, Elefantcsontpart, Niger.

A kezdetben zo6ld, majd sargulé végil mélyvoros szint 6lté arasznyi termés 30-40 darab egy
centiméter hosszusagu kavébabot rejt.

A kavé feldolgozasa csak szaraz eljarassal torténhet.

A szaraz eljaras soran a leszedett kavét kiteritve szaritjdk majd dorzsoléssel tavolitjdk el a
kilsé gyimolcshust és a bels6 pergamenburkot és az eziisthartyat.

A vilag termelésének és kereskedelmének tobb mint kétharmadat a robuszta kavé adja.

Az arab kavé adja a jobb kavéalapanyagot, de kényesebb a robusztdndl, termesztése sok
koriltekintést és gondossagot igényel.

A feldolgozds utolso elotti fazisa a porkolés, amelyet folyamatosan emelkedé héfokon
végeznek.

Eszpresszo porkolés: alegsotétebb (fekete) szemeket kapjak, kiilseje fényes olaj. Ezt a kavét
hasznaljak az eszpresszo kavé f6zéséhez.

A teaitala tealevelek vizben oldhaté anyagaival kinyerésével kaphaté ital.

A teaital készitésének lényege: a teat a vizben 3 percig forralni, utana bizonyos ideig allni
kell hagyni.

2. feladat
Eszpresszokavé-fézés:

A modszer lényege, hogy a viztartalyban melegités hatdsara keletkez6 nagynyomasu goz
keresztiilnyomja a forro vizet az apréra dardlt tomoritett kavédaralékon.
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Krémkavé készités:

Az a lényeges eltérés az eszpresszokavé készitésével szemben, hogy a g6z kozvetleniill nem
talalkozik a kavéérleménnyel, a forré vizet valamilyen kiilsé energiaval sajtoljak at az
6rleményen.

Manapsag a legelterjedtebb kavéf6zési mod a vendéglatasban.
Torokkavé f6zés:

Lényege, hogy az igen finomra, puderszer(ire dardlt kavéérleményt cukorral és hideg vizzel
nyeles énozott rézedényben felf6zik és kavét az 6rleménnyel egyitt fogyasztjak.

Ezt a f6zésfajtat altalaban a valaszték bdvitése céljabol és a vendég elétti italkészités egyik
latvanyos elemeként alkalmazzak napjainkban.

Filteres kavéfozés:

A felsé részbdl egy sziirén keresztil csepeg a leforrazott kavéSrleménybél a kavé az alsé
termoszrészbe, amelynek jol zarodé teteje és kiontécsove van.

3. feladat

Dupla kavé, Hosszu kavé, Jeges kavé, Tejes ‘kavé, Cappuccino, Kapuziner, Egyszeru
tejeskavé;

Az esetfelvetés megoldasa:

Szikségink van (anyagok): Orolt kavéra, tejre, porcukorra, ir whiskyre, félig felvert
tejszinhabra, barna cukorra; daralt jégre, csokoladéra, fehér csokolddéra, felvert
tejszinhabra, tea_ filterekre, citromszeletekre, cukorszirupra, jégkockara, kristalycukorra,
esetleg elére csomagolt kekszekre, bon-bonokra, csokoladékra a kavéhoz.
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KAVE ES REGGELI ITALOK KISZOLGALASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On az alabbi megrendelést kapja:
2 adag tejeskavé

2 adag Bécsi jegeskavé

1 adag Cappuccino

1 adag Kapuziner

1 adag fekete tea

Allapitsa meg, hogy mennyi eszpresszé kavét kell leféznie a rendelés beérkezésekor, milyen
csészéket, aljakat, kanalakat, poharakat kell 6sszekészitenie, milyen talalé- és adagol6
eszkozoket kell haszndlnia, milyen alapanyagokra és mennyire lesz még sziiksége a kavén
kival?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A KAVE KISZOLGALASA

A kavé kiszolgalasanal kétféle hémérsékletet ismeriink: a forrét vagy a jéghideget. Ettél a
nézettdl azért eltérni latszik az ir kivé és minden olyan kavékiilénlegesség felszolgalasa,
ahol alkoholtartalmu ital is keril a kavéba, hiszen ezeknek kavékilonlegességeknek a
héfokdt befolyasolja a hozzaontott alkoholtartalmu ital héfoka is. Magyarorszagon leginkabb
forron fogyasztjuk a kavét, de mar hazankban is egyre jobban elterjed az a f6leg mediterran
szokds, hogy nagy forrosag esetén jegeskavét fogyasztanak. A klasszikus jegeskavé
készitéséhez a kavét el6re le kell f6zni, hogy mar hidegen lehessen a jégre Onteni. A bécsi
jegeskavé készitésénél hasonld az eljaras, de mivel ez a kavéféle mar-mar desszertként is
fogyaszthaté, a lef6zott eszpresszot elére be is kell cukrozni. Az el6re cukrozast indokolja
az a tény is, hogy a lef6zott kavé hidegen jelentés zamatveszteséget szenved el.

A feketekavés csésze 1 dl-es lrtartalmu, esetenként fedovel késziilé csésze.
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A hosszu és a tejeskavé kiszolgalasanal altalaban2 dl-es drtartalma, kerek, hengeres
formaju egyfulld csészét hasznalunk.

A kavékuldnlegességeknek gyakran specialis poharakat készitenek.

10. dbra. Kdvékiilonlegességek poharai

A kavét elémelegitett csészében, csészealjon, kanallal szolgaljuk fel. A feketekavéhoz a
cukrot elé6recsomagoltan vagy cukortartoban adjuk. Kavétejszint és tejet kiilon kis kannaban,
de kavétejszint elére csomagoltan sajat csomagolasaban is kinalhatunk a vendégnek. A
cukor mellé kis szelet csokoladét, bon-bont, kekszetis készithetnek a csészealjra a
kavéhoz. A cukorbdl, ha cukortartoban adjuk, altalaban 6-7 g-ot szamitunk adagonként.
Egyre jobban elterjed a cukorpétldk vagy a mesterséges édesitészerek haszndlata is. Erre az
igényt a rendelés felvételekor kulon egyeztetni<kell."A kavéhoz a tejszinhabot kiilon
talkdban, csészealjon és kandllal szervirozzuk.

Kavéhazakban az egész kavérendelést egy talcara rakjak dssze és a talcaval egyiitt keril a
vendég elé.

TEA KISZOLGALASA

Napjainkban legtobbszor a filteres teakat haszndljuk. A vendégnek vagy tedskannaban
feddével vagy csészében alatéttel vissziik ki a forrd vizet. Egy kis tanyéron mellékeljiik a filtert
és a szeletekre vagott citromot. Kanna hasznalata esetén természetesen kilon visszik az
elémelegitett csészét,‘az aljat és a kanalat. A cukrot vagy a mézet kulon tartébodl kinaljuk.
Nalunk a teat leginkabb cukorral és citrommal fogyasztjak, de a vendégnek természetesen
lehetnek. ett6l eltéré kivansagai (cukorpétld, mesterséges édesitészer, tej), amelyeket a
rendelés felvételekor egyeztetni kell.

A tedscsésze alsé része gombolyd, egy fiile van és 2 dl (irtartalmu. Hasznalhatunk héallo
Uveg teds poharakat is, ezeket altalaban fiillel és fémtalppal latjak el.

A vendég altal megrendelt egyéb teaizesit6ket (rum, tej) kiilon edényben szolgaljuk fel.

A jeges teat magas tumbler poharban szolgaljdk fel. A pohar aljara jégkocka keriil, hideg
teat kiilon kis kannaban, a citromot szeletekre vagva kistanyéron, a cukorszirupot
adagoldban vissziik a vendégnek. Csészealjat és szorpos kanalat adunk hozza.
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TANULASIRANYITO

Nézze meg gyakorlati munkahelye itallapjat és keresse meg az egyes kavé- és teaitalok
poharait, csészéit, csészealjait, kanalait!

Nézze meg gyakorlati munkahelye itallapjat és keresse meg az egyes kavé- és teaitalok
elkészitésénél és felszolgdlasanal haszndlatos anyagokat: porkolt kavé, teafilter, citrom,
cukor, mesterséges édesitészer, alkoholos italok, tej, tejszin, keksz, kakadépor, tejszinhab,
fagylalt, cukorszirup, méz, bon-bon, kis szelet csokoladé!

Nézze meg, hogy hol taroljak a kdvés- és teascsészéket!

Készitsen egy rovid jegyzetet arrol, hogy hogyan késziti el (mit, honnanivesz el, hova teszi),
és hogyan szolgalja fel a filteres Earl Grey teat!

Gylijtson 6ssze (Internet, bevasarlékozpontok) és irjon le legaldabb'huszféle tea nevet!

Gyljtson 6ssze (Internet, bevasarlokézpontok) és irjon le legaldbb huszféle kavé nevet!
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| 1. feladat

Szedje szét a felsorolds elemeit aszerint, hogy kavé vagy tea felszolgalasakor sziikségesek-
e?

Filteres tea, szalas tea, darabos gylimolcstea, tedscsésze, kavéscsésze, teaskanal,

kavéskandl, teascsésze alj, kavéscsésze alj, 6rolt kavé, meleg tej, hideg tej, tejszin, citrom,
cukor, mesterséges édesit6szer, méz, kakadpor, szivészal,

kavéskanna, teaskanna,
felszolgalo talca, kistanyér;

2. feladat

Szedje szét a  felsorolds elmeit aszerint,

hogy a kavé vagy a tea felszolgdldsahoz
kapcsolédnak-e?

Tejszinhab, ' tejhab, tumbler pohar, kakadpor, kis szelet csokolddé, bob-bon, keksz,
alkoholtartalmu ital, jég, meleg csésze, citromlé, hiitétt pohar, jegeskavés kanal, kavétejszin;
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3. feladat

Nézze meg az alabbi képet és irja le az eszpresszo kavé felszolgalasahoz hianyzé
eszkozoket!

27



| AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG

MEGOLDASOK

| 1. feladat

Tea: filteres tea, szdlas tea, darabos gylmolcstea, tedscsésze, tedskanadl, tedscsésze alj,
meleg tej, hideg tej, citrom, felszolgdlé tdlca, kistanyér, tedskanna, cukor, mesterséges
édesitészer, méz;

Kavé: kavéscsésze, kavéskanal, kavéscsésze alj, 6rolt kavé, meleg tej, tejszin, ‘cukor,
mesterséges édesitészer, méz, kakaépor, szivészal, kdvéskanna, felszolgalé talca;,

2. feladat

Tea: alkoholtartalmu ital, jég, meleg csésze, citromlé, h(itott pohar;

Kavé: tejszinhab, tejhab, tumbler pohar, kakadpor, kis szelet csokoladé, bob-bon, keksz,
alkoholtartalmu ital, jég, meleg csésze, hiitott pohar, jegeskavés kanal, kavétejszin;

3. feladat

A hidnyzé eszk6zdk: csészealj és felszolgalé tdlca;

Esetfelvetés megoldasa

4 adag kavét kell frissen lef6zni, mert a jegeskavénak elére f6zik le a kavét, hogy hidegen
tudjak felhasznalni.

A tejeskdavénak és a Cappucinonak 2 dl Grtartalmu kavéscsészére van szikség aljjal és
kanallal (6sszesen 3 db), a Kapuzinernek elég egy 1 dl (irtartalmu feketekdvés csésze aljjal
és kandllal, a Bécsi jegeskdvénak 2 db kehelypohar aljjal és kanallal, a tednak 1 db
tedscsésze aljjal és kanallal.

Sziikségiink van még: tejg6zol6 kancsora, fagylaltadagold kandlra, vizforralora, habzsakra és
felvert tejszinhabra, kavéérleményre a diszitéshez, citromszeletekre és tanyérra,
cukorszéroéra.
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A PULTNAL TORTENO ERTEKESITES

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol az alabbi képen lathat6 cukraszsiiteményeket értékesitik.

A betérd vendég szeretne egy gesztenyepiirét helyben elfogyasztani és siiteményeket vinni
egy délutani kartyapartira. A kartyaparti részvevéi holgyek és 0Osszesen.négyen vannak.
Szolgalja ki a vendéget, ajanljon elvitelre cukraszkészitményeket és fizetesse le a vendéget!

11. dbra. A vdlaszték

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A pultndl torténé hagyomanyos értékesitésrél a vendéglatasban csak bizonyos lizletkdrok
esetében beszélhetiink: kavéhaz, pizzéria, cukraszda, éjszakai bar, esetleg néhany étterem.
Az éttermek természetesen nem a pultnal torténd értékesitésre szakosodtak, de a munka
sordn el6fordulnak olyan események (a vendég kilon kivansaga), amelyek megkodvetelik a
pultndl torténd értékesitést.
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A vendég ezekben az esetekben maga veszi at az eladétol (eladd, pultos, barmixer,
kavéf6z6) az altala kért ételt, italt, amelyet helyben elfogyaszthat, vagy elvitelre
becsomagoltat. A fizetés megtorténhet még az aru atvétele el6tt vagy a fogyasztas,
csomagolas utan is.

A pultnal torténd értékesités minden esetben vendég szeme el6tt zajlik. Eppen ezért az
altalaban is elvart tisztasag mellett rendkiviil fontos a munkaterilet tisztantartdsa, a talalo-
és csomagoléeszkozok el6készitése, a megfelel6 mennyiségl és mindségl aru igénylése és
szakszerl elhelyezése, elrendezése, ezek utan pedig a rendelés szakszer(i adagolasa,
talalasa, csomagolasa.

AZ ELOKESZULET MUNKAI

Ezeket a feladatokat ugy kell megtervezni és végezni, hogy vendégek szakszeri, gyors
kiszolgdlasat biztositsa a leghatékonyabb értékesitést szolgdlva. ‘Az elGkészités jol
szervezettsége a pincér sajat munkdjanak a megkonnyitését is szolgalja, hiszen ezzel
elérhetd, hogy amikor a vendég mar nalunk van, teljes egészében a kivansagaira lehessen
koncentrdlni. Az el6készités folyamataban a tevékenységeket ugy kell végezni, mintha azt a
vendég is latna.

Az el6késziillet munkai minden egyes lzlettipusban mas. és mas feladatokat foglalhatnak
magukba, mégis sok-sok k6zds pontot lehet benniik taldini:

- atakaritas ellenérzése vagy annak az elvégzése

- aszukséges eszkdzok ellenérzése, biztositasa (berendezések, felszerelések)
- aszukséges anyagok és aruk ellenérzése, biztositasa

- az értékesitési dolgozok egyéni.elékésziiletei

12. dbra. A szlikséges eszk6zok biztositdsa

30



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG

A PULTNAL TORTENO ERTEKESITES BONYOLITASA

A pultndl torténé értékesités a vendég fogadasaval kezdédik. A vendég fogadasa jelent6sen
befolydsolni szokta az értékesité munka sikerét. Eppen ezért nagyon fontos a vendég
napszaknak megfeleld ldvozlése, a tiszteletadas leend6 vendégiink felé. Mindig elére kell
készénni, udvariasan mosolyogni, és koszonéskor a vendég szemébe kell nézni. Ugyelni kell
a helyes megszoélitasra, amelynek napjainkban elvart formdaja nék esetében a "hélgyem",
férfiak esetében az "uram" megszdlitas. A kdszonéssel, a megszélitassal és a mosollyal el
tudjuk érni, hogy az lzletrél, amelyben dolgozunk, a vendégnek kellemes benyomasa legyen
az érkezés pillanataiban.

A rendelés felvétele altalaban nem csupan az igényelt étel és ital rogzitését jelenti;'hanem a
fogadasnal megkezdett kommunikacié folytatasat is. A rendelés felvételét csak ugy
végezhetjik el, ha el6tte vendégiinknek megfeleléen bemutattuk a. készitményeket,
tanacsokat adtunk a fogyasztassal kapcsolatban. Az egyes ételek "és <talok” szakszer(
ajanlasa fokozhatja az lizlet nyereségességét és egyben megfelel a vendégek kivanalmainak
is. Eppen ezért az ételekkel és italokkal kapcsolatos<tajékoztatas szakszer(isége és
hitelessége feltételezi az Uizlet teljes ital-, étel- és egyéb arukinalatanak ismeretét.

Az ajanlas legfontosabb szabdlyai:

- Csak udvariasan, el6zékenyen, nem tolakodéan!

- A szokatlan megrendeléseknél ne lepddjunk meg, prébaljunk mast ajanlani, de
minden aron, ha a vendég ragaszkodik a sajat elképzeléséhez, legyiink rugalmasak!

- A vendégnek nem szabad Udgy éreznie, hogy valamilyen ételre vagy italra
mindenképpen ra akarjuk beszélni!

A vendég megrendelését-koveten a készitményeket, arukat adagolni és csomagolni kell,
majd at kell adni a vendégnek és a fizettetést is el kell végezni.

Az adagolas szabalya, hogy mindig a nyilvantartasokban rogzitett és az eléirasoknak
megfelel§ pontossdgu legyen. Amennyiben egy drunak a sulyat vagy (Grtartalmat is mérni
kell, a mérleget ugy célszerl elhelyezni, hogy a mérés folyamatat a vendég jél lathassa.
Adagoldsndl, talaldsndl és csomagoldsnadl a higiéniai kovetelmények betartasa mellett Gigyelni
kell a vendég olyan kivansagaira, amelyeket az adagolas, talalas folyamataban k6zol vellink
(mégis inkdbb négy gombdc fagylalt, harom gombodc tejszinhabbal). Az élelmiszerekhez
semmilyen kortilmények kozott nem nydlhatunk puszta kézzel, mindig a megfelel, az
éppen ahhoz az ételhez, aruhoz, italhoz kijelolt talal6- és adagoldeszkozoket kell hasznalni.
A kiszolgalas alapvet6 szabalya, hogy amennyiben a vendég helyben fogyasztasra rendelt, a
készitménnyel egyitt mindig kapja meg a fogyasztashoz sziikséges kellékeket (pl., kés, villa,
szajjég, szivészal, szalvéta).

A csomagolds szabdlya, hogy a vendég Adaltal elvinni kivant terméket gondosan és
szakszerlien csomagoljuk be. A csomagolds egyrészt védi az arut a szallitds ideje alatt a
fert6zésekt6l és az aru formajanak drasztikus megvaltozasatol, ugyanakkor szépnek és
izlésesnek kell lennie. A csomagold anyag kivalasztasanal figyelni kell, hogy a célnak
leginkdabb megfelel6t hasznaljuk fel. A csomagolast gyorsan és ligyesen a vendég elé6tt kell
végrehajtani, éppen ezért nagy gyakorlatot kovetel meg a pincérektél.
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A fizettetés menete nem tér el az altalanosan ismert formaktél. Minden esetben a
megrendelt mennyiséget a jelzett arakon kell szamlazni a vendégnek. A fizettetés kiilénb6z6
formairol egy masik tananyagelemben olvashatnak részletesebben.

TANULASIRANYITO

Nézze meg gyakorlati munkahelye kinalatat és irja 6ssze, hogy milyen étel-, ital- és
aruféleségeket tudnak a pultndl értékesiteni helyben fogyasztasra és elvitelre!

Jarjon utdna, hogy az egyes ételtipusokbdél naponta mekkora mennyiség all rendelkezésre a
pultndl torténd értékesités szamara!

Figyelje meg, gyljtse 6ssze és irja le, hogy mit mire és mivel tdlalnak<a pultnal torténé
értékesités soran!

Jarjon utdna, hogy az egyes étel- ital- és aruféleségeknek milyen csomagoléanyagokat
tartanak az lzletben!

Figyelje meg tapasztaltabb kollégdjat, amint fogadja a vendéget, rendelést vesz fel, adagol,
csomagol, atad és fizettet! irja le tapasztalatait!

Olvassa el az aldbbi szovegrészletet s, keresse meg az informdcidtartalomban azokat a
tevékenységeket, amelyek elvégzésérél gy gondolja, hogy nagy gyakorlatot igényelnek!

"A szarnyait még csak most bontogaté ifjli, szép és csinos felszolgaléhélgy mosolyogva
kérdezte:

Melyik bort bonthatom fel az ebédhez?

Egy rozés palackra mutattam, érkezett is szempillantas alatt és bontadsahoz nyomban hozza
is fogott a mi kis tiindérink. Csak a dugéhtzé nem akart engedelmeskedni. Kinos mosoly,
verejtékcseppek, majd mielétt harcat feladta volna, jott az oktatdi segitség. Mégis
késtolhattunk hat-a borbdl. Az ebéd végeztével finoman félreinvitaltam a leendd
felszolgaloholgyet. Megkérdeztem: Eddig hany boros palackot sikerilt felbontania?
Pironkodva vallotta be, hogy ez a vizsgabeli dugéhuzas a harmadik volt..."1

Figyelje meg, hogy gyakorlati munkahelyén milyen fizettetési moédokat hasznalnak a pultnal
torténd értékesités soran!

1 Mind6ségi borok és ételek 2009. 3. szam 5. oldal
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| 1. feladat

Tegye az elvégzés sorrendjébe a tevékenységeket!

Az értékesitési dolgozok egyéni el6késziiletei

A takaritas ellenérzése vagy annak az elvégzése

A szikséges anyagok és aruk ellenérzése, biztositasa

A szikséges eszkozok ellenbrzése, biztositasa (berendezések, felszerelések)

2. feladat

Tegye az elvégzés sorrendjébe a tevékenységeket!

Adagolas-talalas-csomagolas, fizettetés, atadas, fogadas, ajanlas

3. feladat

Valaszon ki az esetfelvetés kindlatdban szerepl6é cukraszkészitmények (kép) koziil egyet és
jarjon utdna, hogy hogyan készil, meddig tarthat6 el, hogyan kell adagolni és csomagolni.

irja le a gydjtott informacidkat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A takaritas ellenérzése vagy annak az elvégzése.

A szikséges eszkozok ellenbrzése, biztositasa (berendezések, felszerelések).
A sziikséges anyagok és aruk ellenérzése, biztositasa.

Az értékesitési dolgozok egyéni el6késziletei.

| 2. feladat

Fogadas, ajanlas, adagolas-talalas-csomagolas, atadas, fizettetés;

| 3. feladat

Pl. a piskotatekercs: felvert tészta, baracklekvarral toltve, eltarthatosagi ideje 24 6ra,
papirtdlcara téve selyempapirba csomagolhato, . sliteményes lapattal tesszik a

desszerttanyérra vagy a papirtalcara, desszertvillaval, szalvétaval helyezziik a vendég elé, 1
db 140 Ft-ba kerdl.

Az esetfelvetés megoldasa

A kartyapartira a kovetkezé siteményekbdl lehet ajanlani: Barta szelet, Marcipan rolad és
Berliner és Piskétatekercs. Mindegyikbdl 2-2 szelet.
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HIDEGKONYHAI ES CUKRASZATI TERMEKEK TALALASA ES

DISZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Nézze meg az alabbi képet, és gondolkodjon el azon, hogyha Onnek kellene egy adagot
talalnia a képen lathaté ételbdl, milyen eszkdzodkre és ismeretre lenne‘sziiksége?

13. dbra. Hidegkonyhai termék

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A pincér munka soran leginkdbb a hidegkonyhai termékek és a cukraszati termékek
talalasaval és diszitésével talalkozunk. Abban az esetben, ha az Gzletben angol felszolgalasi
moédot alkalmaznak, a pincérnek az étlapon szerepl6 dsszes étel talalasaval és diszitésével
tisztaban kell lennie, hiszen ezeket neki kell elvégeznie a vendég asztalandl. A pincérnek a
vendég elG6tti ételkészités befejezé miiveleteként szintén meg kell oldania a talaldst és a
diszitést. Ebben a fejezetben kiemelten a hidegkonyhai és cukraszati termékek talalasaval
foglalkozunk.
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HIDEGKONYHAI TERMEKEK TALALASA

A hidegkonyhai terméket a jellegének megfelelé tanyérra kell tenni, 6vatosan, a termék
formdjat teljes egészében megdrizve. Amennyiben a terméket adagolni is kell, sziikségiink
lesz egy mérlegre, amelyen elészor magat a tanyért mérjik le, majd ezutan a terméket
(francia salatat, orosz hussalatat). Amennyiben tobb adagot kell egyszerre talalni, a hiitébdl
a talcat, talat ki kell emelni, és a hi(it6t visszazarni, hogy a talalas ideje alatt a hiité belsé
hémérséklete ne névekedhessen meg. A talcarol a tanyérra az athelyezést ugy kell elvégezni,
hogy a diszitések a helylkdn maradjanak. A talalast gyors, szakszer(i mozdulatokkal, a
megfelel6 eszkdz hasznalataval tegyiik meg. A mar kitalalt ételt minél el6bb a-vendég elé
kell helyezni, mert a hidegkonyhai termékek egyik jellemz6 sajatossaga,’/ hogy gyorsan
elszinezédnek, romlanak. A hidegkonyhai termékekhez altaldban kenyeret vagy
péksiteményt is kindlunk kiilon kenyérkosarban a vendégnek. Természetesen a megfelel6
evOeszkozokrdl is gondoskodni kell.

CUKRASZATI TERMEKEK TALALASA

A sitemények adagolasaval nincsen gondunk, mert az esetek nagy tobbségében egy szelet
siitemény jelenti az egy adag slUteményt, és ugyanigy, egy adag poharkrém az egy
kehelypoharba talalt poharkrém. A sitemények helyben torténé fogyasztasa esetén a
kivalasztott, megrendelt siteményt a készitési modjatol és allagatol fiiggéen fogoval vagy
lapattal helyezziik a desszerttanyérra. A sitemény semmi esetre sem borulhat fel, nem
veszitheti el formajat a talalas sordn, és.nem léghat le a tanyérrol. Tobb slitemény rendelése
esetén ajanlott a nagyobb tanyér, de nagyon eltéré jellegli siteményeknél (krémes és rétes)
akar két desszerttanyérra is talalhatunk. A siiteményekhez minden esetben siiteményes villat
és szalvétat is adunk. A sitemények talalasakor gyorsan és szakszeriien kell eljarni, tgyelve
a hité hémérsékletének szinten tartdsara. A fagylaltot Ul6fogyasztas esetén liveg- vagy
fémkehelybe tdlaljuk. A kelyheket célszer(i el6hlteni, hogy fagyaltok, fagylaltkelyhek
elkészitése és diszitése soran se olvadjon fel a fagylalt. A vendég elé mar alatétre helyezve,
fagylaltkandl kiséretében kerll a kehely. A poharkrémeket, gyiimolcsrizseket mar diszitve
helyezik a hitépultba. A vendég megrendelése esetén aladtétre téve és desszertkanadllal és
szalvétaval helyezzik az asztalra.
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TANULASIRANYITO

Menjen el egy kavéhazba és nézze meg a hidegkonyhai és cukraszati termékek kinalatat a
hitépultokban! irjon listat a termékekrdl!

Nézze meg, hogy a hiitékben milyen talakon, tdlcakon taroljak a hidegkonyhai és cukraszati
termékeket!

Nézze meg és irja 0Ossze, hogy milyen talaléeszkozoket hasznalnak az' egyes
készitményekhez!

Nézze meg, hogy azokat a termékeket, amelyeket talakban vagy talcakon tarolnak,
rendeléskor hogyan adagoljak és milyen tanyérra, alatétre teszik?

Nézze meg, hogy a kilonféle termékekhez milyen evéeszkézoket adnak a vendégnek a
fogyasztashoz!
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| 1. feladat

Allapitsa meg a képekrél, hogy hidegkonyhai vagy cukraszati termékeket abrazolnak-e?
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Mi a nagy kiilénbség a siitemények és a hidegkonyhai termékek adagolasaban?

2. feladat

Nagyobb megrendeléskor miért célszerd kivenni a h(it6bdl a talcakat vagy a talakat?

3. feladat

Allapitsa meg hogy a mondatok igazak-e vagy hamisak!

Hidegkonyhai és cukraszati termékek talalasanal-béséges id6 all a rendelkezésiinkre, hogy a
h(it6bdl egyenesen a tanyérra talaljuk a megrendelt ételt.

Minden egyes hidegkonyhai termékeket mar kiadagolva helyeznek el a hiité6pultokban.

A cukraszsiuteményeket desszerttanyérra talaljuk, stiteményes villaval, szalvétaval adjuk a
vendégnek.

Egyes hidegkonyhai termékek adagolasahoz sziikségiink van mérlegre.

A tdlcardl a tdnyérra az Aathelyezést ugy kell elvégezni, hogy a diszitések a helyikon
maradjanak.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat
1. kép: hidegkonyhai termékek
2. kép: cukraszati készitmények

A kilonbség: a siteményeket mar nem kell tovabb adagolni

| 2. feladat

A h(it6k bels6 hémérsékletének megtartdsa miatt.

| 3. feladat

Hamis
Hamis
lgaz
lgaz

lgaz

Az esetfelvetés megoldasa

A sziikséges ismeret: hany dkg egy adag?

A talalashoz egy alaptanyér és minimum két par talalékanal és villa sziikséges.
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ESZTETIKUS TALALAS

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

14. dbra. Diszek zoldségekbo/

A képen zoldségekbdl készitett diszitéseket Iat. Gondolkozzon el a diszitések szerepén a
vendéglatasban! Beszéljék. meg. a tanulécsoportban, hogy ki milyen véleménnyel van a
diszitésekrdl, azok szinérdl, hangulatarél, egységérdl a talalt étellel!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az esztétikus tdlalas kérdése a pincérek munkdja soran akkor meril fel, ha az lzletben
angol. felszolgdlasi médot alkalmaznak. A pincérnek az étlapon szereplé Osszes étel
talalasaval és diszitésével tisztaban kell lennie, hiszen ezeket neki kell elvégeznie a vendég
asztalanal. Angol felszolgdlasi modnal a konyhan mar kitalaljak az ételeket, és elhelyezik a
diszitéseket is a talakon. A tovabbi adagolas, talalds soran mar csak a talakon elhelyezett
ételek attdlalasa és megfelel6 diszitése a feladat. A vendég el6tti ételkészités befejezd
miuveleteként szintén meg kell oldani a talalast és a diszitést. Ekkor azonban kiilon elére el
kell késziteni a diszeket, és azokat is el kell helyezni a kisegit6asztalra. Gyakori, hogy
svédasztalos rendezvényeken is sziikség van ra, hogy segitsiink a talalasban a vendégeknek.
Eppen ezért tisztaban kell lenni néhany altalanos szaballyal, amely a talalasra és diszitésre
vonatkozik.
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A tdlalas elsé fontos szabdlya, hogy a meleg ételt forrén, elémelegitett tanyéron, mig a hideg
ételeket el6hdtott tanyéron kell talalni. Tehat az esztétikus talalas egyik alapja, a
megfelel6en el6készitett edényzet. Gondoljuk csak el, hogy a nem kell6en el6h(tott
fagylaltkehely friss diszei (pl. mentalevél) milyen gyorsan veszitenék el formajukat és ezzel
diszit6 hatasukat is nyari nagy melegben!

A tdlaldas masik nagyon fontos szabdlya, hogy minden adagot ugy kell méretezni, hogy az a
kalkuldlt mennyiségnek megfeleljen, és az asztalnal Ul6 minden vendég a sajat
megrendelésében ardnyosan kapja a példaul a husételt és a koretet.

A tdlalds harmadik szabalya, hogy az ételeket a tanyérokon ugy kell elhelyezni, hogy‘amit a
vendégnek vagnia kell, az essen kézelebb a jobb kezéhez, ami pedig a villara kivankozik, azt
a masik oldalra tegyik a tanyéron. A hagyomanyos talaldsi forma szerint a hisétel éppen az
elébb leirtak miatt mindig a tanyér jobb felén, a koret a tanyér bal fels6 széle felé, martas
pedig a hus és a koret kozé keril. A talrdl athelyezett diszitést a tanyér fels6 szélére, de
soha nem a permére kell feltenni. Ett6l eltérni latszik a napjainkban mar sok helyen
alkalmazott centralis elhelyezés. Ebben az esetben az étel f6 alkotoelemei'a tanyér kdzepére
keriilnek, koréje pedig a diszit6elemeket helyezik el. A tdlaldsi szabdlyok napjainkban
jelentés atalakulason esnek at, a tobb fogds, kisebb adagok, dekorativitds, esztétikum
kiemelésének térhéditasaval. Ezt a fajta talalasi modot napjainkban inkdbb a szakacsok
gyakoroljak.

15. dbra. Hagyomdnyos tdlalds
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16. dbra. Centrdlis tdlalds

A talalas igen fontos része a diszités elkészitése és elhelyezés a tanyérokon, talakon. Minden
vendég elvarja, hogy az ételeket dekoraljak, eheté6 anyagokkal tegyék még tetszet6sebbé. A
diszités célja az étel kedvez6 tulajdonsagainak kiemelésével az étvagy felkeltése, fokozasa,
az étel élvezeti értékének novelése. Csak fogyaszthaté diszeket szabad felhaszndlni és a
diszitésnek igazodnia kell az étel héfokahoz is. Osszességében a diszités noveli az étel
taplalkozastani értékét. Ezt azonban nem csak.Ugy értjik, hogy a fogyaszthatd diszek
tapértéke hozzaadddik az alapételéhez, hanem leginkabb ugy, hogy a kedvvel, szivesen
elkoltott étel jobb hatasfokkal épil be a.szervezetiinkbe.

A diszités alapvet$ szabalyai:

- Csak ehet6 anyagokkal diszitsiink!

- A diszités ne vonja el a figyelmet az ételtél, hanem harmonikusan egészitse ki annak
a latvanyat!

- A diszités soha ne légjon le a tanyérrdl és ne keriiljon a tanyér peremére!

- Hdbkezelt ételeket h6kezelt diszekkel dekoraljunk!

- Adiszités ne takarja el a tanyér emblémajat!

TANULASIRANYITO

Keressen az Interneten étlapokat, képeket ételekrél és figyelje meg a diszitésiket!

Gyakorlati munkahelyén figyelie meg, hogy melyik ételt hogyan diszitik! irja 6ssze a
hasonldan diszithetd ételeket!

Beszélgessen el gyakorlati munkahelye szakacsaival, hogy milyen kiilonféle diszitést
alkalmaznak az étlapon talalhaté ételfajtakhoz!
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Figyelje meg, milyen eltérések vannak svajci és angol felszolgalasi modoknal ugyanazon
ételek diszitéseiben!

Keressen az iskolai konyvtarban ételek és italok diszitésérél szélé konyveket! irja ki a
diszitésre felhasznalhaté anyagok korét!

irja ki, hogy az egyes diszitésre felhasznalhaté anyagokat, hogyan és milyen ételek
diszitéséhez lehet hasznositani (pl. vajak, tojasok, leveles tésztak, zoldségek, friss
gylimolcsok, szaritott gyiimolcsok)!

Olvassa el az aldbbi idézetet, gyljtse ki beldle a diszités-elemeket és beszéljék meg
szakoktatdjaval és a tanuldcsoporttal, hogy milyen ételekhez lehet felhaszndlni ezeket az
elemeket!

"Tulsdgosan gyakran megfeledkeziink arrél, hogy az étel izét mennyire befolyasolja a
latvany. Pedig éppen a szinek és a formdk harménidja a tadlalas egyedisége, a diszités
elblivol6 szépsége az, ami vendégeink csodalatat kivivja. és 'étvagyukat felkelti. Némi
leleményességgel még egy egyszerli étkezésnek is <innepi jelleget kdlcsonodzhetiink,
kilondsebb raforditasok nélkiil is, ha odatesziink egy szépen csipkézett paradicsomot,
néhany citromkarikat, egy karottabimbét vagy uborkaspirdlt:"2

2 Eric Zipper: Diszitések 150 oldal talakhoz, fogdsokhoz... Pesti Szalon Kényvkiadd, 1991. 3.
oldal
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| 1. feladat

A képen egy diszitett ételt Iat! Hatarozza meg, hogy milyen étel lehet, nézze meg, mivel és
hogyan diszitették, és irja le a véleményét a talalas és diszités szabdlyossagarol!

2. feladat

A képen egy diszitett ételt lat! Hatarozza meg, hogy milyen étel lehet, nézze meg, mivel és
hogyan diszitették és irja le a véleményét a talalas és diszités szabalyossagarol!
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3. feladat

Csoportositsa a tdlalashoz kapcsolédd mondatokat Ugy, hogy az egyik csoportba azok
keriiljenek, amelyek a hagyomanyos talalasi stilusra jellemzék, a masikba pedig azok,
amelyek az 0j stilus jellemz@it irjak le!

Az ételeket a tanyérokon ugy kell elhelyezni, hogy amit a vendégnek vagnia kell, az essen
kozelebb a jobb kezéhez.

Centralis elhelyezés a tanyéron.
Amipedig a villara kivankozik, azt a masik oldalra tegylik a tanyéron.
A husétel mindig a tanyér jobb felén.

A talalasi szabdlyok napjainkban jelentds atalakulason esnek at, a tobb fogds, kisebb
adagok, dekorativitas, esztétikum kiemelésének térhoditasaval.

A koret a tanyér bal felsé széle felé kerl.
A martas a hus és a koret kozé kerdl.

Ebben az esetben az étel f6 alkotéelemei a tanyér kozepére keriilnek, koréje pedig a
diszit6elemeket helyezik el.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A képen hideg eléételt latunk, a szinek harmonikusan egészitik ki egymast, a talalds
latvanyos, a tanyéron az ételek és a diszités aranyosan és a jol felépitetten rendezték el.

2. feladat

A képen egy tortat latunk. A fehér szin tisztasagat, légiességét-a torta tetején elhelyezett
pillangdk fokozzak. A fehér viragok sarga porzdja szép ellenhatasa a fehérségnek.
Visszafogottan latvanyos.

3. feladat

Hagyomanyos talalas:

Az ételeket a tanyérokon ugy kell elhelyezni;-hogy amit a vendégnek vagnia kell, az essen
kozelebb a jobb kezéhez.

A husétel mindig a tanyér jobb felén:
Ami pedig a villara kivankozik, azt'a masik oldalra tegyiik a tanyéron.
A koret a tanyér bal felsé széle felé kerdil.

A martas a hus és a koret kozé kerul.

Centralis talalas:
Centralis elhelyezés a tanyéron.

A talalasi szabalyok napjainkban jelentés atalakuldason esnek at, a tobb fogas, kisebb
adagok, dekorativitas, esztétikum kiemelésének térhoditasaval.

Ebben az esetben az étel f6 alkotoelemei a tanyér kozepére keriilnek, koréje pedig a
diszit6elemeket helyezik el.
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ESZTETIKUS CSOMAGOLAS

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik. Egyik vendége arra kéri, hogy csomagoljon be egy iiveg Egri
Rosét, mert ajandékba szeretné adni. Oldja meg a feladatot!

&

el

17. dbra. Egri Rosé

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A pincér.szakmai munkdja soran tobbszor talalkozhat a vendégnek azzal a kérésével, hogy
valamit becsomagolva szeretne elvinni az lzletbdl. Ezek a kérések leginkdbb palackozott
italokra, dohanyarukra, desszertekre, cukraszkészitményekre vonatkoznak, de napjainkban
egyre tdobben csomagoltatjdk be megmaradt ételeiket, avagy eleve elvitelre, csomagolva
rendelnek meleg ételeket, salatdkat is. A csomagoldas egy mivelet, amellyel burkolatba
helyezziik a terméket és ennek a burkolatnak és terméknek egységet kell alkotnia.

49




AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG

A CSOMAGOLASRA VONATKOZO ALTALANOS SZABALYOK

A csomagolasnak védenie kell az arut (étel, ital, desszert) a szennyezddéstdl, a tapérték- és
minéségcsokkentd hatdsoktdl és a csomagoldanyagoknak a fogyasztok egészségére
veszélytelennek kell lenniilk. A csomagoldéanyag legnagyobb tomege és térfogata nem
haladhatja meg a csomagolt élelmiszer minéségének védelme érdekében szikséges
mértéket. A csomagoldanyagnak alkalmasnak kell lennie az Gjratéltésre, vagy a hulladékként
valé hasznositasra, illetve az artalmatlanitasa esetén a csomagoldanyag és maradvanyai
kérnyezeti hatasanak a lehet6 legkisebbnek kell lennie. A csomagolas fébb fajtai: gydjt6- és
kinal6 csomagolas, nagyfogyasztéi csomagolas és egyedi fogyasztéi csomagolas. A
vendéglatasban az értékesitésben ezt az egyedi csomagolasi format alkalmazzuk. Az egyedi
fogyasztdéi csomagolas jellemzG6je, hogy az atlagos fogyasztéi szokasoknak megfeleld
mennyiségben az eléallitas vagy forgalomba hozatal helyén torténik a csomagolas,az aru
tdmege vagy térfogata meghatarozott és legfeljebb 10 kg, illetve 10 liter lehet.

A csomagoléanyag méretének - a fogyaszték megtévesztésének elkeriilése érdekében -
aranyban kell lennie a csomagolt netté tdmeggel <vagy. térfogattal. Tehdt nem
csomagolhatjuk a 0,35 l|-es bort olyan nagy formatumban, mintha 0,75 I-es bort
csomagolnank.

Kozvetlen értékesités sordn a csomagolatlan élelmiszereket élelmiszer-csomagolasra
engedélyezett anyagba helyezve kell a fogyasztonak. atadni. Ez a gyakorlatban azt jelenti,
hogy csak olyan csomagoléanyagot tarthatunk <az ételek csomagoldsara az uzletben,
amelynek gyartdja és a termék rendelkezik-a megfelelé engedélyekkel.

Ezek mellett az 4altaldnos szabalyok mellett a vendéglatasban ugyelni kell a csomagolds
tetszet6sségére is. A csomagoldanyagok' kivalasztasdndl és beszerzésénél tekintettel kell
lenni az egységes arculati‘megjelenésre is. Eppen ezért a vendéglaté egységek szamara mar
tobbféle lehetéség nyitva dll, hogy csomagoléanyagaiknak egyedi arculatot adjanak. A
legkoltségkimélébb <valasztds, ha a csomagoléanyagokat ugy alakittatjdk ki, hogy azokra
rakerll a vendéglaté egység emblémaja. A szinvonalasabb izletekben mar kimondottan az
lzlet szamara gyartott, és egyedi elemeket is tartalmazo, sehol mashol nem alkalmazhaté
csomagoldanyagokat haszndlnak. Nem elég csak a csomagoldéanyagokat beszerezni. Ott,
ahol nagy az igény a_csomagolasra, a pincér rendelkezésére kell, hogy alljanak a kévetkezé
eszko6zok: ragaszto, vékony drot, tliizégép, csipke-, barsony- és selyemszalagok, éntapadds
lapok, 'szines papirok, celofan, masnik, oll6, ceruza, vonalzé, ragasztdszalag, vékony,
zsineg. A desszertek, dohanyaruk italok diszcsomagolasat csak ezekkel az eszkodzokkel
tudjuk esztétikus kivitelben megoldani. A csomagolas nagy gyakorlatot igényel, hiszen
szamtalan modja lehet és jelentGs részben a vendég elétt kell végrehajtani.
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TANULASIRANYITO

Gylijtse 0ssze gyakorlati munkahelyén, hogy milyen ételeket, italokat, desszerteket,
csokoladékat, dohdnyarut, cukraszkészitményt és hidegkonyhai készitményt milyen
csomagolasi médokkal tudnak alkalmassa tenni elvitelre!

Keresse az Interneten csomagoldéanyag gyartékat és forgalmazdkat!

Jarjon utana, hogy gyakorlati munkahelye honnan és milyen csomagoldéanyagokat szerez be!

Nézze meg ezeket a csomagoldéanyagokat a pultban és a raktarakban!

Beszélje meg gyakorlati munkahelyén a tapasztaltabb kollégakkal, hogy az egyes-elvitelre
rendelt ételeket mekkora adagokban tudjadk csomagolni!

Figyelje meg tapasztaltabb kollégait csomagolas kdézben!
Csaladi iinnepeken gyakorolja a diszcsomagolasi médokat!

Amennyiben mddja van rd, gyakorlati munkahelyén gyakorolja. a kiilénb6z6 csomagolasi
modokat!
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| 1. feladat

Valogassa ki a felsorolasbol, hogy mi mindent csomagoltathatnak be velliink vendégeink!

Meleg ételek, salatdk, csapolt sor, cukraszati készitmények, hidegkonyhai készitmények,
dohanyaruk, csokoladék, palackozott italok, kavé, tanyérok, evéeszkdzok, asztali patika,
abroszok;

2. feladat

Fejezze be a sajat szavaival a mondatokat!

A csomagolasnak védenie kell az arut

A csomagoldanyag legnagyobb tdmege és térfogata nem haladhatja meg

A csomagol6anyagnak alkalmasnak kell lennie az Gjratoltésre, vagy
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3. feladat

irja le, hogyan csomagolna be a képen lathaté cukraszkészitményt!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Meleg ételek, salatak, cukraszati készitmények, hidegkonyhai készitmények, dohanyaruk,
csokoladék, palackozott italok;

2. feladat

A csomagolasnak védenie kell az arut a szennyezdédéstél, a tapérték- és minéségcsokkentd

hatdsoktél és a csomagoldéanyagoknak a fogyasztok egészségére veszélytelennek kell
lennitk.

A csomagoldanyag legnagyobb tomege és térfogata nem-haladhatja ‘'meg a csomagolt
élelmiszer min6ségének védelme érdekében sziikséges mértéket.

A csomagoldéanyagnak alkalmasnak kell lennie az djratoltésre, vagy a hulladékként valo
hasznositdsra.

| 3. feladat

A képen lathato Unnepi tortat tortadobozba kell.csomagolni.

| Az esetfelvetés megoldasa

Az Egri Rosé livege tetszetls, éppen ezért celofAncsomagolds javasolt a bor szinével
harmonizalé szinl duplazmasnival atkotve.
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