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MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT

ITALOK FAJTAI ES TAROLASUK SZABALYAI

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy teazédban dolgozik, ahol délutin 6tre egy nyugdijasklub szervezte meg az éves
beszamoldjat. Az elézetes megbeszélések alapjan a vendégek 6sszetétele foleg holgyekbdl
all (30 f6), akik fogyasztasuk sordn el6nyben részesitik a tea és kavéféléket valamint a
likéroket. Készitsen aruvételezési tervet a leirtak figyelembe wvételével .az lizleti kindlat
keretein belul! Csak az arufélékre koncentraljon, most a vételezés mennyiségeit nem kell
figyelembe vennie! Hasznélja fel az itt szereplé stand-kivonat adatait! irja le, hogy a
kivételezett aruféléket hol tarolja a megrendelésig?

Belvarosi Kavéhaz 2010. 02. 26

Mennyiség (kg,

Vételezés Osszesen Maradvan Fogyas
iiveg, |, db) y gy

Megnevezés

Szemes kavé
(illy)

Fekete tea (Earl
grey, English 5db
Breakfast)

0,15 kg

Zold tea
(Twinings
Gunpowder,
Teekanne)

10db

Gylimoélcstea
(Naturland
Juicea, Teahaz
Erdei)

3db

Koffeinmentes
gyogytea (Aloe 15 db

Bossom)
Bailes 0,321
Amoretto 0,161

Grand Marnier 0,441

Narancs juice

15,6 |
(1009%)
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Bszibarack

171
nektar (45%)

Coca—cola (0,25) | 120 db

Sprite (0,25) 72 db
Kinley Ginger
(0,25) 40 db

Naturaqua (0,25) | 120 db

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

ALKOHOLOS ITALOK

1. A borok fajtai és tarolasuk

A vendéglatasban a bor az egyik leggyakrabban fogyasztott.ital.
A borok fajtai:

- Asztali borok: Pl. Asztali voros, Asztali fehér, Kocsis Irma, Koccintos;

- Téajborok: Pl. Alféldi kékfrankos, Fels6-magyarorszagi lednyka, Eszak-dunantuli zold
veltelini;

- Meghatarozott termelShelyrél szarmazé mindségi borok: Pl. Egri Bikavér, Soproni
Kékfrankos, Villinyi Cabernet, Badacsonyi Olaszrizling, Egri Lednyka. Egerszélati
Olaszrizling, Tokaji Aszu, Tokaji Szamorodni, Tokaji Harsleveld;

- Szénsavas borok (gyongydzé bor, habzdébor, pezsgd): Pl. Gedeon Gydngyodzdbor,
Mumim, Krug, Hungaria, BB, Walton;

- Kalonleges lik6rborok: Pl. Sherryk, Portéi, Madeira;

A borok tarolasa a felhasznalas helyén pincékben vagy hiivos, sotét északra nézé temperalt
levegéjd "raktarakban torténik. A palackozott borokat a nyilvantartds és a vételezés
megkonnyitése érdekében fajtanként és mindségenként elkllonitve Aallvanyokon vagy
rekeszekben taroljdk. Azokat a palackozott borokat, amelyeket parafa dugéval zarnak le,
ajanlatos fektetve, cimkével felfelé tarolni, mert a hosszabb ideig allitva tarolt palackok
dugoi kiszaradhatnak és igy levegd kerilhet a borba. A lédig borokat a pincékben,
raktarakban sajat kiszerelésiikben az allvadnyok alsé részén tartjak.

A napi fogyasztdst és csucsborokat Aaltalaban klimaszekrényben taroljadk. Ahol nem
rendelkeznek klimazénas hitészekrénnyel ott kilon hitében tarjdk a fehér és voros
borokat. A klimazénas htitészekrény elénye, hogy a benne tarolt készleteket a felszolgalasi
héfokra egy légtéren beliil lehet lehiiteni.
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A borok felszolgalas el6tti tarolasi h6mérséklet optimuma:

~  Erett testes vorosborok 19-21 °C

- Kiuloénleges mindségl vorosborok 17-18 °C
- Konnyl és fiatal vorosborok 15-16 °C

- Aszuborok 12-14 oC

- Kiilonleges mindségu fehérborok 10-12 °C
- Fiatal fehérborok 9 °C

- Roséborok 8 °C

- Pezsg6k 7 oC

- Habzéborok 5-6 °C

1. dbra. Bordllvdny

5 oC fok alatti tarolas esetén a boroknal nagyfoku iz valtozas indul el, mert ez alatt a h6fok
alatt megindul a borokba a savkivalas.

2. A sorok fajtai és tarolasuk

- Vilagos sorok: Pl.: Dreher, Soproni, Borsodi, Arany Aszok, Borostyan, Pilsner Urquell,
Budweiser, Edelweis, Erdinger Hefe, llzer;
- Barna sorok: Pl.: Bak, Guinness, Soproni Fekete Démon;
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A soroket nagyobb hémérséklet-ingadozastol mentes, tiszta levegdjd, hivos, fénytdl védett
7-18 OoC kozotti hémérsékleten eredeti csomagolasukban (lveg, rekesz, hordo) kell
raktarozni és tarolni. A tarolasi hémérséklet és az fénytdl valé védettség betartasa az lizleten
belul is nagyon fontos, mert a til meleg levegdjli raktarozas és tarolas a sor idé eldtti
megromlasat, a tul hideg atmeneti vagy tartds zavarodottsdgat, az erés fény pedig
kellemetlen iz kialakulasat okozhatja. Eppen ezért azoknak a rekeszeknek is amelyeket mar
kihoztunk a raktdrakbél de még nem helyeztik el tartalmukat a hiitészekrényekben
biztositani kell a napfénymentes tarolast.

2:abra. ltalhdto

A sorok felszolgalas elotti tarolasi-hémérséklet optimuma:

- Vilagos soérok 8-100C
- Barna sorok 1012 °C

Bizonyos esetekben a gyadrtd6 mas fogyasztasi héfokot is elSirhat a sor egyedi iz jellemzdit
figyelembe véve.

3. A parlatok fajtai és tarolasuk

- GyUmolcsparlatok: Pl. Calvados, Vilmoskorte palinka, Slivovitz szilvaparlat,
Kecskeméti barackpadlinka. Szatmari szilvapalinka;

- Borparlatok Pl. Napdleon, Lanchid, Metaxa, Ararat. Cognac-fajtak: Cognac varos
vidékérdl szarmazo borparlatok pl.: Cuorvoisier, Hennessy, Martell, Remy Marten,
Camus;

- Gabonaparlatok: Pl. Johnnie Walker, Chivas Regal, Jim Beam, Absolut vodka, Finlandia
vodka, Kalinka vodka, Royal vodka, Beefeater gin, Gordon' gin, Seagram' gin;
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- Egyéb novényekbdl készilt parlatok: Pl. Bacardi, Captain Morgan, Havana Club;
Tequila pl.: Sierra, Juanito;

A parlatokat tiszta, szaraz hlvos és napfénymentes raktarban kell tarolni. A parlatok
mindség-megdrzési ideje az leirt tarolasi feltételek mellett korlatlan.

A parlatok felszolgalas el6tti hdmérséklet optimuma:

- GyUmolcsparlatok 0 9c alatt, de a Calvadost 14-16 °C kozott és mas nemesebb
gylimolcspalinkat 16-18 °C kozott;

- Borparlatok 16-18 °C, de aperitifként 8-10 °C;

- Gabonaparlatok koézil az ir, kanadai és skoét whiskey 16-18 °C, amerikai<8-10 °C,
vodkak, ginek 0 °C alatt;

- Egyéb novényekbdl késziilt parlatok koziil a Tequilat 8-10 °C, rumokat 16-18 °C;

3..dbra. Gyiimolcspdlinkdk

4. A likorok fajtai és tarolasuk

- Gyumolcslé- és gyumolcsaroma likérok: Pl. Grand Marnier, Cointreau, Cherry
Marnier, Cherry Brandy, Maraschino, Curacao, Triple, sec;

—». Gyégynovény-, fliszer- és keser(likérok: Becherovka, Jagermaister, Zwack Unicum,
St. Hubertus, Bénedictine, Chartreuse;

- Kakao-, kavé- és tealikérok. Pl. Créme de Cacao, Wiener Cafe, Créme de Thé, Tiffin;

- Krém-, tojas-, méz és egyéb likérok: PIl. Bailey's, Advocaat, Irish Mist, Malibu,
Amaretto, Irish Coffee;

A likéroket tiszta, szaraz, hilivos és napfénymentes raktarban kell tarolni. A likérok nagy
részének minéség-megdrzési ideje az elirt tarolasi feltételek mellett korlatlan, ez alol kivétel
a tojaslikor.

A likérok felszolgalas elStti hémérséklet optimuma:
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- GyUimolcslé- és gyuimolcsaroma likérok kozil a nemesebbek, mint Pl. a Grand
Marnier vagy a Cointreau szobahédmérsékleten, a Curacad 6-8 °C, a tébbi 10-14 oC;

- Gyoégynovény-, fliszer- és keserlilikérok kozil a Chartreuse 6-8 °C, a Benedictine
10-14 oC, a filiszerlikéroket vagy nagyon lehtitve 2-4 °C vagy szobah6mérsékleten, a
keserlikéroket szobahémérsékleten, de egyes gyartok javaslatara 8-10 °C;

- A kakao és kavélikérok 8-10 0C, a tealikérok szobahémérsékleten 16-18 °C;

- A krémlikérok 8-10 0C, de a jeges (on the rocks) valtozatokndl nem hdtjiik eld.

ALKOHOLMENTES ITALOK

Az alkoholmentes italok fajtai és tarolasuk szabalyai

- Uditgital-ipari termékek

- Vizek

- Alkaloidtartalmu italok

- Alkoholmentes kevert italok

Mivel az alkaloidtartalmu italokat és az alkoholmentes kevert italokat a vendég kérésére
frissen készitjik, azokat nem kell tovabb tarolni;.itt tehat az alkaloidtartalmua italok
alapanyagainak a tarolasat valamint az Gdit6ital-ipari termékek és a vizek tarolasat vesszik
szamba.

Az alkaloidtartalmu italok alapanyagait, a kavét, @ teat és a kakaoport, csokoladét fénytél
védve, szaraz helyen kell tarolni, eltarthatésagi idejik a csomagolastdl fliggéen 1-2 év. A
vendéglatdo egységekben ezeket<az élelmiszereket altaldban szakositottan a szarazaru
raktarakban, vételezés utan pedig nagyobb egységekben a kézi raktarban, kisebbekben
pedig a pultban taroljak.

Az uditSipari termékeket és a vizeket eredeti csomagolasukban tiszta, szaraz, hlvos és
napfénymentes raktarban kell:tarolni. A napi felhaszndlas mennyisége altalaban elfér az erre
a célra kijelolt hitészekrényekben.

Az alkoholmentes italok felszolgalds elétti hémérséklet optimuma

- UditGital-ipari termékek: colafélék, tonikok 4-5 °C

- Uditgital-ipari termékek: szénsavas lditditalok 8-10 °C

- Uditéital-ipari termékek: gyiimolcs és zoldséglevek 10-12 oC
- Vizek: asvanyvizek 10-12 °C

TANULASIRANYITO

Vegye el6 gyakorlati munkahelye itallapjat és irja ki a borokat a kovetkezd csoportositds
szerint!
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- Asztali borok

- Tajborok

- Meghatarozott termelShelyrél szarmazo6 borok
- Szénsavas borok

- Likérborok

Olvassa el az egyes borok cimkéjét és készitsen egy masik csoportositast az aldbbi
szempontok szerint:

~  Erett testes vorosborok

- Kiilonleges mindségl vorosborok
- Konnyl és fiatal vorosborok

- Aszuborok

- Kiilénleges mindségul fehérborok
- Fiatal fehérborok

- Roséborok

- Pezsg6k

- Habzdborok

Kollégaival beszéljék meg a listat!

Ezutan ellenérizze le, hogy a masodik csoportositas  szerint taroljak-e Onoknél a
borkinalatot!

Vegye el6 gyakorlati munkahelye itallapjat ésvirja ki a soroket a kovetkezé csoportositads
szerint!

- Vilagos sorok
- Barna sorok

Vegye el6 gyakorlati munkahelye itallapjat és irja ki a soroket a kovetkezé csoportositds
szerint!

- Uveges sorok
- Hordoés sorok

Ellendrizze le e sorok tarolasi hémérsékletét a hiit6terekben! Nézze meg a sorcsapold
késziiléken a héfokot!

Vegye el6 gyakorlati munkahelye itallapjat és irja ki a parlatokat a kovetkezdé csoportositds
szerint!

- Gyimolcsparlatok

- Borparlatok

- Gabonaparlatok

- Egyéb novényekbdl késziilt parlatok
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Keresse meg, hogy hol taroljak a parlatokat (hiitészekrények, pult polcai), és jegyezze fel az
el6z6 listara, hogy melyiket hitik és melyiket nem!

Vegye elé gyakorlati munkahelye itallapjat és irja ki a likéroket a kovetkez6 csoportositas
szerint!

- GyUumolcslé- és gyimolcsaroma likérok
- Gyogynovény-, fliszer- és keserdlikérok
- Kakaé és kavélikérok

- Krémlikérok

Keresse meg, hogy hol taroljak a likéroket (hltészekrények, pult polcai), és jegyezze fel az
el6zd listara, hogy melyiket hiitik és melyiket nem!

Vegye el6 gyakorlati munkahelye itallapjat és irja ki az alkaloidtartalmu italokat a kovetkezd
csoportositas szerint!

- Kavék
- Teak

Készitsen egy listat, hogy az lzleti kinalatban szerepld alkaloidtartalmua italokhoz milyen
alapanyagokat hasznalnak fel!

Keresse meg az alapanyagokat a raktarakban és<pultban! Nézze meg, hogy egyeznek-e a
raktarozasi, tarolasi feltételek a tananyagban eldirtakkal!

Vegye el6 gyakorlati munkahelye itallapjat és irja ki az alkoholmentes italokat a kévetkezé
csoportositds szerint!

- (Uditéital-ipari termékek
- Vizek
- Alkoholmentes kevert italok

Keresse meg a napi kindlatra szant tditéital-ipari termékeket és a vizeket! Hol keresi 6ket?

Menjen ki az italraktarba és nézze at a vdlasztékot és a tarolast, raktdrozast. Ha van
borospincéjiik, ‘azt is nézze at! Figyelje meg a raktar tdjolasat, szell6ztetési lehetdségét,
ablakainak warnyékolhatésagat, a raktar belsé elrendezését, az dallvanyokat, az italfélék
elhelyezését! irja le a tapasztaltakat!
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| 1. feladat

Huzza ald a felsorolasbél azokat az italokat, amelyeket szobahémérsékleten (16-21)
tarolunk kozvetlenil a fogyasztas el6tt!

Erett testes vordsborok, kiillonleges mindségl vorosborok, konnyl és fiatal vorosborok,
aszlUborok, kiilonleges minéségl fehérborok, fiatal fehérborok, roséborok, pezsgdk,
habzoéborok, vilagos sérok, barna sérék, Calvados, nemesebb gyiimoélcspalinka; borparlatok,
rumok, tealikérok szobahémérsékleten;

2. feladat

Hizza ala a felsorolasbdl azokat az italokat, amelyeket h(tészekrényben tarolunk
kozvetlenil a fogyasztas el6tt!

Erett testes vordsborok, kiilonleges mindségl vorosborok, konnyl és fiatal vorésborok,
aszuborok, kiilonleges mindségl fehérborok, fiatal fehérborok, roséborok, pezsgdk,
habzdéborok, vildgos sérok, barna sérék, Calvados, nemesebb gyimoélcspalinka, borparlatok,
rumok, tealik6rok szobahémérsékleten, gydgynovény-, fliszer- és keserlilikérok,
krémlikérok, colafélék, szénsavas uditGitalok, = tonikok, gylimolcs- és zoldséglevek,
asvanyvizek;

3. feladat

Egy italfajtat mind a két felsoroldsban ala lehetett hlzni. Melyik az az italfajta, és miért
hizhattuk ald mind a két helyen?

4. feladat

Indokolja, hogy miért helyes a képen lathaté italok tarolasal!
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4. abra. Borpdrlatok

10
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Erett testes vorosborok, kiilonleges mindségl vorosborok, konnyl és fiatal vorésborok,
aszlUborok, kiilonleges mindségl fehérborok, fiatal fehérborok, roséborok, pezsgdk,
habzoéborok, vilagos sérok, barna sorok, Calvados, nemesebb gyiimélcspdlinka, borparlatok,
rumok, tealikérok;

2. feladat

Erett testes vordsborok, kiillonleges mindségl vorosborok, konnyl és fiatal vorosborok,
aszuborok, kilénleges mindségli fehérborok, fiatal fehérborok, roséborok, pezsgdk,
habzdéborok, vildgos sérok, barna sérdk, Calvados, nemesebb gyiimolcspalinka, borparlatok,
rumok, tealik6érok, gyogynovény-, fliszer- és keserflikérok, krémlikérok, colafélék,
szénsavas UditGitalok, tonikok, gyiimélcs- és zéldséglevek, dsvanyvizek;

3. feladat

Borparlatok

Amennyiben aperitifként adjuk, akkor 8-10.0C-on szolgaljuk fel, étkezések utdn pedig 16-
18 °C-on.

| 4. feladat

A képen borparlatokat latunk; a felszolgaldasi h6mérsékletiik lehet 16-18 °C.

| Az esetfelvetés megoldasa:

Aminek a vételezési terven szerepelnie kell:

Szemes kavé (sajat csomagolasban, a pultban, szaraz, naptol védett helyen).
Fekete tea (sajat csomagoldsban, a pultban, szaraz, naptdl védett helyen)
Zold tea (sajat csomagolasban, a pultban, szdraz, naptél védett helyen)
Gylimolcstea (sajat csomagoldsban, a pultban, szaraz, naptol védett helyen)
Bailes (hiit6szekrényben)

Amoretto (pultban, mert on the rock)

Grand Marnier (pultban)

11
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A VETELEZES BIZONYLATOLASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On egy teazédban dolgozik, ahol délutin 6tre egy nyugdijasklub szervezte meg az éves
beszamoldjat. Az elézetes megbeszélések alapjan a vendégek osszetétele féleg holgyekbdl
all (30 f6), akik fogyasztasuk soran elényben részesitik a tea és kavéféléket és a likéroket.
Az el6z6 fejezet esetfelvetésében On elkészitett egy aruvételezési tervet! Nézze meg az itt
taldlhaté standivet, és ellenérizze az adatai alapjan, hogy valéban' sziiksége van-e az
aruvételezési tervében szerepld tételekre! Amennyiben igen, vezesse fel a kivételezett
tételeket a standivre és készitse el a nyitokészletét! Most mar .irjon mennyiségeket az
arufélék mellé!

Belvarosi Kavéhaz 2010. 02. 26

Mennyiség (kg,

Vételezés Osszesen Maradvan Fogyas
iiveg, |, db) y gy

Megnevezés

Szemes kavé
(illy)

Fekete tea (Earl
grey, English 5db
Breakfast)

0,15 kg

Zold tea
(Twinings
Gunpowder,
Teekanne)

10.db

Gylimoélcstea
(Naturland
Juicea, Teahdz
Erdei)

3db

Koffeinmentes
gyogytea (Aloe 15 db

Bossom)
Bailes 0,321
Amoretto 0,161

Grand Marnier 0,44 1

Narancs juice

15,6 |
(1009%)

12
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Bszibarack

171
nektar (45%)

Coca—cola (0,25) | 120 db

Sprite (0,25) 72 db
Kinley Ginger
(0,25) 40 db

Naturaqua (0,25) | 120 db

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

MI AZ A VETELEZES?

A folyamatos termeléshez és értékesitéshez sokféle nyersanyagra, arura van szikség. A
nyersanyagok atalakitdsabél, majd az elkészitett termékek értékesitésébdl szarmazik a
vendéglatd egység bevétele. Az aruk olyan készletek, amelyek atalakitas nélkul kertlnek
értékesitésre. A varhaté forgalom hullamzasanak a mértéke nem mindig kiszamithato, éppen
ezért az uzleteknek a készletekbdl bizonyos mennyiséget tartalékolniuk kell.

A készletek egy részét a raktarakban tartjdk, mas részét pedig kozvetlenll az értékesitétér
hiitéiben vagy a pultban. Azt, hogy milyen arukat és mekkora mennyiségben tarolnak a
pultban és az értékesit6tér hitdtereiben-a varhaté bevétel nagysaga, a bevétel 6sszetétele,
az uzletkor, az osztdlyba sorolds . és a pult és a hitéterek befogadéképessége hatarozza
meg. Az optimaliscaz.lenne, ha minden pult és értékesit6tér rendelkezne megfelel6
arutarolasi lehet6ségekkel, mert akkor a vételezés hosszadalmas és felel6sségteljes feladatat
elég lenne napi egyszer elvégezni.

13
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A vételezés alapja a standiv, amely az egységek napi arukészletét tartja nyilvan. A standiv
tartalmazza az egész itallap kinalatot, bizonyos lzletkdéroknél a hidegkonyhai és cukraszati
termékek valasztékat, de szerepelhetnek rajta a péksitemények, kenyérfélék, kavétejszin,
tej, citrom, diszitéanyagok vagy csomagoléanyagok is. Célszerd a standiven kuilon
szerepeltetni az italok koziil azokat, amelyek neve megegyezik ugyan, de a kiszerelése nem
(Pl. lehet az lzletben 0,35 l-es és 0,5 l-es kiszerelés( asvanyviz is). Féleg azoknal az
italokndl szamit ez a megkiilonboztetés, amelyeket lveggel egyiitt szolgalunk fel (sérok,
borok, pezsg6k). Azokndl, amelyeket kimériink (vermutok, likérok, palinkak, folyé borok,
azok az Uveges borok, amelyeket kimériink), lehetséges a literben valé elszamolas, tehat igy
is felkeriilhetnek a standivre. A pincérnek, amennyiben munkakori leirdsa szerint anyagi
felel6sséggel bir az arukészlettel szemben, elsé feladata mliszakvaltaskor az el6z6‘miiszak
zarokészletének tételes ellenérzése (standolds). Ez tulajdonképpen nem  jelent mast,
minthogy leltarba veszi a rabizott arukészletet. Ez lesz az 6 napi indulé. készlete. Az el6z6
muiszak zarékészletének meg kell egyeznie a kovetkez6 miiszak nyitokészletével. A
nyitékészlet azonban nem minden esetben fedi le a teljes arukinalatot, hiszen ha az el6z6
miszakban elfogyott valami, az a standban mar csak nevében fog szerepelni, mennyiségben
nem. Ahhoz, hogy a napi forgalomhoz biztositani tudjuk.a kell6 arukindlatot tisztaban kell
lenniink a varhaté forgalom alakulasaval. Meg kell nézni.a rendezvénykdnyvet, ra kell
pillantani a naptdarra (jeles napok, névnapok, ballagasok; évszakok vdltozdsai) és tisztaban
kell lenni az lzletkor altal meghatarozott arufogyassal. Ahhoz, hogy stand darukészlete
naprakész legyen, arut kell vételezniink a raktarakbol.

A vételezés tehat a hidnyzd Aarukészlet feltdltése a raktdrakbdl a varhaté forgalom
figgvényében.

A vételezés a vendéglatd egységen beliili arumozgas, amelyet bizonylatolni kell. A vételezés
bizonylata a vételezési< jegy (vagy 1iv). A vételezési jegynél praktikus, a késdébbi
adminisztraciét megkonnyit6 [épés; ha standiven szerepl6 sorrendet kovetve vezetjiik fel a
mar kivételezett tételeket:Vannak olyan egységek, ahol masik elvet alkalmaznak. Ebbe az
esetben vételezési jegyen a kilonb6z6 aruféleségeket a raktarak (ital, szarazaru) szerint
csoportositjadk. A vételezés, minden esetben egy a beszallitas és az értékesités kozotti
arumozgast jelent. Maga a vételezési jegy (vagy iv) ugyandgy, mint a standiv (vagy a
standflizet) szigoru <szamadaslu nyomtatvany, amelynek elGirt tartalmi elmei vannak.
Szerepelnie kell rajta az Uzlet nevének, vételezést végz6 személyek (raktaros, lzletvezetd,
pincér) raladirasanak, a vételezés id6pontjdnak, és a vételezett Aaruféleségek tételes
felsoroldasanak (név, kiszerelés, mennyiség).

A vételezési jegyr6l az adatokat at kell vezetni (be kell vételezni az arut) a standivre. A
nyitékészlethez hozza kell adni a vételezett mennyiségeket. A zaraskor elvégzett Gjabb
arukészlet leltar (standolds) eredményét szintén fel kell vezetni a standivre. A napi
arukészlet-fogyast Ggy allapitjuk meg, hogy kivonjuk a zarokészletet abbodl az
nyitékészletbdl, amelyben mar szerepelnek a raktarakbdl kivételezett aruféleségek is.

PI.
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TANULASIRANYITO

Nézze at az alabb szerepl6 standiv el6z6 napi zarokészletét és készitsen vételezési tervet
egy évfolyam taldlkozonak, ahol a létszam 180 f6, és az elére megrendelt menisorban
fejenként a kovetkezd italok szerepelnek: 0,04 | Vilmoskorte palinka, 0,2 | Egri bikavér, 0,5 |
Naturaqua asvanyviz és 0,02 | Bailes és kavé.

Belvarosi Kavéhaz 2010. 03. 26

Mennyiség (kg,

Vételezés Osszesen Maradvan Fogyas
iiveg, |, db) y gy

Megnevezés

Szemes kavé

15k
(lly) 0.15 kg

Fekete tea (Earl
grey, English 5db
Breakfast)

Zold tea
(Twinings
Gunpowder,
Teekanne)

10db

Gylimoélcstea
(Naturland
Juicea, Teahaz
Erdei)

3db

Koffeinmentes
gyogytea (Aloe 15 db

Bossom)
Bailes 0,321
Egri bikavér .
(0,75) 8 liveg
Vlllr.noskorte 0,44
palinka
Narancs juice

15,61
(100%) >6

ib k

Bszibarac 171

nektar (45%)

Coca-cola (0,25) | 120 db

Sprite (0,25) 72 db
Kinley Ginger

40 db
(0,25)

Naturaqua (0,25) | 120 db

15
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Nézze at az alabbi standiveket. Ezeken mar tobb nap nyitokészlete, vételezése és
zarokészlete is szerepel. Ezutan tanulmanyozza az utolsé standiv nyitokészletét és készitse
el egy atlagos nap vételezési tervét!

Belvarosi Kavéhaz 2010. 06. 26

M iség (kg, , , N . <
Megnevezés . ennyiség (kg Vételezés Osszesen Maradvany Fogyas
iiveg, |, db)
Szemes kavé
. 0,15 kg 1 kg 1,15 kg 0,35 0,80 kg
(illy)
Fekete tea (Earl
grey, English 5db 20db 25db 15 db 10db
Breakfast)
Zold tea
(Twinings 10 db 20db 30 db 23db 7 db
Gunpowder,
Teekanne)
Gylamolcstea
Naturland
(Naturland 3 db 20 db 23 db 12 db 11 db
Juicea, Teahaz
Erdei)
Koffeinmentes
gyogytea (Aloe 15 db - 15 db 14 db 1db
Bossom)
Bailes 0,321 0,751 1,07 | 0,87 1 0,201
Amoretto 0,161 0,75 | 0,91 | 0,791 0,121
Grand Marnier 0,44 | - 0,441 0,22 0,22
Narancs juice
15,6 | - 15,6 | I 7,61
(100%) 5,6 5,6 8 6
Bszibarack
171 - 171 71 9l
nektar (45%)
Coca-cola (0,25) | 120 db - 120 db 63 db 57 db
Sprite (0,25) 72 db - 72 db 54 db 18 db
Kinley Ginger
40 db - 40 db 36 db 14 db
(0,25)
Naturaqua (0,25) | 120 db - 120 db 43db 77 db
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Belvarosi Kavéhaz 2010. 06. 27

MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT

M iség (kg, , , N ‘ <
Megnevezés . ennyiség (kg Vételezés Osszesen Maradvany Fogyas
iiveg, |, db)
Szemes kavé
(lly) 0,35 kg 1 kg 1,35 kg 0,15 kg 1,20 kg
Fekete tea (Earl
grey, English 15 db 20 db 35db 22db 13db
Breakfast)
Zold tea
(Twinings 23 db . 23 db 21db 2 db
Gunpowder,
Teekanne)
Gylamolcstea
Naturland
(Naturland 12 db 20 db 32 db 11db 21db
Juicea, Teahaz
Erdei)
Koffeinmentes
gyogytea (Aloe 14 db - 14 db 12 db 2db
Bossom)
Bailes 0,871 - 0,87 | 0,551 0,321
Amoretto 0,791 - 0,79 | 0,791 -
Grand Marnier 0,22 | 0,75 1 0,971 0,811 0,161
Narancs juice
| 121 20 1 | 111
(100%) 8 0 9
Bszibarack
71 121 191 8l 111
nektar (45%)
Coca-cola (0,25) | 63 db 72 db 135 db 51 db 84 db
Sprite (0,25) 54 db - 54 db 48 db 6 db
Kinley Ginger
36 db - 36 db 32db 4db
(0,25)
Naturaqua (0,25) | 43 db 48 db 91 db 12db 79 db
Belvarosi Kavéhaz 2010. 06. 28
3 Mennyiség (kg, , , . , ,
Megnevezés . Vételezés Osszesen Maradvany Fogyas
iiveg, |, db)
Szemes kavé
. 0,15 kg 1 kg 1,15 kg 0,05 kg 1,10 kg
(illy)
Fekete tea (Earl
grey, English 22 db - 22 db 6 db 16 db
Breakfast)
Zold tea
(Twinings 21 db - 21 db 17 db 4db
Gunpowder,

17
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Teekanne)

Gylamolcstea

J(Hiiteuar,la'lrr::héz 11db 20 db 31 db 16 db 15 db
Erdei)

Koffeinmentes

gyogytea (Aloe 12 db - 12 db 10 db 2db
Bossom)

Bailes 0,551 - 0,551 0,231 0,321
Amoretto 0,791 - 0,791 0,691 0,101
Grand Marnier 0,811 - 0,811 0,571 0,241
:‘gg;)cs"“ice 9l 121 211 11 101
f:z:?:?;s) 8l 121 201 81 121
Coca-cola (0,25) | 51 db 72 db 123 db 48 db 75 db
Sprite (0,25) 48 db - 48 db 16 db 32db
(K(;"Z";‘)’ Ginger 1 35 gb - 32 db 26.db 6 db
Naturaqua (0,25) | 12 db 120 db 132.db 57 db 75 db

irja meg a vételezési jegyet (ivet)!
Vételezze be az arut!

Gondolkodjon el, hogy On szerint mit jelent, ha egy vendéglatd lizletben tobb napig nem
kell vételezni? irja le a megallapitasait!

Beszéljék meg a tanuldocsoportban a megallapitasokat!
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MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT |

| 1. feladat
On egy vételezési bizonylatot Iat. Milyen adatok hianyoznak réla?
Vételezési jegy

Belvarosi Kavéhaz

2010.02.26 1368254
Megnevezés Mennyiség
Kavé (illy) 1 kg
Egri Bikavér (0,75) 32 lveg
Vilmoskorte palinka 1,51
Naturaqua asvanyviz 24 uveg
2. feladat

Allapitsa meg az 4llitasokrél, hogy igazak vagy hamisak!

1. A varhaté forgalom hullamzasdnak a mértéke mindig kiszamithaté, éppen ezért az
lzleteknek a készletekbdl nem kell tartalékolniuk.

2. A készletek egy részét a raktarakban tartjak, mas részét pedig kozvetlenil az
értékesitétér hiitéiben vagy a pultban.

3. A vételezés alapja a standiv, amely az egységek napi arukészletét tartja nyilvan.

4. Célszerli a standiven egyitt szerepeltetni az italok koziil azokat, amelyek neve
megegyezik ugyan, de a kiszerelése nem (Pl. lehet az lzletben 0,35 I-es és 0,5 I-es
kiszerelés(i asvanyviz is).

5. A vételezés a vendéglatd egységen belili arumozgas, amelyet bizonylatolni kell.
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3. feladat

Optimalis esetben mi hatdrozza meg egy vendéglato ulzletben, hogy mekkora és milyen
Osszetétell arukészletet tarolnak a pultban és az értékesit6térben? Hizza ald a megfeleld
valaszokat!

Az egység befogadoképessége

Az egység forgalma

Melyik Gzletkorbe tartozik az egység.

Mekkora a pult és az értékesitStér hiitétere.

20
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A vételezési jegyrél hidnyzik az atvevé aldirasa, az Egri bikavér és a Naturaqua kiszerelési
egysége.

2. feladat

Hamis
lgaz
lgaz
Hamis

lgaz

3. feladat

Az egység forgalma

Melyik Gzletkdrbe tartozik az egység.

Az esetfelvetés kérdésének egyik lehetséges megoldasa

Belvarosi Kavéhaz 2010. 02. 26

M iség (k
Megnevezés . ennyiseg (ko, Vételezés Osszesen Maradvany Fogyas
iiveg, |, db)
K4V
SZe MR 0,15 kg 1kg 1,15 kg
(ilty)
Fekete tea (Earl
grey, English 5db 20db 25db
Breakfast)
Zold tea
(Twinings 10 db 20 db 30 db
Gunpowder,
Teekanne)
Gylmolcstea
(Naturland 3db 20 db 23 db
Juicea, Teahaz
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Erdei)
Koffeinmentes
gyogytea (Aloe 15 db
Bossom)
Bailes 0,321 0,751 1,07 1
Amoretto 0,161 0,751 0,911
Grand Marnier 0,44 | 0,51 0,94 |
Narancs juice
15,6 |
(100%)
Oszibarack 171
nektar (45%)
Coca-cola (0,25) | 120 db
Sprite (0,25) 72 db
Kinley Ginger
40 db
(0,25) 0
Naturaqua (0,25) | 120 db

A tanulasiranyité elsé feladatanak egyik lehetséges megoldasa

Belvarosi Kavéhaz 2010. 03. 26

Megnevezés

Mennyiség (kg,
iiveg, |, db)

Vételezés

Osszesen

Maradvany

Fogyas

Szemes kavé
(illy)

0,15 kg

2 kg

2,15 kg

Fekete tea (Earl
grey, English
Breakfast)

5db

Zold tea
(Twinings
Gunpowder,
Teekanne)

10db

Gylamolcstea
(Naturland
Juicea, Teahaz
Erdei)

3db

Koffeinmentes

gyogytea (Aloe
Bossom)

15db

Bailes

0,321
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Egri bikavé
(g’r;s)l aver 8 liveg 70 Gveg 78 lveg
Vilmoskarte 0,441 151 15,44 |
palinka
Narancs juice
15,6 |
(100%)
Oszibarack 171
nektar (45%)
Coca-cola (0,25) | 120 db
Sprite (0,25) 72 db
Kinley Ginger
40 db
(0,25)
Naturaqua (0,25) | 120 db 360 db 480 db

A tanulasiranyité masodik feladatanak egyik lehetséges megoldasa

Vételezési jegy

Belvarosi Kavéhaz 2010. 06. 29

Megnevezés Mennyiség
Szemes kavé (illy) 2 kg
Fekete tea (Earl grey, English Breakfast) 20db
Gylimoélcstea (Naturland Juicea, Teahaz Erdei) 20 db
Bailes 0,751
Grand Marnier 0,50 |
Narancs juice (100%) 121
Oszibarack nektar (45%) 121
Coca-cola (0,25) 96 db
Sprite (0,25) 24 db
Naturaqua (0,25) 96 db
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| A tanulasiranyité harmadik feladatanak megoldasa

Belvarosi Kavéhaz 2010. 06. 29

M iség (kg, , , N . <
Megnevezés . ennyiség (kg Vételezés Osszesen Maradvany Fogyas

iiveg, |, db)
Szemes kavé

,05 ki 2k 2,05 k
(lly) 0,05 kg g 05 kg
Fekete tea (Earl
grey, English 6 db 20db 26 db
Breakfast)
Zold tea
(Twinings 17 db - 17 db
Gunpowder,
Teekanne)
Gylamolcstea
(Naturland 16 db 20 db 36 db
Juicea, Teahaz
Erdei)
Koffeinmentes
gyogytea (Aloe 10db - 10 db
Bossom)
Bailes 0,231 0,75 0,981
Amoretto 0,691 - 0,69 |
Grand Marnier 0,571 0,50 1,07 1
Narancs juice 11 121 231
(100%)
Oszibarack
| 121 201

nektar (45%) 8 0
Coca-cola (0,25) | 48 db 96 db 144 db
Sprite (0,25) 16 db 24 db 36 db
Kinley Ginger

26 db - 26 db
(0,25) 6 6
Naturaqua (0,25) | 57 db 96 db 153 db
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AZ UZLETI FELSZERELESEK FAJTAI ES SZAKSZERU

HASZNALATA

ESETFELV ETES-MUNKAHELYZET

Ont egy 20 fés rendezvényhez sziikséges eszk6zok elSkészitésével bizzak meg. Az ételsor
elemei:

Sajtkoktél

Eréleves Royal mdédra

Szarvasgerinc afonyaval, burgonyakrokettel

Fagylaltkehely vegyes erdei gyliimolcsokkel

Kavé

A teritésnél egy asztalhoz négy embert lltetnek; svajci felszolgalasi méddal szolgdlnak fel.

Milyen eszk6zokbdl mennyit és hova készit eld?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

AZ UZLETI FELSZERELESEK RENDELTETES SZERINTI CSOPORTOSITASA

A vendéglatd felszerelések rendeltetés szerinti csoportositdsa egyértelmdlen eligazitja az
érdekl6dét, hogy mely felszerelés-féléket, hol és milyen célra haszndlnak az Gzletben. Erre
azért van szlikség, mert egy vendéglaté uzlet tobb szaz féle felszerelést alkalmaz. Minél
magasabb kategdridban dolgozik egy lzlet, anndl tobbféle felszerelésre lehet sziiksége. A
pincérnek ahhoz, hogy tisztaban legyen az egyes felszerelések rendeltetésével ismernie kell
az étlap és az itallap tartalmat, az egyes ételek, italok talalasi, szervirozasi modjat, az
esetleges étlapon kiviili megrendelések sajatossagait. Eppen ezért ebben a fejezetben féleg
az értékesitéshez kapcsolhaté felszereléseket tekintjik at.

5. Ettermi textiliak
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A vendéglatasban nagyon sokféle és sok funkciét ellaté textiliakat hasznalunk. A kiilonb6zé
munkaml(iveletek mas-mas tulajdonsagu és méretli anyagokat és formakat kivannak meg.

- Abroszok: a normal asztalok (800x800mm, 800x1200mm) megteritésére szolgalnak.

- Napronok: a normal abroszok kiegészitéje, mérete megegyezik az asztallap
méretével. Mivel az abroszra keriil az asztalra, fokozottan kivanatos, hogy az abrosz
és a napron egymas kiegészitése legyen. A napron hasznalataval védjik az
abroszokat a fokozott igénybe vételtdl.

- Asztalkozepek: lehetnek kor, szogletes, ovalis formdjuak, Aaltaldban diszitésre
szolgdlnak.

- Tablaabroszok: a diszétkezések abroszai, tébb személyesek (Pl.1200x3000mm-es
asztal megteritéséhez).

- Asztalszoknydk: diszétkezések, svédasztalok asztalainak diszitésére szolgal.

- Asztalkenddk: textilszalvétak, amelyeket kiilonb6z6 formakra hajtogatva helyeziink a
teritékek mellé.

- Pincérkenddék (hangedli): a felszolgalast és annak higiéniajat megkonnyité eszkozok
(meleg étel, paras lveg, borosiiveg bemutatasa).

- Fehér felszolgal6 kesztyli: a pincér munkdjanak tisztasagat segité eszkoz.

- Torolget6 kendé: az ev6eszkdzok, poharak, tdlaléeszkozok kdzvetlen haszndlat el6tti
attorlésére hasznaljuk.

Az éttermi textilidknak egy uzleten beliil egységesnek, de legaldbbis stilusban nagyon
hasonlénak, esetleg egymast kiegészitének kell lennie. A vendéglatasban haszndlatos
legismertebb textilfajtak: damaszt, selyem, pamutvdszon, lenvdszon, mlselyem. A pincérnek
tisztdban kell lennie munkahelye textilia<kinalataval, azzal, hogy melyik tipusi textiliat
mikor, milyen alkalmakkor és mire hasznalhat az tizleten beliil.

Az éttermi textilidkat a textilraktarban, a napi munkdhoz sziikséges mennyiséget az office-
ban vagy az értékesitétérben elhelyezett kisegitd szekrényekben taroljak.

6. Asztali leltar

A s6-, paprikaszorét, fogvajotartét, hamutartét és viragvazat egylttesen asztali vagy
kisleltarnak nevezziik:

Az asztali kisleltir minden egyes megteritett asztal kelléke, feltoltéstikrél, tisztitasukrol
folyamatosan gondoskodni kell. Az office-ban vagy az értékesit6tér kisegité szekrényeiben
mindig rendelkezésre kell, hogy alljon néhany darab asztali kisleltar az esetleges kiliriilések,
torések kivédésére.

7. Tanyérok
A tanyérok anyagukat tekintve porcelan, (veg, bizonyos esetben fém eszkozok.

LegelsGsorban az ételek fogyasztasakor hasznaljak a vendégek, de egyes esetekben talalasra
és diszitésre is hasznaljak.
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- Dekortanyér (305-330 mm): szerepe az alapteritékben és a diszitésben van.
Els6sorban magasabb szinvonalu egységekben hasznaljak, ebbdl a vendég nem
fogyaszt, de a levesek és el6ételek szervirozasanal alaptanyérként funkcionalhat.

- Svdjci tanyér (300-320 mm): diszvacsorakon a féételek talalasara hasznaljak, de
manapsag mar egyre tdbb lizlet hasznalja a hétk6znapokban is.

- Alaptanyér (lapostanyér 260-280mm): azokban az (izletkérékben, ahol a helyi
sajatossagok (borozék, sorozék, csardak, vendéglék) miatt nem haszndlnak svajci-
és dekortanyért, meleg elGételek, féételek, esetleg hideg el6ételek, nagyobb adag
desszert felszolgdlasahoz hasznaljuk.

- Mélytanyér (200-230 mm): a mélytanyér szerepe a levesek csészében valé tdlalasaval
egyre csokken. Ezt a tanyérfajtat leginkabb az egytalétel jellegl 6sszetett leveseknél
(Halaszlé, Orjaleves, Palécleves, Korhelyleves) haszndljuk, amennyiben a /leves
levesestalban keril fel az asztalra.

- Desszerttanyér (260-280 mm): el6ételek, tésztak, sajtok, siitemények, salatak,
gylimolcsok felszolgalasahoz hasznaljak Az alaptanyér kicsinyitett masa.

- Zsemletanyér (couvert 170 mm): a péksiitemény fogyasztasahoz teritjiik fel a teriték
bal oldalara.

- Mély kompodtos tanyér: livegbdl vagy porcelanbdl készil, alatéttanyéron szolgaljuk
fel.

- Salatas (vegtanyér: Osszetett salatakat, édességeket, parfékat tdlalnak bele,
alatéttanyéron szolgaljuk fel.

- Jamtanyér: a reggeli felszolgaldsanal az egy személyre adagolt jam-et szolgaljuk fel
benne, Givegbdl késziil.

- Vajtanyér: egy adag vaj felszolgaldsara szolgal, livegbdl késziil.

A napi forgalomhoz szlikséges tanyérokat altaldban az office-ban vagy a konyha és az
étterem kozotti térben feldllitott allvanyokon fajtanként elkiilonitve taroljak. A felszolgalénak
innen kell levennie és a .megfelel6 tanyérmelegitbbe esetleg hiitébe behelyeznie a
megrendelt ételek fajtajatdl, talalasi, felszolgalasi modjatél fliggéen.

5. dbra. Uzleti felszerelések
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8. EvOeszkozok

Az evBeszkdozok az ételek kozvetlen kulturdlt elfogyasztasat segité eszkozok. Az
evbeszkdzoket altaldban kromacélbol vagy kromnikkelbdl gyartjak, de készithetnek eziistbdl
és aranybol is. Az érték és a esztétikum mellett jelentés szempont ezeknél az eszk6zoknél a
tartdssag, a konnyen tisztithatdsag és apolhatésag.

- Nagyvaltas: nagykandl, nagykés, nagyvilla (190x210 mm). A nagykanalat azokhoz a
levesekhez adjuk, melyeket mélytanyérba szervirozunk. Ezen kivil nagyvillaval
kiegészitve altalanos szervizeszkozként hasznaljuk spagettihez és ' martasok
adagolasahoz. A nagyvillat minden olyan f&ételhez és el6ételhez teritjiik. fel,
amelyeket meleg lapostanyérra talalnak, valamint egytalétel levesekhez nagykéssel és
spagettihez nagykanallal. A nagykést mindazon f6fogasokhoz és el6ételekhez
teritjik fel, amelyeket meleg lapostanyérban szolgalunk fel. Ez alél kivételek a
halételek.

- Kisvaltds: desszertkés (190x210 mm) és desszertvilla (180-190 mm): a desszertkést
reggelihez, a legtobb hideg el6ételhez adjuk desszertvillaval egyiitt valamint gyermek
vendégeknek, a desszertvillat desszertkanallal egyiitt édességekhez, teaskanallal
egyutt el6ételkoktélokhoz, fétt tésztakhoz, ragukhoz teritjik fel.

- Desszertvaltds: desszertkanal és desszertvilla. (180-1T90 mm): ez a klasszikus
édességvaltas. A desszertkanalat ezen kivill csészelevesekhez, tésztaételekhez,
finom ragukhoz teritjiik fel.

- Koktélvaltas: desszertvilla, tedskandl (130-150 mm): el6ételkoktélokhoz.

- Halvaltas: halkés (190-210 mm), halvilla (180 mm): halételekhez, egyéb hidegvéri
allatokbol késziilt ételekhez, ha azokat kagyléjukbdl, vagy pancéljukbél kibontva
szolgaljak fel. A halvillat teaskanallal egyitt halkoktélokhoz teritjik fel.

- Rakvaltas: rakkés as rakvilla, amelyeket a szélérakhoz adjuk, éppen ezért a késpenge
és avilla is erések.

- Eré6leveses kanal: a desszertkanal méretével megegyezd, kerekitettebb kandl, melyet
erGlevesek;. purélevesek, krémlevesek, gyimolcslevesek és minden csészében
felszolgalt leves fogyasztasahoz adunk.

- Kavéskanal és teaskanal (130-150 mm): a desszertkanalhoz hasonldak, annak kisebb
valtozatai, kavék, kavékiilonlegességek, tedk, egyéb reggeli italok evéeszkoze, de
eléétel koktélokhoz, poharkrémekhez, dzsemtartéhoz is ezt a kanalat tessziik fel.

- »Mokkaskanal (100-110 mm): mokkakavéhoz és olyan kiilonleges levesekhez adjuk,
amelyeket mokkdascsészében szolgalunk fel. Ezen kivil a sajat héjaban felszolgalt
apro kagylo evéeszkoze.

- Fagylaltkanal (130-150 mm): fagylaltserlegekhez, jegeskavéhoz adjuk, a fejét
laparszerien képezik ki.

- Tojaskandl (115 mm): a lagy tojas héjaban vagy poharban evéeszkoze.

- Kaviarkanal: a kanal része nem késziilhet fémbdl, éppen ezért szarubdl vagy
gyongyhdazbdl alakitjak ki.

- Siiteményvilla (150-160 mm): mivel az éttermekben a desszertvaltast alkalmazzuk, a
stiteményvilla a cukraszdak, espressék, barok esetleg kdvéhazak uzsonnasiiteményei,
tortai és egyéb siiteményei evéeszkoze.
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Osztrigavilla (150mm): friss osztriga evdeszkdze, tedskanallal egyilitt a tenger
gyumolcsei koktélokhoz adjuk.

Homarvilla: homar és languszta fogyasztasahoz.

Csigafog6 és csigavilla (135 mm): kizarélag csiga ételekhez.

Fondue villa: fondue ételekhez adjuk.

Steak-kés (200-220 mm): angolos husokhoz, valamennyi steak ételhez, erés éles,
acélos pengéjli kés.

Kavidr-kés (200 mm): ezzel a késsel keni a vendég a toastra a kaviart, éppen ezért az
éle nem lehet fém, mert az megvaltoztatna a kaviar izét (szaru vagy gyonyghaz).
Vajkés (170 mm): a reggeliztetés egyik elmaradhatatlan kelléke, lapos; /gombolyitett
pengéje van, magasabb kategériakban a couvert része lehet.

Sajtkés (180 mm): a kulonosebb vagast nem igénylé, lagy, kenheté sajtok,
sajtkrémek felszolgaldsanal haszndlatos. A keményebb sajtokhoz kisvaltast.adunk.

Az evbeszkozoket az office-ban vagy az értékesit6tér és a 'konyha kozott elhelyezett
szekrényekben, esetleg az értékesit6térben elhelyezett kisegité szekrényekben taroljak, Ez
utdbbi megoldds a mindennapi munkat megnehezitheti,.mert az ev6eszkozok ellenbrzése,

el6készitése zajjal jar, amely a folyamatos lzletmenetben zavarhatja a vendégeket.

9. Csészék, aljak és kelyhek

A csészék, aljak és kelyhek felhasznaldsa rendkivil sokrétli a vendéglatasban, hiszen mind

az italkészitésnél és felszolgdlasnal, mind pedig az ételek talalasanal, felszolgalasanal
jelent6s szerepiik van. Levesek, reggeli- és_uzsonnaitalok, reggeli ételek és édességek
felszolgalasdhoz egyarant hasznaljak ‘6ket. Anyaguk altaldban porcelan, de kelyheket

Levescsésze aljjal: altaldban két fullel késziilnek. Az egytdlételnek minésilé levesek
kivételével mindig csészében szolgdjuk fel az er6-, a gylimolcs—- és a krém- és
plréleveseket. Kétfélerméretben készilnek, az el6bbiekben felsorolt levesféléket a
200-250 ml-es valtozatban, az Osszetett leveseket, amennyiben a hulsok
kicsontozdasra keriilnek, a 300-350 ml-es valtozatban szolgaljak fel.

Kialonleges levescsésze aljjal: 150 ml-es és a specidlis levesek (szarvasgomba
esszencia, teknGsbéka leves) felszolgalasra haszndljak. Hasonlit a kavéscsészére.
Mokkascsésze aljjal: a feketekavé felszolgaldsara hasznaljuk, kb. 150 ml, a specialis
levescsészét helyettesitheti.

Kavéscsésze aljjal: kb. 2ml dl drtartalma, kerek, hengeres formaju, egyfilld csésze. A
tejeskavé, cappucind, bécsi kavé, kakad, csokoladé és esetleg tea felszolgalasanal
haszndlatos.

Tedscsésze aljjal: nagyon hasonlit a kdvéscsészéhez, de annal szélesebb és laposabb,
alsé részén gombolyldbb formaju.

Fagylaltkehely: altaldban tivegbdl késziil, de fémbdl is gyarthatjak, formajat tekintve
nagyon valtozatos, dekorativ lehet.
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- Kupkehely: a fagylaltkiilonlegességek felszolgalasara szolgal. Két részbél al: az also,
kap alaki fémkehelybe apréra tort jeget tesziink, és erre helyezziik ra a fagylalttal és
gyumolccsel teli Gvegkehely betétet. Poharkrémeket, gyiimolcssalatakat, pudingokat
is felszolgalhatunk benne.

- Lagytojas-pohar: szintén két részbdl all. Az alsé fémkehelybe kevés forro vizet
ontink és belehelyezziik az livegbetétet. A vendég kérésére a lagy vagy hig tojast
ebben (tjuk fel.

- Tojastarté: a héjaban készilt lagy tojasok felszolgdlasara hasznaljak. Két formaja
ismeretes. Készillhet egy alsé kis tanyérkaval egybeépitve vagy anélkil. Akkor
hasznaljuk, ha a vendég a héjaban kéri a tojast felszolgalni.

- Habcsésze: porcelanbél vagy lvegbdl készilt kis csésze, amelyet a tejszinhab
felszolgalasara hasznalunk.

A csészék, aljak, kelyhek egy részét (kavéscsésze, tedscsésze, mokkascsésze, fagylaltkehely,
kupkehely) a pult polcrendszereiben vagy az office polcrendszereiben,/mas részét pedig
(levesescsésze, kilonleges levesescsésze, tojastartd, lagytojas—-pohar) vagy az office-ban
vagy konyha és az office kozott feldllitott polcrendszereken “helyezik el. Innen kell a
pincérnek a rendelésnek megfelel6 eszkdzoket kivalasztania és beadnia a konyhara.
Levesescsészék esetében figyelni kell az el6melegitésre.és elShiitésre is.

10. Kannak és kancsok

Ezeknek az eszkozoknek jelentés részét a reggeliztetéskor, mas részét kisér6 és kimért
italok felszolgalasahoz haszndljuk. Altaldban (vegbél vagy porcelanbél késziilnek, de
uizletkortdl fiiggéen késziilhetnek specidlisianyagokbdl is (csarda-keramia). Urtartalmuk az
adagszamtél és az ital jellegétdl fliggden igen valtozatos lehet.

- Kavéskanna: Altalaban  reggeli és wuzsonna szervirozdsanal haszndljak, de
rendezvényeken is nagy szolgalatot tehetnek. Anyaga fém vagy porcelan és fedével
latjak el, hogy a bennelévé ital aromajat és héfokat meg tudjuk 6rizni.

- Tejeskanna: a kdvéskanndhoz anyagdban, méretében hasonl6 fedél nélkili valtozat.
Tejeskavé, kakad, csokoladé valamint hideg és meleg tej szervirozdsdhoz hasznaljuk.

- Teaskanna: zarhaté fedelli, amennyiben a tedt is ebben készitjik el szlirés
kiontéjlnek-kell lennie.

- Vizeskancs6: 1-2 |-es lUvegbdl késziilt eszkdz, a melyet csapviz és gylimolcslevek
felszolgalasara hasznalunk.

- Kiséro tejszines-tejes kancso: tejeskavé, feketekavé, tea szervirozasanal a tej vagy
tejszin kiegészit6é célzatu kindlasdhoz hasznaljuk.

- Boroskancsé: a kimért asztali borok felszolgalasahoz hasznaljak.

- Boroskaraf: diszes, mindségi lvegbdl késziilt eszkdz iivegdugdval. A sommelier
(borpincér)hasznalja nagyon 6reg 6-vorosborok atfejtésére (dekantaldasara).

11. Poharak
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A poharak formai és minésége mentek talan at a legnagyobb valtozasokon az utébbi
években. A forgalmaz6 cégek Uj és Uj termékeikkel megbontottak az évtizedek alatt kialakult
poharhasznalati szokasokat. A poharak sokféleségét, anyagat az Uzlet kategéridja,
gazdasagi adottsagai befolyasoljak. Az alabbiakban az éttermi terités részeként alkalmazott
poharak bemutatasara vallalkozunk.

- Vizespoharak: nagyon sokféle formdja létezik, manapsag elényben részesitik a talpas
valtozatokat. Az (rtartalma is valtozo lehet, a reggeliztetésnél alkalmazott kis juice-s
pohar Pl. csak 100 ml.

- Borospoharak: Szamtalan valtozatuk ismert. Vannak a vizespoharakhoz hasonlé 1 dI-
es henger vagy hordé alaku poharak. Az éttermekben a talpas borospoharakat
kedvelik és hasznadljak, melyeknek nagysaga a borok fajtaihoz igazodik. A fehérboros
pohar (rtartalma mindig kisebb, mint a készletben hozzatartozo vorosboros pohar
Grtartalma. A magasabb besorolasi éttermekben hatféle borospoharat hasznalnak:
fehérboros, vorésboros, burgundi, bordoi, rozé és desszertboros.

- Pezsg6spoharak: mivel a pezsgbk élvezeti értékét a 'szénsavtartalom nagyban
befolydsolja, olyan poharformakat fejlesztettek ki, amiben a szénsav sokaig
megmarad. A pezsglspoharak magasak, karcsiak; kehely-, tulipan vagy furulya
alakuak.

- Soérospoharak: a csapolt és liveges sorok felszolgdlashoz hasznaljuk. Csapolt soroket
csak hitelesitett (megjelolik az drtartalmat). lehet kimérni. Manapsag a gyarték az
Uzleteket ugynevezett marka poharakkal is ellatjak. A soréspoharak formdi nagy
valtozatossagot mutatnak: csé-;.06blos-, tulipan-, kehely-, korsé alaku.

- Likérés as palinkdas poharak: Szintén. sok valtozatat gyartjdk, talpas, hengeres,
stampedli, kupicdk, stb. de leginkabb kehely alakban hasznaljak.

- Cognac-os pohar, brandys pohar: alakjuk nagyon hasonlé tulipanforma, a cognac-os
pohar drtartalma nagyobb.

- Kevert italos poharak: a kevert italokndl az alapital vagy a kész kevert ital jellegéhez
alkalmazkodé poharak (clip, fizz, crusta highball, jegeskavé).

A tdlaléeszkozok, talaloedények, talak és a szervirozasndl hasznalt egyéb eszko6zok
ismertetésére A TALALAS ESZKOZEI cimii fejezetben fogunk kitérni.

TANULASIRANYITO

Keressen az Interneten vendéglatés felszereléseket arusitd oldalakat és nézze at a
kinalatukat!

irjon ki a tananyagnak megfelel6 csoportositadsban (textiliak, asztali leltar kellékei, tanyérok,
evlBeszkozok, csészék, aljak, kelyhek, kannak, kancsék, poharak) minden felszerelésbdl
legalabb két-harom fajtat!

Készitsen felsorolast az iskolai tanétteremben az értékesitéshez hasznalt felszerelésekrél a
tananyagnak megfelel6 csoportositasban!
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Készitsen felsorolast gyakorlati munkahelyén az értékesitéshez hasznalt felszerelésekrdl a
tananyagnak megfelel6 csoportositasban!

Nézzék at gyakorlati oktatéjaval gyakorlati munkahelye étel- és itallapjat és beszéljék meg,
hogy melyik felszerelést melyik ételnél és italnal alkalmazzak!

Beszéljék meg gyakorlati oktatdjaval, hogy a felsorolt felszereléseket hogyan kell a napi
munkdahoz el6késziteni!

Végezzenek szitudciés gyakorlatokat! Alakitsanak parokat! EgyikSjik a vendég, aki az étel-
és itallap alapjan valaszt maganak a kinalatbél. irjanak 6ssze 4-5 megrendelést és készitsék
0ssze azokat a felszereléseket, amelyek a rendelések elkészitéséhez sziikségesek!
Cseréljenek szerepet!

Ezutan oldja meg az esetfelvetés feladatat! Mivel az esetfelvetésnek tobb megolddsa is lehet,
beszéljék at tanulétarsaival, hogy a kiilonb6z6 gyakorlati munkahelyeken, milyen kiilonb6z6,
de mégis helyes megoldasok lehetségesek!
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| 1. feladat

On szerint mit jelent az Uzleti felszerelések rendeltetés szerinti csoportositasa? Fogalmazza
meg véleményét az alaptanyér a nagyvaltas és a vizeskancso felhasznalasaval!

2. feladat

Valogassa ki az egymashoz tartozo felszereléseket az alabbi szempontok szerint:
Textilidk

Tanyérok

EvGeszkozok

Csészék, aljak, kelyhek

Kannak, kancsok

Poharak

Napron, kavéskanna, vizeskancsd, vizespohar, alaptanyér, nagyvaltas, kisvaltas, halvaltas,
desszerttanyér, desszertvilla, desszertkandl, desszertkés, desszertvaltds, sitteményuvilla,
fagylaltkehely, fagylaltkanal, tedskanna, boroskancsé, boroskaraf, borospohar, teascsésze és
alj, teaskanal, eréleveses kanal, mélytanyér, mokkdascsésze és alj, sorospohar, pezsgdspohar,
tablaabrosz, asztalkdzép, likéros és palinkas pohar, kevert italos poharak, habcsésze,
tojastarto, tojaskanal, abrosz, asztalszoknya, hangedli, jamtanyér, zsemletanyér;
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3. feladat

Parositsa a felszerelést a rendeltetéssel!

Asztalkendb6k, pincérkenddk, alaptanyér, mélytanyér, desszerttanyér, zsemletanyér,
nagyvaltas, kisvaltas, desszertvaltds, halvaltas; kavés- és tedskanal, sajtkés, levesescsésze
aljjal, kupkehely, tojastartd, boroskaraf, borospoharak, séréspoharak;

Azokban az uzletkorokben; ahol a - helyi sajatossagok (borozoék, soérézdék, csardak,
vendéglék) miatt nem hasznalnak svajci- és dekortanyért, meleg el6ételek, féételek, esetleg
hideg el6ételek, nagyobb adag desszert felszolgalasahoz és alapteritéshez hasznaljuk.

Textilszalvétak, amelyeket kiilonb6z6 formakra hajtogatva helyeziink a teritékek mellé.

Szerepe a levesek csészében valo talalasaval egyre csdkken. Ezt a tanyérfajtat leginkabb az
egytalétel jellegl . 0sszetett leveseknél (Halaszlé, Orjaleves, Paldcleves, Korhelyleves)
hasznaljuk, amennyiben a leves levesestalban keril fel az asztalra.

A felszolgalas folyamatat és annak higiénidjat megkonnyité eszkoz (meleg étel, paras lveg,
borosliveg-bemutatasa).

ElGételek, tésztak, sajtok, slitemények, salatak, gyliimolcsok felszolgaldsdhoz hasznaljak Az
alaptanyér kicsinyitett masa.

Halkés (190-210 mm), halvilla (180 mm): halételekhez, egyéb hidegvéri allatokbél késziilt
ételekhez, ha azokat kagyléjukbédl, vagy pancéljukbdl kibontva szolgdljak fel. A halvillat
tedskandllal egyutt halkoktélokhoz teritjik fel.
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Nagykanal, nagykés, nagyvilla (190x210 mm). A nagykanalat azokhoz a levesekhez adjuk,
melyeket mélytanyérba szervirozunk. Ezen kivil nagyvillaval kiegészitve altalanos
szervizeszkdzként hasznaljuk spagettihez és martasok adagolasahoz. A nagyvillat minden
olyan f6ételhez és el6ételhez teritjiik fel, amelyeket meleg lapostanyérra talalnak, valamint
egytdlétel levesekhez nagykéssel és spagettihez nagykanallal. A nagykést mindazon
féfogasokhoz és el6ételekhez teritjiik fel, amelyeket meleg lapostanyérban szolgalunk fel. Ez
alél kivételek a halételek.

Desszertkanal és desszertvilla (180-190 mm): ez a klasszikus édességvaltas. A
desszertkanalat ezen kivil csészelevesekhez, tésztaételekhez, finom ragukhoz teritjiik fel.

A péksiitemény fogyasztasahoz teritjiik fel a teriték bal oldalara.

Desszertkés (190x210 mm) és desszertvilla (180-190 mm): a desszertkést reggelihez, a
legtobb hideg eléételhez adjuk desszertvillaval egyltt valamint' gyermek<vendégeknek, a
desszertvillat desszertkanallal egyiitt édességekhez, tedskanallal egyitt el6ételkoktélokhoz,
fott tésztdkhoz, ragukhoz teritjiik fel.

A csapolt és liveges sorok felszolgalashoz hasznaljuk.

Szamtalan valtozatuk ismert. Vannak a vizespoharakhoz hasonlé 1 dl-es henger vagy hordé
alakl poharak. Az éttermekben a talpas borospoharakat kedvelik és haszndljak, melyeknek
nagysaga a borok fajtaihoz igazodik.

Diszes, minGségi Uvegbdl készilt eszkoz livegdugdval. A sommelier (borpincér) haszndlja
nagyon 6reg 6-vorosborok atfejtésére (dekantalasara).

A héjaban készilt 1agy tojasok felszolgdldsara hasznaljak. Két formdja ismeretes. Késziilhet
egy also kis tanyérkaval egybeépitve vagy anélkil. Akkor hasznaljuk, ha a vendég a héjaban
kéri a tojast felszolgalni.

A fagylaltkilonlegességek felszolgdldsara szolgal. Két részbdl al: az als6, kuap alaku
fémkehelybe apréra tort jeget tesziink, és erre helyezziik rd a fagylalttal és gyiimolccsel teli
Uvegkehely betétet. Poharkrémeket, gyiimolcssalatakat, pudingokat is felszolgalhatunk
benne.

Altaldban. két fiillel késziilnek. Az egytalételnek minésiil6 levesek kivételével mindig
csészében szolgdjuk fel az eré-, a gylimolcs- és a krém- és pliréleveseket.

A kiulénosebb vagast nem igénylS, lagy, kenhetd sajtok, sajtkrémek felszolgalasanal
hasznalatos.

A desszertkanalhoz hasonléak, annak kisebb valtozatai, kavék, kavékiilonlegességek, tedk,
egyéb reggeli italok evéeszkoze, de el6étel koktélokhoz, poharkrémekhez, dzsemtartéhoz is
ezt a kanalat tessziik fel.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A felszerelések rendeltetés szerinti csoportositasa azt jelenti, hogy az értékesité munkaban
betoltott szereplk szerint csoportositunk:

Alaptanyér: meleg elGételek, féételek, esetleg hideg el6ételek, nagyobb adag desszert
felszolgalasdhoz és alapteritéshez hasznaljuk.

Nagyvaltds: A nagykanalat azokhoz a levesekhez adjuk, melyeket mélytanyérba
szervirozunk. Ezen kivul nagyvillaval kiegészitve altalanos szervizeszkodzként. hasznaljuk
spagettihez és martasok adagolasahoz. A nagyvillit minden olyan féételhez és el6ételhez
teritjik fel, amelyeket meleg lapostanyérra tdlalnak, wvalamint egytdlétel levesekhez
nagykéssel és spagettihez nagykanallal. A nagykést mindazon f6fogasokhoz és eléételekhez
teritjik fel, amelyeket meleg lapostanyérban szolgalunk fel.'Ez alél kivételek a halételek.

Vizeskancsé: 1-2 l-es uvegbdl készilt eszkdéz, a melyet csapviz és gyumolcslevek
felszolgalasara hasznalunk.

2. feladat

Textilidk: napron, tablaabrosz, abrosz, asztalszoknya, asztalk6zép, hangedli;
Tanyérok: alaptanyér, desszerttanyér, mélytanyér, jamtanyér, zsemletanyér;

Evéeszkdzok: nagyvaltds, kisvaltas, halvaltas, desszertvilla, desszertkandl, desszertkés,
desszertvaltas, siteményvilla, fagylaltkandl, tedskanal, eréleveses kanal;

Csészék, aljak, kelyhek: fagylaltkehely, tedscsésze és alj, mokkascsésze és alj, habcsésze,
tojastarto;

Kannak, kancsok: kavéskanna, teaskanna, vizeskancso, boroskancsé, boroskaraf,

Poharak: vizespohdr, borospohdr, soréspohar, pezsgdspohar, likéros- és palinkds pohar,
kevert italos poharak;

3. feladat

Asztalkend6k: Textilszalvétak, amelyeket kiilonb6zé formdakra hajtogatva helyeziink a
teritékek mellé.

Pincérkenddk: A felszolgalds folyamatat és annak higiénidjat megkonnyité eszkéz (meleg
étel, paras lUveg), napjainkban mar egyre gyakrabban valtjak fel a fehér kesztyfivel.
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Alaptanyér: Azokban az uzletkorokben, ahol a helyi sajatossdgok (borozok, sorozék,
csardak, vendéglék) miatt nem hasznalnak svajci- és dekortanyért, meleg eléételek,
foételek, esetleg hideg el6ételek, nagyobb adag desszert felszolgalasahoz és alapteritéshez
hasznaljuk.

Mélytanyér: Szerepe a levesek csészében valé talalasaval egyre csokken. Ezt a tanyérfajtat
leginkabb az egytalétel jellegl 0Osszetett leveseknél (Halaszlé, Orjaleves, Palécleves,
Korhelyleves) hasznaljuk, amennyiben a leves levesestalban kerul fel az asztalra.

Desszerttanyér: El6ételek,  tésztak, sajtok, slOtemények, salatak, _gyimolcsok
felszolgalasdhoz hasznaljak Az alaptanyér kicsinyitett masa.

Zsemletanyér: A péksiutemény fogyasztadsahoz teritjik fel a teriték bal oldalara.

Nagyvaltas: Nagykanal, nagykés, nagyvilla (190x210 mm). A nagykanalat azokhoz a
levesekhez adjuk, melyeket mélytdnyérba szervirozunk. Ezen kiviil nagyvillaval kiegészitve
altalanos szervizeszkdzként hasznaljuk spagettihez és martasok adagolasahoz. A nagyvillat
minden olyan f6ételhez és elGételhez teritjiik fel, amelyeket meleg lapostanyérra talalnak,
valamint egytalétel levesekhez nagykéssel és spagettihez nagykanallal. A nagykést mindazon
féfogasokhoz és eléételekhez teritjik fel, amelyeket melegrlapostanyérban szolgalunk fel. Ez
alél kivételek a halételek.

Kisvaltas: Desszertkés (190x210 mm) és desszertvilla- (180-190 mm): a desszertkést
reggelihez, a legtobb hideg el6ételhez adjuk desszertvillaval egyiitt valamint gyermek
vendégeknek, a desszertvillat desszertkanallal. egyitt édességekhez, tedskandllal egyiitt
eléételkoktélokhoz, fétt tésztakhoz, ragukhoz teritjik fel.

Desszertvdltads: Desszertkanal és desszertvilla (180-190 mm): ez a klasszikus édességvaltas.
A desszertkanalat ezen kiviil. csészelevesekhez, tésztaételekhez, finom ragukhoz teritjiik fel.

Halvaltas: Halkés (190-2T0 “mm), halvilla (180 mm): halételekhez, egyéb hidegvérii
allatokbdl készilt ételekhez, ha azokat kagyléjukbdl, vagy pancéljukbdl kibontva szolgdljak
fel. A halvillat teaskanallal egyitt halkoktélokhoz teritjiik fel

Kavés- és teaskanal: A desszertkanalhoz hasonléak, annak kisebb valtozatai, kavék,
kavékilonlegességek, tedk, egyéb reggeli italok evéeszkoze, de el6étel koktélokhoz,
poharkrémekhez, dzsemtartéhoz is ezt a kanalat tessziik fel.

Sajtkés: A kulonosebb vagast nem igényld, lagy, kenhet6 sajtok, sajtkrémek felszolgalasanal
hasznalatos.

Levescsésze aljjal: Altalaban két fillel késziilnek. Az egytalételnek mindsilé levesek
kivételével mindig csészében szolgajuk fel az er6-, a gyimolcs- és a krém- és
puréleveseket.
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Kupkehely: A fagylaltkilonlegességek felszolgalasara szolgal. Két részbdl al: az alsé, kup
alaku fémkehelybe apréra tort jeget tesziink, és erre helyezzilk ra a fagylalttal és
gylimolccsel teli Uvegkehely betétet. Poharkrémeket, gyimolcssalatakat, pudingokat is
felszolgalhatunk benne.

Tojastartd: A héjaban késziilt lagy tojasok felszolgalasara hasznaljak. Két formaja ismeretes.
Késziilhet egy alsé kis tanyérkaval egybeépitve vagy anélkil. Akkor haszndljuk, ha a vendég
a héjaban kéri a tojast felszolgalni.

Boroskaraf: Diszes, min6ségi (ivegbdl készilt eszkdéz (vegdugoédval. A ..sommelier
(borpincér)haszndlja nagyon 6reg 6-vorosborok atfejtésére (dekantalasara).

Borospoharak: Szamtalan valtozatuk ismert. Vannak a vizespoharakhoz hasonlé 1./ dl-es
henger vagy hord6 alaku poharak. Az éttermekben a talpas borospoharakat kedvelik és
hasznaljak, melyeknek nagysaga a borok fajtaihoz igazodik.

Sérospoharak: A csapolt és liveges sorok felszolgalashoz hasznaljuk.
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A TALALAS ESZKOZEI

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az alabbi ételsort rendelte meg a vendége:
Tarkonyos baranyraguleves

Szlizérmék burgonya kontdsben friss vegyes salataval
Hazi meggyes rétes

Milyen talalé edényzetet és eszkozoket kell 6sszekészitenie angol felszolgalasi médnal?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A tdlalas eszkozeit els6sorban a magasabb kategoériaju éttermekben haszndljak, ahol angol
és francia felszolgdlasi méddal szolgaljak ki a vendégeket. Szakszerd hasznalatukkal
er@sitjuk a vendégek gasztronémiai élményét.

A tdlalas eszkozeit két csoportra oszthatjuk: talaléedények és talak, valamint a talalast
kézzel seqgitd, tehat kézi eszk6zok. A két csoportot egymas mellett fogjuk targyalni, hogy a
megfelelé edényhez, tdlhoz megtanuljuk a megfelelé kézi eszkozoket is.

- Levestal alatéttel: Osszetett, kildnleges vagy egytdlétel leveseknél alkalmazzak.
Szervizeszkoze a talalé merékanal.

- Bogracs: haldszlé és bogracsgulyds tdlaldsara szolgal. Szervizeszkbze a bogracs
méretének megfeleld talalé6 merékanal.

- Siiltestal: altalaban ovalis vagy legdombolyitetten szdgletes, teljesen lapos vagy kissé
mélyitett peremes fémtal. 1-20 adag tdlaldsara haszndljak, csében siilteknél,
f6zelékek, raguk felszolgaldsanal alatétként is haszndlatosak. Szervizeszkdze a
nagykanal és a nagyvilla. Abban az esetben, ha egészben siilt hisokat szervirozunk
szervizeszk6z még a pecsenye- kés és villa valamint a szeletel6 deszka.

- Halastal: a hal formajat idézé ovalis porcelan- vagy fémtdl. A siitéssel, parolassal,
fézéssel késziilt halételeket talaljak ra. Szervizeszkodze a haltalalé kés és villa.

- Tizallé tal: héallé porcelan vagy uvegtal, utésitésnél, csében siitésnél haszndlatos.
Szervizeszkoze a nagykanal és a nagyvilla.

- Tésztastal: kerek formaju lapos tal, alatétként is hasznalatos. Szervizeszkdze a
nagykanal és a nagyvilla.
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- Koretes—, fézelékes- ragustdl: altalaban fém, porcelan, jénai kerek mélytal, azoknal
az ételeknél hasznaljak, ahol a koretet és a ragut kilon kell talalni, illetve, ha a
vendég ezeket az ételeket 6nallé fogasként rendeli. Talpapirral fedett ovalis fémtalra
keriilnek. Szervizeszk6ze nagykandl és a nagyvilla, bizonyos esetekben csak a
nagykanal.

- Martastal: fémbdl vagy porcelanbdl készil, egyes fajtait egybeépitik az alatéttel.
SzervizeszkOze a martaskanal, ennek hianya esetén a nagykanal.

- Tortatdl: fémbdl, porcelanbdl vagy uvegbdl készil, talpas-szaras dekorativ tal.
Szervizeszko6ze a tortalapat.

- Desszert-dllvany: aprdésitemények, bonbonok, aszalt gylimolcsok  valtozatos
bemutatasara szolgal6 tal. Szervizeszk6ze a siteménycsipesz.

- Gyumolcstal: fémbdl, nemes porcelanbdl, de kristalybol is késziilhet, a/ friss
gylimolcsok dekorativ talalasara szolgdl. Szervizeszkdze a vendég. el6tti szeletelésnél
a vagédeszka és a kés, valamint a sz6l60ll6.

- Uvegtal: kerek formaju lapos vagy mélyebb tal, a talalandé étel fajtaja hatarozza meg,
hogy mikor, melyiket hasznaljuk. Leginkdbb saldtakat, befStteket, parfékat talalnak
rajuk. Szervizeszkoziik ezektdl fliggden lehet: saldtatalalé kanal, villa és csipesz.

TANULASIRANYITO

Keressen az Interneten vendéglatds felszereléseket arusitdé oldalakat és nézze at a
kinalatukat a talaloedényekre, kézi talaldeszkozokre koncentralva!

irjon ki a tananyagnak megfelel§ csoportositasban (levestal, bogracs, siiltestal, halastal,
tlizallé tal, tésztas tal, koretes-, fézelékes-, ragustal, martastdl, tortatal, desszert-allvany,
gyumolcstal, lvegtal, nagykanal, nagyvilla, talalé merékandl, martaskanal, haltdlalé kés- és
villa, tortalapat, siiteménycsipesz, salatatalalé kanal-, villa- és csipesz) minden
felszerelésbdl legaldbb két-harom fajtat!

Keresse meg. és készitsen felsoroldst az iskolai tanétteremben a talaldshoz hasznalt
edényekbdl, kézi eszkozokbdl a tananyagnak megfelelé csoportositasban!

Készitsen felsorolast gyakorlati munkahelyén a talalashoz hasznalt edényekbdl, kézi
eszk6zokbél a tananyagnak megfelelé csoportositasban!

Nézzék at gyakorlati oktatojaval gyakorlati munkahelye étel- és itallapjat és beszéljék meg,
hogy az egyes ételeket Onéknél milyen edényzetben és milyen szervizeszkézokkel teszik a
vendég elé!

Beszéljék meg, hogy Onoknél kinek a dolga az egyes edények 6sszekészitése a talalas eldtt
(konyhaé, pincéré)?

Keressenek egymas gyakorlati munkahelyének étlapjan azonos ételeket és nézzék meg,
hogy megegyezik-e a talalashoz hasznalt eszkézdk sora!
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| 1. feladat

Huzza alad az igaz allitasokat!
Levesestal alatéttel: 0sszetett, kiilonleges vagy egytalétel leveseknél alkalmazzak.
Levestal alatéttel: egy adag leves felszolgalasanal is alkalmazzak.

Levestal alatéttel: er6-, a gyumolcs- és a krém- és piiréleveseket egy. adagos talalasahoz
alkalmazzak.

A levestdl és a bogracs talaléeszkodze a talalé merékanal.
A siiltestal, a halastal, a tlizall6 tal és a tésztastal szervizeszkoze a nagykanadl és a nagyvilla.

A martastal szervizeszkoze a talalé6 merdkanal, amelynekhidnya esetén nagykanalat is
adhatunk.

A tortatdl szervizeszkdze a sliteménycsipesz.

A koretes—-, fézelékes- és ragustdlhoz minden esetben nagykanal és nagyvilla a
szervizeszkoz.

A martastdlat minden esetben egybeépitik az alatéttel.

Uvegtal: kerek formaju lapos vagy mélyebb tal, a talalandé étel fajtaja hatarozza meg, hogy
mikor, melyiket hasznaljuk. Leginkabb salatakat, befétteket, parfékat talalnak rajuk.

2. feladat

Keresse meg az aldbbi felsoroldsbdl a hibdkat és huzza ala ki 6ket!
Levesestal alatéttel: 6sszetett, kiilonleges vagy egytdlétel leveseknél alkalmazzak.
Levesestal alatéttel: egy adag leves felszolgdlasanal is alkalmazzak.

Levesestal alatéttel: er6-, a gyimolcs- és a krém- és puréleveseket egy adagos talalasdhoz
alkalmazzak.

A levesestal és a bogracs talaléeszkoze a talaldé merdkanal.

A siltestal, a halastal, a t(izall6 tal és a tésztastal szervizeszkdze a nagykanal és a nagyvilla.
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A martastal szervizeszkéze a talal6 merdékanal, amelynek hianya esetén nagykanalat is
adhatunk.

A tortatdl szervizeszkdze a sliteménycsipesz.

A koretes-, fbzelékes- és ragustalnoz minden esetben nagykandl és nagyvilla a
szervizeszkoz.

A martastalat minden esetben egybeépitik az alatéttel.

Uvegtal: kerek formdju lapos vagy mélyebb tal, a talalandé étel fajtdja hatirozza meg, hogy
mikor, melyiket haszndljuk. Leginkdbb salatdkat, bef6tteket, parfékat talalnak rajuk.

3. feladat

Javitsa ki a 2. feladatban aldhiizott hibas allitasokat!
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MEGOLDAS

| 1. feladat

Levesestal alatéttel: 6sszetett, killonleges vagy egytalétel leveseknél alkalmazzak.

Levesestal alatéttel: eqy adag leves felszolgalasanal is alkalmazzak.

Levesestal alatéttel: er6-, a gyimolcs- és a krém- és puréleveseket egy adagos talalasahoz
alkalmazzak.

A levesestdl és a bogracs talaléeszkoze a talalé merékanal.

A siiltestal, a halastal, a tlizall6 tal és a tésztastal szervizeszkdze a nagykanal és a nagyvilla.

A martastal szervizeszkoze a talal6 merdkanal, amelynek hidnya esetén nagykanalat is
adhatunk.

A tortatal szervizeszkdze a sliteménycsipesz.

A koretes—-, f6zelékes- és ragustdlnoz minden esetben nagykanal és nagyvilla a
szervizeszkoz.

Uvegtdl: kerek formdaju lapos vagy mélyebb tal, a tdlalandd étel fajtija hatdrozza meg, hogy
mikor, melyiket hasznaljuk. Leginkabb salatakat, befétteket, parfékat talalnak rajuk.

A martastalat minden esetben egybeépitik az alatéttel.

2. feladat

Levesestal alatéttel: 0sszetett, kiilonleges vagy egytalétel leveseknél alkalmazzak.
Levesestal alatéttel: egy adag leves felszolgaldsanal is alkalmazzak.

Levesestal alatéttel: er6-, a gyliimolcs- és a krém- és piréleveseket egy adagos talalasahoz
alkalmazzak.

A levesestal és a bogracs talaléeszkoze a talalé merdkanal.

A sultestal, a halastal, a tlzallo tal és a tésztastal szervizeszk6ze a nagykanal és a nagyuvilla.

A _martastal szervizeszkbze a talalé merdékanal, amelynek hidnya esetén nagykanalat is
adhatunk.

A tortatal szervizeszkoze a siiteménycsipesz.
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A koretes—, f6zelékes- és ragustdlhoz minden esetben nagykanal és nagyvilla a

szervizeszkoz.

A martastalat minden esetben egybeépitik az alatéttel.

Uvegtal: kerek formaju lapos vagy mélyebb tal, a talalandé étel fajtaja hatirozza meg, hogy
mikor, melyiket hasznaljuk. Leginkabb salatakat, bef6tteket, parfékat talalnak rajuk.

3. feladat

Az eré6-, a gyimolcs- és a krém- és plréleveseket egy adagos talalasahoz leveses csészét
alkalmaznak.

A halastalhoz haltalalé kés- és villa a szervizeszkoz.
A martastdlhoz martaskanalat vagy nagykanalat adunk.
A tortatdl szervizeszkdze a tortalapat.

A koretes—, fézelékes-, és ragus talhoz bizonyos-esetekben (magyaros f6zelékek feltét
nélkil) csak nagykanalat adunk.

A martastdl nem minden esetben épiil egybe az alatéttel.
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A TALALASI MODOK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Onnek az alabbi rendelést kell felszolgalnia 2 f6 részére. Sorolja fel, hanyféle mddon és mire
talalhatjak ezeket az ételeket a konyhan!

Sajtkoktél
Eréleves Royal mdédra
Szarvasgerinc afonyaval, burgonyakrokettel

Meggyes rétes

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A talaldsi moédoknak igen sokféle formajat ismerjik a vendéglatasban. A talalasi modot a
szakmai elvek mellett befolyasolja még a talalandé ételek adagszama, az lzletben
alkalmazott felszolgdlasi mod (svajci, francia, angol), valamint az is, hogy a vendég a la carte
fogyasztasra tért-e be hozzank, esetleg a meniirendszeriink miatt jar naponta hozzank.
Ebbdl adédodan biztes, hogy hatassal van a tdlaldsi modra az lzlet tipusa és a felszereltsége
is. Az biztos, hogy amennyiben az ulzletben tanyérszervizt (svajci felszolgalasi maod)
alkalmaznak, akkor mindent a konyhan talalnak ki rogton abba a tanyérba, amelybdl a
vendég fogyasztani is fogja az ételt. A francia és az angol felszolgalasi moédhoz tartozo
talalasok nagyon hasonlitanak egymasra. A hasonlésag alapja, hogy az ételeket nem abba a
tanyérba ‘talaljak a konyhan, amelyb6l a vendég fogyasztani fogja, hanem diszes
levesestdlakba, porceldn vagy ezilst tdlakra, (vegtdlakba helyezik. Az egyik angol
felszolgalasi- mod (I) lényege, hogy a megfelel6 talakra kitalalt ételeket a pincérek a
vendégeknek torténd bemutatds utdn az eldre elkészitett kisegit6asztalra helyezik,
tanyérokba talalnak, majd jobbrél teszik a vendég elé a tanyért. A masik angol felszolgalasi
madnal (1) az étel jellegének megfelel6 hideg vagy meleg talakba kitalalt ételt a vendég bal
oldalanal allva szervirozza a pincér. Az angol felszolgalasi médnal tehat mindkét esetben a
pincér szerviroz. A francia felszolgdlasi modnal a vendég sajat maganak szedi ki az ételt
ugy, hogy vagy a pincér vagy behelyezi a talat azt az asztalra (I), vagy a vendég bal oldalarél
bekindlja a talat (ll). El kell kiiloniteni egymastol még az egy adagba talalas vagy tobb adagba
talalds médszerét is, amely logikusan csak a francia és angol valamint az orosz felszolgalasi
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modoknal kap jelentéséget. Az orosz felszolgalasi méd lényege, hogy mindent talakba
talalnak és egyszerre fel is teszik az asztalra.

Azt, hogy melyik ételt milyen edénybe tesznek a konyhan, azért kell tudnunk, mert az
Uzletben szokasos talalasi médok fogjak meghatarozni példaul a terités eszkozsziikségletét
is.

A felszolgaldsi  modokra lehet  tébbet  megtudni az  aldbbi  linkeken:
http://www.voleszak.hu/index.php?page=pincerlexikon. html#%,
http.://mek2.niif.hu/00000,/00068/00068. htm

1. Levesek talalasa

- A higleveseket (eréleves, huslevesek, csontleves), a krém- és piiréleveseket, és a
gyumélcsleveseket levesescsészében talaljdk, amennyiben egy adagot talalnak
beldlik.

- Ha a haldszlét, gulyaslevest egytalételként adjuk, asztali bogracsba is talalhatjak. Ala
talpapirral ellatott fém alatétet helyeziink.

Napjainkban gyakran el6fordul, hogy a kilonleges leveseket (ragulevesek, Jokai bableves,
gulyasleves) is ugy készitik el, hogy csészében. talalhatéak legyenek. A csészében talalt
levesek mellett szél a leves étrendbeli szerepe, hiszen nem a levessel kell jéllakatni a
vendéget. Ez a fajta talalasi mod altalaban az a'la carte fogyasztasra és svajci felszolgalasi
maodra vonatkozik. Angol, francia és orosz felszolgaldsi méd esetében a leveseket egy vagy
tobbszemélyes levesestalakba talaljak. Francia felszolgdlasi médnal a vendég szed maganak,
orosz felszolgalasi médnal beallitjdk az asztalra a talat, angol felszolgalasi médnal a pincér
szed a vendégnek az egy- vagy tobbszemélyes talakbdl. Meniirendszerben és csoportok
étkeztetésekor vagy leveskiontd csészét és mélytanyért alkalmaznak, de sok helyen a tobb
személyes levestalakba talaljak a leveseket.

- A kilénleges alapanyagokbdl késziild leveseket (teknéc-, fecskefészek-,
capauszony-, kengurufarok leves) specidlis csészékben, ezek hianyaban feketekavés
(mokkas) csészében tessziik e vendég elé.
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6. dbra. Leves tdlaldsa tobbszemélyes levestdlba

7

2. Hideg el6ételek talalasa

A hideg eléételeket talaldsat ugyanigy, mint a levesekét, a készités médja fogja eldonteni. A
készités maodjatél figgetlenil minden hideg el6ételt tdlalhatnak kodzvetleniil az el§hiitott
kistanyérra, vagy angol, francia és orosz felszolgdlasi méd esetén szintén elSh(itott talakra a
kovetkezb6képpen:

- Hideg halételek talaldsa: a halkoktélokat fémtalpu (ivegbetétes koktélkelyhekbe
talaljak. Ennek hianyaban pezsgdskehelybe is talalhato. Az egészben vagy szeletben
talalt hideg halételeket fém halastalra helyezik. A pacolt, marinirozott halat kerek
Uvegtalban talaljak, amelyet kerek fém alatétre és talpapirra tesznek. A halsalatakat
lapos, kerek uvegtdlban talpapirral ellatott kor alaka fém alatéten visszik a
vendéghez.

- A hideg vegyes izelité talaldsa: angol, francia és orosz felszolgalasi moédnal a
konyhaban osztott tvegtdlra talaljak, el6ételként kistanyérra szervirozza a vendég
vagy a pincér. Ha f6ételnek adjak, vagy diszétkezés elGételeként szerepel,
nagytanyért kell hozza adni. Svajci felszolgalasi modnal egyenesen a hiitott
kistanyérra talaljak a konyhan.

- A kaviar talalasa: kaviart az étel értéke miatt tanyérszervizzel nem szolgalhatunk fel.
A kaviart. (mindig egy adagban) a konyhan el6hiitott kaviartalkdba helyezik, amelyet
zUzott jégre allitanak ra. A kaviartalat egy talpapirral fedett fémtalra helyezve tessziik
a vendég elé. Kulon kis Gvegtanyéron negyedekre vagott citromot, vajat és finomra
vagott voroshagymat, kenyérkosdarban forré piritést kell adni.

- Az Osszetett, kevert salatdk tdlaldsa (orosz hussalata, franciasalata, heringsalata,
Waldorf salata): talalhaté egy és tobb adagban, mindig lvegtalban, amit talpapirral
ellatott alatétre helyeziink.

- Pastétomok, galantinok, habok talalasa: adagszamnak megfelelé lvegtalra talaljak,
amelyet tdlpapirral ellatott fémalatétre tesznek. Az elGételek részét képezd
martasokat kilon martascsészébe tdlaljak. Talaldsuk tanyérszervizzel is lehetséges.
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Hideg tojasételek talaldsa: az étel jellegétél fiiggéen porcelan- vagy ivegtalra
talaljak, amit talpapirral ellatott fémtalra helyeznek. Talalasuk tanyérszervizzel is
lehetséges.

Tatar bifsztek talaldsa: ezt az ételt 6sszeallithatjdk a konyhan, elkészitheti maganak a
vendég, angol felszolgaldsi médnal pedig a pincér keveri be. Amennyiben a konyhan
keverik be adagszamtol fliggben, lvegtalra formazzak, amelyet talpapirral ellatott
fémtalra helyeznek. Amennyiben a vendég vagy a pincér keveri be, a kuterral finomra
vagott bélszint pogacsa lakdra formazva, kozepére lyukat nyomva, abba az
adagszamnak megfelelé tojassargajaval keril ki a konyharél. Angol felszolgalasi
moédnal az elkésziilt bélszint kistanyérra talalva helyezziik a vendég elé.

3. Meleg el6ételek talalasa

A meleg el6ételek talalasa természetesen nem attél fiigg, hogy milyen alapanyagokbdl
készitik 6ket, hanem az elkészités modjatol. Az alapanyagok szerinti nagy csoportok:

z0ldség- és fézelékfélékbdl készitheté meleg elGételek,
tojasbol készitheté meleg elGételek,

sajtokbdl készithet6 meleg eléételek,

hisokbdl, bels6ségekbdl készitheté meleg el6ételek,
tésztakbol készitheté meleg elGételek,

rizottok.

Az elkészités médja szerinti csoportok:

A bundazassal készithetd meleg elGételeket (Gombafejek rantva, zoldségropogos,
vel6 rantva, velds ¢palacsinta rantva) talpapirral fedett fémtalra talaljak angol, francia
és orosz felszolgalasi  médnal, svajci felszolgdldsi mddnal elémelegitett
lapostanyérra.

A fézéssel (kelvirdg hollandi martassal), parolassal (gombaporkolt, gombapaprikas,
edénykében parolt tojas) készitheté meleg el6ételeket peremes porceldan vagy
Uvegtalba tdlaljak angol francia és orosz felszolgdlasi modndl. A rizotté ugyan
paroldssal  készul, mégis fémtdlra vagy porcelantdlra tdlaljdk az adagszamnak
megfelelSen.

A toltéssel (toltott paradicsom, meleg toltott tojds, pulykamell tavasziasan)
készithet6 el6ételeket valamint a felfjtakat (borjuhus felfujt, sajtfelfijt, tojasfelfujt),
a csbében silt ételeket (brokkoli csében siitve, borjimirigy csében siitve) és a raviolit
tlizallé jénai edényben talaljdk angol, francia és orosz felszolgaldsi médnal. Svijci
felszolgdlasi modnal elémelegitett nagytanyérra helyezik ezeket a készitményeket.

A pudingokat (z6ldborsé puding, tojaspuding, sajtpuding, jércepuding), és azokat a
tésztaételeket, amelyeket martassal ledntve szolgdlnak fel (vajaspastétomok, sonkas
tekercs madeira martassal, tésztafank Rossini méddra), fémtalra talaljdk. Szintén
fémtalra keriilnek a rizotték, makarénik, spagettik.
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7. dbra. Meleg eléétel amikor mdrtds nélkdl talaljak

7

4. A foételek talalasa

A fGételek tdlalasat szintén a készitési méd és az adagszam fogja meghatarozni. A
foételeket is természetesen tdlalhatjdk mar a <konyhdn is tanyérra, de szinvonalas
éttermekben az angol és a francia felszolgdlasi médnak megfelel§ tdlalast alkalmazzak. A
foételek csoportositasa a felhasznalt husfélék szerint:

- halakbdl és egyéb hidegvéri allatokbdl készulé ételek,

- haziszarnyasokbol készitheté ételek;

- sertéshusbol készithet6 ételek,

- borjuhusbél készithet6 ételek, marhahusbél készithet6 ételek,
- barany- és uruhusbol készitheté ételek,

- vadakbol készithet6 ételek.

Az elkészités médja szerinti csoportok:

w7

- Halakbdl és egyéb hidegvérii allatokbdl késziilt ételek talalasa: a fétt halakat és a
martassal athuzott halakat elémelegitett ovalis halastdlra, a cs6ben siilt és egészben
sult. halakat fém halastalra, a roston és bundazva sutott halakat, békacombot
talpapirral ellatott fém halastalra, a forrazott halakat és a magyaros paprikas
martassal készilt halételeket mély jénai vagy porcelanedénybe talaljak. A
rakporkoltet, csigaporkoltet és a rakragukat mély fém- vagy jénai edénybe, a
szO6lérakot sajat fézblevével mély fémtalban, ha szarazon talaljak fémtalra helyezett
asztalkenddre teszik. A csigat sajat kerek stit6taljaban, tdlpapirral fedett fémtalra
helyezik.
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- Haziszarnyas ételek talalasa: a roston siilt csirkét, siilt csirkét, toltott csirkét, kacsa-
és pulykasiltet, libasiltet, ropogds kacsasultet ovalis fémtalon talaljak. Ezeknek az
ételeknek a talalasara jellemz6, hogy a koretet is a talra helyezik. A bundazassal
készilé haziszarnyas ételeket talpapirral ellatott fémtalra, a paprikas csirkét,
becsinalt, lecsés és porkolt csirkét, a rizses kacsat jénai edénybe talaljak, amelyet
talpapirral ellatott fémtalra helyeznek.

- A sertéshus ételek talalasa: a sertéssiilteket, rabléhast ovalis fémtalon, a bundazott
sertésszeleteket talpapirral fedett ovalis fémtalon talalnak. A sertésporkoltet, a
paprikast, a tokdnyt, a malacaprolékot mély fémedényekben tdlpapiros fémtalon, a
toltott kaposztat és a toltott paprikat ovalis mély porceldnedénybe talpapirral fedett
fém alatéten talaljak. A parolassal készitheté szeleteket, bordat (Bakonyi borda)
ovalis peremes fémtalra kertlnek.

- A borjuhusbdl készithets ételek talalasa: A borjuhus ételek talalasa nagyon-hasonlit a
sertéshisbol készitheté ételek tdlaldsdra, tehat: borjusiiltet, frissen siilt
naturszeletet, natdrbordat, borjuérméket, toltott borjuszegyet ovalis fémtalra,
borjuporkoéltet, borjapaprikdst, borjubecsinaltat, . piritott borjumdjat, savanyu
borjutidét mély koretes fémtdlba vagy jénai talba, talpapirral ellatott fémtalra talaljak
kiilon edényben a koret is a talon. A borjimajat rantva és roston, a bécsi szeletet
talpapirra fedett ovalis fémtalon, a parolassal késziilt borjuszeleteket és bordat ovalis
peremes fémtalra talaljak.

- A marhahlsbél készitheté ételek talalasa: az egészben siitott vagy szeletben
elkészitett frissen siilt hiusokat fém vagy jénai tdlra tdlaljak, a koretet kilon
szolgaljak fel. Abban az esetben;.amikor'a koret egyltt késziil a husétellel, akkor a
hust a korettel egyitt kdzvetlenil a_fémtdlra helyezik. Ugyanigy tdlaljadk a hagymas
rostélyost és a félig sult bélszint, a killonb6zé médokon késziilt szeleteket, érméket.
A pacalt, a porkolt és tokanyféléket hasonléan a sertés— és borjuhlisbodl késziilt
ételekhez az adagszamnak megfelel6 mély fémtalba tdlaljak, a korete egy masik
fémtalba és ezt két fém . talat helyezik talpapirral ellatott fémtal alatétre. A
bogracsgulydst dltalaban bogracsba talaljak.

- A vadakbol készithet6 ételek tdlalasa: a készitési madtél fliggéen megegyezik a
sertés—, borju-és marhahus ételekével.
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8. dbra. Siiltek tdlaldsa korettel

5. F6zelékek, koretek, salatak, martasok talalasa

F6zelékek talalasa: a magyaros fézelékeket mély, kerek, fém vagy jénai edénybe
talaljak, melyet talpapirral ellatott fém aldtétre helyeznek.

Koretek tdlalasa: A pdarizsi koretet az adagszamtoél fiiggéen a megfelel6 nagysagu
kerek talra talaljak. A bé zsirban silt koreteket talpapirral ellatott fémtalra talaljak. A
szarazabb husételeket egyiitt lehet talalni a szarazabb koretekkel. A fétt burgonya és
tésztaételek talaléedénye a mély, kerek fém, jénai vagy porcelanedény alatéttel.
Vannak olyan ételek, amelyek jellegiiket éppen attdl is kaptak, hogy a korettel egyiitt
talaljak Oket (Bélszinérmék . Budapest modra, magyaros szlzérmék). Ezeket
jellemzéden ovdlis fémtara talaljak.

Salatak tdlalasa: a salatakat attol figg6en, hogy hogyan készitették el 6ket, angol és
francia felszolgaldsi modnal peremes vagy lapos Uvegtanyérra talaljak, amelyhez
kistanyér alatétet adnak.

Martasok tdlaldasa: azokat a martasokat, amelyeket nem a felszolgalandd étellel
egyiitt készitenek kiilon martasos edénybe talaljak. A martasos edények egy részének
sajat alatétje van, ennek hianyaban a martasos edény méretétél fliggden kistanyér
vagy csészealj lehet az alatét. Azoknal az ételeknél, ahol a martast az eredeti ételbdl
készitik, a martast egyitt talaljak az étellel.
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9. dbra. Mdrtds tdlaldsa

6. Desszertek, gyimolcsok, sajtok talalasa

Desszertek talalasa: a talalast itt is készitési mod hatdrozza meg. A morzsaféléket, a
galuskakat (aranygaluska) és a felfujtakat-kerek alatétes fémedénybe talaljak. A
meleg tésztakat (palacsintak) kerek fém-, jénai- vagy porceldntalra teszik talpapirral
fedett alatétre. A b6 zsirban siilt éttermi tésztakat (farsangi fank) talpapirral fedett
fémtalra a taros csuszat és a grillezett palacsintakat pedig ovalis tlizall6 jénai talban
talpapirral ellatott alatéten szolgaljak fel. Hideg krémeket, fagylaltokat poharba,
specialis kelyhekbe talalnak,  mig..a ' parfékat, pudingokat, gesztenyeplrét,
cukraszsiteményeket U(vegtalra ‘vagy uvegtanyérra teszik, ami ala szintén alatét
kerul.

Gylimolcsok talaldsa: adag friss-gyumolcsot alatéttel ellatott Gvegtanyéron, de az
almat, barackot, gorégdinnyét, kortét, narancsot, banant talpapirral fedett fém- vagy
porcelantalon;-gyiimolcssalatat alatéttel ellatott kis tvegtalban, nagyobb adagban
nagy kerek tvegtalban, beféttet mély livegtalban talpapirral ellatott kerek fémtalon
talaljak. A friss nyers gyiimolcsot, ha nem egy adagos gylimolcskosarban helyezik az
asztalra.

Sajtok talalasa: sajtokat szeletelve talpapirral fedett fémtalra helyezett uvegtalra
talaljak, a sajttalakat szintén, de rakhatjak fatdlra is.

TANULASIRANYITO

Nézzék at gyakorlati oktatojaval gyakorlati munkahelye étlapjat és beszéljék meg, hogy az

egyes leveseket Onoknél milyen edényzetben és milyen szervizeszkozokkel teszik a vendég

elé!

Nézzék at gyakorlati oktatdjaval gyakorlati munkahelye étlapjat és beszéljék meg, hogy az

eléételeket Ondknél milyen edényzetben és milyen szervizeszkozokkel teszik a vendég elé!

52




MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT

Nézzék at gyakorlati oktatéjaval gyakorlati munkahelye étlapjat és beszéljék meg, hogy az
egyes husételeket Onoknél milyen edényzetben és milyen szervizeszkézokkel teszik a
vendég elé!

Nézzék at gyakorlati oktatojaval gyakorlati munkahelye étlapjat és beszéljék meg, hogy az
egyes koreteket, fézelékeket, salatakat Onoéknél milyen edényzetben és milyen
szervizeszkdzokkel teszik a vendég elé!

Nézzék at gyakorlati oktatéjaval gyakorlati munkahelye étlapjat és beszéljék meg, hogy a
egyes desszerteket, gyumolcsoket, sajtokat Onodknél milyen edényzetben -és milyen
szervizeszkdzokkel teszik a vendég elé!

Gylijtse 6ssze az étlaprdl a csészében talalt leveseket!

Gylijtse le az étlaproél a levestdlban talalt leveseket!

Nézze at a halételek valasztékat, jarjon utana a készitési és talalasi modjaiknak!
Ezutan keresse mega halételek talaldsahoz hasznalatos edényeket és eszkozoket!

Gylijtse le az étlaprél azokat az ételeket, amelyeket a korettel egyltt sultestalra talalnak.
Keresse meg a stiltestalakat!

Gyljtse le az étlaprél azokat az ételeket, amelyeket kozvetleniil a talpapirral fedett fémtdlra
talalnak! Keresse meg a talpapirokat!

Gyljtse le az étlaprol azokat az ételeket, amelyeket és a koretiiket is mély, kerek, fém vagy
jénai edénybe talalnak, amelyet talpapirral fedett fémtalra helyeznek!

Csoportositsa az étlapon szereplé salatdkat a szerint, hogy a mélyebb vagy a laposabb
Uvegtdlban talaljak-e 6ket!

Gyljtse le az étlaprél azokat az ételeket, amelyekhez kiilon martastdlban szolgaljak fel a
martast!

Nézze meg, hogy 6néknél milyen martastalakat haszndlnak!

Nézze at.gyakorlati munkahelyén a desszertek, gyliimolcsok, sajtok valasztékat és keresse
meg a hozzajuk tartozé talaléedényeket és eszkdzoket!

53



| MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT

| 1. feladat

Huzza ala, hogy hanyféle leves talalasi médot ismer!

2’ 3! 4! 5! 6;

2. feladat

Az 6sszes hideg el6étel, salata, fagylalt, parfé, talalasanak van egy ké6zés pontja. Mi ez?

3. feladat

Az 6sszes meleg el6étel, féétel, a meleg desszert talalasanak van egy k6zos pontja. Mi ez?

4, feladat

Valassza ki és htizza ala a hamis allitasokat!

A‘talaldasi médot a szakmai elvek mellett befolyasolja a talaland6 ételek adagszama, az
Uzletben alkalmazott felszolgaldsi méd (svajci, francia, angol), valamint az is, hogy a vendég
a la carte fogyasztdsra tért-e be hozzank, esetleg a meniirendszeriink miatt jar naponta
hozzank.

Ebbdl adéddan biztos, hogy hatassal van a talalasi médra az lizlet tipusa és a felszereltsége
is.

Az biztos, hogy amennyiben az lizletben tanyérszervizt (svajci felszolgaldsi mad)
alkalmaznak, akkor mindent a vendég elétt talalnak ki rogton abba a tanyérba, amelybdl a
vendég fogyasztani is fogja az ételt.
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A francia és az angol felszolgalasi médhoz tartozé talalasok nagyon hasonlitanak egymasra.

A hasonlésag alapja, hogy az ételeket nem abba a tanyérba talaljak a konyhan, amelybdl a
vendég fogyasztani fogja, hanem diszes levesestalakba, porceldan vagy ezilst talakra,
Uvegtalakba helyezik.

Az angol felszolgdlasi mdédnal a vendég sajat maganak szedi ki az ételt ugy, hogy a pincér
tartja neki a talat.

Az angol felszolgalasi mdédnadl a pincér szervirozza a vendég el6tt a konyhan kitalalt ételeket.

Azt, hogy melyik ételt milyen edényzetbe talalnak, leginkdbb az dénti el, hogy milyen
készitési eljarassal késziltek, nem pedig a felhasznalt alapanyagok.

5. feladat

Vannak olyan ételek, ahol a talalasnal mégis figyelembe veszik az étel jellegadé anyagat és
ahhoz igazitjak a talalast. Melyek ezek az ételfajtak? irjonilegalabb 3 csoportot!

55



| MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT

MEGOLDASOK

| 1. feladat
2,3,4,5,6;

Mégpedig: levesestal, levesescsésze, leveskiontd csésze, bogracs;

| 2. feladat

A talaldedényeket és a vendég tanyérjat is el6 kell hiiteni.

| 3. feladat

A talaldedényeket és a vendég tanyérjat is elé kell melegiteni.

| 4, feladat

A talaldsi modot a szakmai elvek mellett befolyasolja a talalandé ételek adagszama, az
Gzletben alkalmazott felszolgaldsi méd (svdjci, francia, angol), valamint az is, hogy a vendég
a la carte fogyasztasra tért-e be hozzdank, esetleg a menirendszeriink miatt jar naponta
hozzank.

Ebbdl adédodan biztos, hogy hatassal van a tdlaldsi modra az lzlet tipusa és a felszereltsége
is.

Az biztos, hogy .amennyiben az lizletben tanyérszervizt (svajci felszolgaldsi mad)
alkalmaznak, akkor mindent a vendég elétt talalnak ki rogton abba a tanyérba, amelybdl a
vendéq fogyasztani is.fogja.az ételt.

A francia‘és az angol felszolgalasi médhoz tartozé talalasok nagyon hasonlitanak egymasra.

A hasonlésag alapja, hogy az ételeket nem abba a tanyérba talaljak a konyhan, amelybdl a
vendég fogyasztani fogja, hanem diszes levesestalakba, porceldn vagy eziist talakra,
Uvegtalakba helyezik.

Az angol felszolgdldsi mdédndl a vendég sajat magdanak szedi ki az ételt gy, hogy a pincér
tartja neki a talat.

Az angol felszolgalasi médnal a pincér szervirozza a vendég elétt a konyhan kitalalt ételeket.

Azt, hogy melyik ételt milyen edényzetbe tdlalnak, leginkabb az donti el, hogy milyen
készitési eljarassal késziiltek, nem pedig a felhaszndlt alapanyagok.
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5. feladat

Halételek: halformaju talak
Csigaételek: csigatal
Sajttalak: fatalon

Bogracsgulyas, halaszlé: bogracs

A TERITES ESZKOZSZUKSEGLETE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Ont egy 20 f8s rendezvényhez az asztalok megteritésével bizzak meg. Az ételsor elemei:
Waldorf salata

Eréleves Royal mdédra

Szarvasgerinc afonyaval, burgonyakrokettel

Fagylaltkehely vegyes erdei gylimolcsokkel

Kavé

A teritésnél egy asztalhoz négy embert Ultetnek. A felszolgdlas svajci médszerrel torténik.
Melyik eszk6zbdl mennyit kell el6készitenie?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A terités eszkozsziikségletét a vendéglatd uzletekben sok egymassal 6sszefiiggd tényezd
hatdsa befolyasolja. Azt, hogy hogyan teritjik meg az asztalokat, az legels6sorban az
ajanlatban szereplé ételektl és italoktél fliggenek. Szerepet jatszik még a terités
eszkozsziikségletében az uzlet tipusa, az Uzletben alkalmazott talaldsi és felszolgaldsi
modok, az Uzlet pénziigyi helyzete és a vendégek kivansagai. Vannak olyan uGzletek
(s6rozék, borozék, vendégldk), ahol az a la carte forgalomnak egyaltalan nem teritenek meg
elére, a rendelés felvétele utdn ugynevezett repllS teritéket visznek a vendégnek. A
magasabb kategoridju lzletekben diszes teritékkel varjak a betéré a la carte vendéget, a

57



MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT

rendezvényekre pedig a munka gordilékeny menetének biztositasa érdekében minden
esetben megteritenek. Azt, hogy az a la carte alapteritékét hogyan alakitjak ki, szintén
Uzletenként valtozhat, de létezik egy altalanosan elfogadott minimum alapteriték. Az el6z6
fejezetekben rendeltetésiik szerint csoportositottuk az lzleti felszereléseket. Onnan tehat
mar tudjuk, hogy melyik felszerelést melyik ételhez adjuk, és mar azzal is tisztaban
vagyunk, hogy az lzleten beliil hol keressiik ezeket a felszereléseket. Ebben a fejezetben
begyakoroljuk, hogy hogyan teritsiink az a la carte forgalomnak, valamint azt is, hogy
ugyanazt az ételsor tobb személyre mennyivel tébb eszkozt kivan, és gyakoroljuk a
kilonboz6 ételsorokhoz a sziikséges eszk6zok meghatarozasat.

Az altaldnosan elfogadott a la carte alapteriték:

- Abrosz

- Napron

- Asztali patika

- Alaptanyér vagy dekortanyér
- Couvert tanyér

- Vajkés

- Nagyvaltas

- Kisvaltas

- Desszertvaltas

- Vizespohar

- Fehérboros pohar

- Vorosboros pohar

- Asztalkendd (szalvéta)

Ez az alapteriték azért terjedt el, mert tulajdonképpen széles tarhazat tudja kiszolgalni a
kiilonboz6 étel- és italsoroknak. Olyan rendeléseknél, ahol nem elegendé az evéeszkoz, a
pincér a kiilonboz6 fogasok el6tt potolhatja azokat. Es most gondolkozzunk el, hogy az
elébb felsorolt eszk6zokbél 'mennyire lenne szikség, ha hisz fének szeretnénk teriteni!
Legels6, amit észre kell.venni, hogy nem tisztdzott, hogy egy asztalhoz hany embert
szandékozunk (ltetni. Amennyiben két fére teritjik az asztalokat, akkor 10 abrosz, tiz
asztali patika, a tobbi felszerelésbdl pedig 20-20. Amennyiben négy fére teritiink elég az 5
abrosz és az 5 asztali patika.

Es mostinézziilk meg az esetfelvetés példajat!

Az uzletben svajci felszolgalasi mod szerint egy adagba talalnak. A Waldorf salata hideg
el6étel (Osszetett, kevert saldta) amelyet el6hitott kistanyérra talalnak, evéeszkdznek
kisvaltast adnak. Az erdleves Royal moddra csészés leves, evleszkoze az erbleveses
(consommés) kanal. A f6étel a Szarvasgerinc, amelyhez nagyvaltast teritlink fel. A desszert a
fagylaltkehely, amelyhez fagylaltos kanalat adunk. Mivel az eléétel kistanyéros, a leves
csészés, feltehetjik az alaptanyért, amely igy az el6ételnek alatétje lesz. A leves ala ebben
az esetben vagy Ujra fel kell tenni egy alaptanyért vagy egy kistanyért.
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Mivel hasz fét kell négyfds asztalokhoz dltetni, a teritéshez a kovetkez6 felszerelésekre lesz

szlUkség a felrakas sorrendjében:

5 abrosz

5 napron

5 asztali patika

20 alaptanyér

20 nagykés

20 erdbleveses kanal
20 nagyvilla

20 couvert tanyér
20 vajkés

20 desszertkés

20 desszertvilla

20 fagylaltos kanal
20 vizespohar

20 fehérboros pohar
20 vorosboros pohar

20 asztalkendé

Ezek a felszerelések kellenek a teritéshez. Mindezektdl fliggetleniil 6ssze kell késziteniink
még: 5 kenyérkosarat, 20 desszerttanyért a salatanak el kell hiteni, 20 levescsészét aljjal
(el kell melegiteni a csészét), 20 svajci vagy alaptanyért az lzletben megszokott
normakhoz igazodva (el6 kell melegiteni), 20 db alaptanyért vagy 20 db kistanyért a salata
utan kovetkezdé leves alatétjének, 20 fagylaltkelyhet (elé kell hiteni) sziikség szerint
alatéttel. A kavéhoz 20 mokkascsészére aljjal és 20 kavéskandlra lesz sziikségiink. Az
esetfelvetésben nem szerepelnek italok, tehat az a megrendelésben sem szerepelt. Ilyen
esetekben az uzlet teljes italkészletéhez tartozo felszerelésekkel kell el6késziilni.

Nézziink meg egy hasonlo ételsort két személyre angol felszolgalasi modnal.

Gundel salata

Eréleves Fridatto
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Szlizérmék magyarosan
Tards rétes

Mint lathaté az ételek készitési mddjai nem valtoztak meg olyan jelentésen, hogy az
jelentésen befolyasolna a terités eszkdzsziikségletét.

Ebben az esetben az alapteriték két személyre médosul:
1 abrosz

1 napron

1 asztali patika

2 alaptanyér

2 nagykés

2 er6leveses kanal
2 nagyvilla

2 couvert tanyér

2 vajkés

4 desszertkés

4 desszertvilla

2 vizespohar

2 fehérboros pohar
2 vorosboros pohar
2 asztalkendé

Ezek a felszerelések kellenek a teritéshez. Mindezektdl fiiggetleniil elé kell késziteniink még:
1 kenyérkosarat, 2 desszerttanyért a salatdnak el6 kell hdteni (erre fogjuk talalni), 2
levescsészét aljjal (el6 kell melegiteni a csészét), 2 nagytanyért az lzletben megszokott
normdakhoz igazodva (elé kell melegiteni), 2 db alaptanyért vagy 2 db kistanyért a salata utan
kovetkez6 csészés leves alatétjének, 2 db kistanyért a rétesek talalasahoz.
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TANULASIRANYITO

Az esetfelvetés példaja 20 fés csoportra készilt. Készitse el papiron 2-4-10-50 f6re az
eszkozsziikségletet az esetfelvetés meniisorahoz.

Nézze meg gyakorlati munkahelye étlapjat, valasszon ki egy Onnek tetszé ételsort és irja
0ssze 1 személyre a terités eszkdzszikségletét!

Tegye meg mindezt 4-10-50-100 fére is, ahol a vendégeket 2 fés asztalokhoz ultetik!

Cserélje ki egy tanuldtarsaval a kivalasztott menisort, és ismét irja 0ssze az ételsor
eszkdzszikségletet!

Tegye meg mindezt 4-10-50-100 fére is, ahol a vendégeket 4 f6s asztalokhoz iltetik!

Nézze meg a tananyagban szerepld elsé ételsort és hatdrozza meg, mennyit valtozott volna
az alapteriték, ha a megrendelésben el6ételként halkoktél szerepel!

Nézze meg a tananyagban szerepl6 elsé ételsort és_hatarozza.meg, mennyit valtozott volna
az alapteriték, ha a megrendelésben el6ételként gyiimolcs szerepel!

Nézze meg a tananyagban szerepl6 elsé ételsort és hatarozza meg, mennyit valtozott volna
az alapteriték, ha a megrendelésben el6ételként hideg halétel szerepel!

Nézze meg a tananyagban szerepld elsé ételsort. és hatdrozza meg, mennyit valtozott volna
az alapteriték, ha a megrendelésben féételként meleg halétel szerepel!

Nézze meg a tananyagban szerepldé elsé ételsort és hatdrozza meg, mennyit valtozott volna
az alapteriték, ha a megrendelésben féételként magyaros f6zelékféle szerepel!

Nézze meg a tananyagban szereplé elsé ételsort és hatarozza meg, mennyit valtozott volna
az alapteriték, ha a megrendelésben desszertként gesztenyepiré szerepel!
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| 1. feladat

Mitél figghet egy étteremben a terités eszkozsziikséglete? Hlizza ala a hibas valaszokat!

Azt, hogy hogyan teritjik meg az asztalokat, az legelsésorban az ajanlatban szereplé
ételektdl és italoktol fliggenek.

Azt, hogy hogyan teritjiik meg az asztalokat, az legelsésorban az ételek, italok készitési
maédjaitél fiiggenek.

Szerepet jatszik a terités eszkozsziikségletében az Uzlet pénziigyi helyzéete és a vendégek
kivansagai.

Nem jatszik szerepet a terités eszkdzsziikségletében az lzletben alkalmazott talalasi és
felszolgalasi méd.

Szerepet jatszik a terités eszkozszlikségletében.az lizlet tipusa.

2. feladat

Keresse meg és irja ki, hogy mi hidanyzik a felsorolasbél!
Abrosz

Napron

Alaptanyér (dekortdnyér)

Couvert tanyér

Nagyvaltas

Kisvaltas

Desszertvaltas

Fehérboros pohar

Vorosboros pohar
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3. feladat

Nézze meg az alabbi képet és irja 0ssze a terités eszk6zsziikségletét 32 fére!

10. dbra. A terités eszkozsziikséglete
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Azt, hogy hogyan teritjik meg az asztalokat, az legelsésorban az ajanlatban szereplé
ételektdl és italoktol fliggenek.

Azt, hogy hogyan teritjik meg az asztalokat, az az ételek készitési modjaitdl is fligg.

Szerepet jatszik a terités eszkozsziikségletében az Uzlet pénziigyi helyzete és a vendégek
kivansagai.

Nem jatszik szerepet a terités eszkozsziikségletében az lizletben alkalmazott talaldsi és
felszolgalasi mod.

Szerepet jatszik a terités eszkdzsziikségletében az lizlet tipusa.

2. feladat

Asztali patika
Vajkés
Vizespohar

Asztalkendd

3. feladat

8 abrosz

8 diszit6abrosz
32 alaptanyér

32 nagyvaltas

64 kisvaltas

32 halvaltas

32 couvert tanyér
32 vajkés

32 asztalkend
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32 vizespohar
32 fehérboros pohar

32 vorosboros pohar
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