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RENDEZVENYEK ELOKESZITESE

RENDEZVENYEK FAJTAI, SZERVEZESE, ELOKESZITESE,

ELBONYOLITASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

On reggel a munkahelyén ezt megrendelést kapja a fénokétsl. Nézze at-alaposan-és dontse
el, hogy a rendelkezésre all6 60 személyes, 80 személyes és 50 személyes éttermek kozil,
melyik a legalkalmasabb a rendezvény megtartasara!

Tisztelt Nagy Andras Ur!
El6zetesen megkildott drajanlatuk alapjan megrendeljiik Onoktél az alabbi szolgaltatasokat:

Konferencia idépontja: 2010. majus 25. 990-2300 éra kozott

Konferencia helyszine: Hotel Rege - Konferenciaterem

Diszvacsora helyszine: Hotel Rege - Etterem

Résztvevik létszama:

Konferencian: 60 f6

Diszvacsoran: 75 f6

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A RENDEZVENYEK CSOPORTOSITASI SZEMPONTJAI

A felszolgalasi munka szempontjabdl megkilonboztetlink

- tarsas étkezéseket,
- fogadasokat,
- koktélparty-kat.

A rendezvény helyszine szempontjabdl megkilonbdoztetiink

- hazon belili
- hdazon kiviili rendezvényeket.
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Napszak szerint megkulonbdztetink

foétkezés jellegl étkezést
kiegészit6 étkezést

A megrendel6 személye szerint a rendezvények lehetnek

hivatalos vagy
maganrendezvények

Hivatalos rendezvények

tudomanyos konferenciak,
politikai konferenciak,
sajté konferenciak,
meetingek,
work-shop-ok.

Maganrendezvények

sziiletésnapi party,
karacsonyi party,
eskivok.

A tarsas étkezés fogalma

El6re meghatdrozott szamu-vendégnek, elére meghatarozott idépontban, el6re eldéntott
étel-, és italsort, az étrend Aaltal meghatdrozott sorrendben szolgalunk fel. Az elére
meghatarozott létszam, az elére megrendelt étel-, és italsor lehetéséget ad az étterem, a
rendezvényhelyszin ‘megfelels el6készitésére.

A tarsas étkezések tipusai

Egyszerii tarsas étkezés: belfoldi és kilfoldi turistacsoportok ebéd és vacsora
étkezése.

Diszétkezések: allami, tarsadalmi, politikai, tzleti, tudomanyos és magan események
megunneplésére, kiildottségek tiszteletére, diplomaciai eseményekre rendezett
étkezési forma.

Fogadasok: alléfogaddasok, lltetett fogadasok esetén a kivdlasztott ételeket és
italokat bufé-, illetve italasztalra helyezziik, melybSl a vendégek izlésiik szerint
fogyasztanak. A fogadasok jellemzéje, hogy f6étkezési id6ben (12-14, ill. 19-20 éra
kozott) teljes étel-, és italsort kindalunk a vendégeknek. A biiféasztalnal szakacsok,
felszolgdlok segitik a vendéget. Iltalt az italasztalon kivil talcan kindljuk a
vendégeknek. A fogadasok id6tartama altalaban 2-2,5 éra.



RENDEZVENYEK ELOKESZITESE

- Koktélparty: koktélparty-nak nevezziik a nem féétkezési idépontban (10-13 illetve
16-19 o6ra kozott) tartott rendezvényt, melyet ismerkedés, beszélgetés céljabdl
szerveznek. A koktélparty-n nem kinalunk teljes értékd ételsort. A meghivottak a
pincérek altal talcakon, talakon kinalt falatkakat, koktélszendvicseket és teljes értéki
italsort (pl. bor, koktélok, pezsg6) fogyasztanak. A meghivottak nincsenek helyhez
kotve, szabadon mozoghatnak. A pincérek folyamatosan kindljak az ételeket és
italokat. Egy koktélparty altalaban 1,5-2 6ran keresztil tart.

RENDEZVENYEK  SZERVEZESE, ELOKESZITESE A  PINCER .~ =MUNKA
SZEMPONTJABOL

Tudnunk kell, hogy nagy létszamu vendég esetén elégséges felszerelés és munkaerd all-e
rendelkezésiinkre. Ezen kivil célszer(i az esetleges kilonleges kivinsagok utan érdeklédni.

Amiket a rendelés felvételekor biztosan irasban fogunk rogziteni, mert a késébbiekben
ehhez kell igazodni a munkaszervezésben:

- arendezvény idépontja

- a megrendel6 adatai

- arendezvény tipusa, jellege, helye

- avendégek létszama, nemzetisége, neme, kora
- a megbeszélt étrend

- asztalforma, lltetési rend

- arendezvény keretdsszege

- afizetés modja

Amire tekintettel kell lennis;

- kisebb létszamu. asztaltarsasag az étterem egyik részében is elhelyezhetd, nagyobb
l[étszam esetén kilontermet kell biztositani;

- a vendégek szamatol fiigg a beosztott pincérek szama: diszétkezéseknél 8-10
vendégre, allofogadasoknal és koktélpartyknal 20 vendégre osztanak be 1 pincért;

- az étrend Osszedllitasa, az étel-, és italvalaszték ismerete egyrészt fontos az
arurendelés, az ételkészités és a pincérek el6készité munkaja miatt;

- .az Ultetési rend alapjan hatarozhaté meg, hogy kinél kell kezdeni a felszolgalast,
(nagyobb rendezvény esetén a felszolgaldas menetérdl kilon forgatokonyv késziil,
kisebb rendezvényekkor a megrendelé hatdrozza meg a févendég vagy az linnepelt
személyét, és a felszolgdlast nala kell kezdeni. A felszolgalds tovabbi folyamata az
altalanos etikett szerint: holgyek az idésebbektdl a fiatalabbak felé haladva, majd az
urak szintén az id6sebbektdl a fiatalabbak felé haladva);

- esetleges Unnepi beszédek, poharkdszonték ismerete a felszolgalds menete miatt
sziikséges.
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A TEREMFONOK ES A PINCEREK FELADATAI A RENDEZVENYEK
LEBONYOLITASABAN

Feladatuk a kiirt étrend és vendégszam alapjan az eszkozok elékészitése, az asztalforma
kialakitasa, az étrendhez igazodé terités, a dekoracié elhelyezése. A rendezvényen résztvevd
vendégek szamatol, az étrendt6l és a rendezvény kezdési id6pontjatél fiiggden kell
megkezdeni a felszolgaldi el6készit6i munkat.

A fontosabb el6zetes teenddk

A rendezvény elbkészitésével kapcsolatos feladatokat a pincérek az elézetes kiirds alapjan
elosztjak egymas kozott. A helyiségek tisztasagat, hémérsékletét, vilagitasat ellendrizni kell
a teritéshez vald elékésziiletek el6tt. Ugyancsak a terités megkezdése el6tt be kell hiteni az
italokat. Ezutdn kovetkezik a tanyérok, a csészék, csészealjak;, a poharak, evéeszkozok
elmosasa és eltorlése, az eziist edények tisztitdsa, megfelel6 mennyiségl tablaabrosz,
éttermi abrosz, asztalk6zép, szalvéta vételezése, a viragvazak, gyertyatartok, egyéb
dekoracidok elékészitése. A rendezvény zavartalan lebonyolitdsa érdekében a kozlekedé
folyos6kon vagy az office-ban egy talaldéasztalt szoktak beallitani. Erre készitik el6 a
pincérek az étrend szerinti ételek felszolgalasahoz sziikséges tartalék edényeket és
evléeszkozt, valamint az 6sszes sziikséges tdlaloeszkozt. Példaul az étrendben szerepld
er6leveshez (vagy olyan levesekhez, amelyeket csészében talalnak) készitsink el6
szalvétaval leteritett nagyobb eziisttalcara 10-10 eroleves csészét, megfelel6 (ugyancsak 10-
10) mennyiségl csészealjjal. Amennyiben biiféasztalrol torténik a kiszolgalas, a biiféasztalt
is el6 kell késziteni.

Ugyanigy készitjik el6 a mokkascsészéket, az aperitifhez sziikséges poharakat, a desszertek
alatétjeit stb. Lehet6ség szerint el6 kell késziteni annyi tizszemélyes talcat, amennyi a
vendégek létszamahoz sziikséges. A poharak leszedéséhez ires talcdkat kell el6késziteni.
Ugyancsak a talaléasztalon helyezzik el a hidegvaltasok tanyérjait és evbeszkodzeit. Az
étrendtdl és a vendégek létszamatol fliggben tobb patikdt vagy az egyes ételek kiegészitd
fliszerkészletét is el6 kell késziteni, példaul, ha angolbélszin szerepel az étrendben, akkor
tobb mustarrol, Worcesterrél és ketchuprél kell gondoskodni. Ezeket egy kis talcara
helyezzik el.. Szintén a tdlaléasztalon a helye az el6készitett péksiteményeknek és a
kehyérnek.

Az ételek jellegének megfelel6 szamu talat még a diszités-terités megkezdése el6tt adjuk be
a talalékonyhdra, hogy a hideg ételeket elére kitdlalva leh(ithessék, illetve a meleg ételeket
elémelegitett talakra talalhassak.

Ezutan folytathatjuk a munkat az asztalok beallitdsaval, alatétek, abroszok, asztalszoknyak,
felhelyezésével. Ezt koveti a terités menete, amely megegyezik az éttermi terités menetével.
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A diszités
Az asztalokat az alkalomnak megfelel6en, killonb6z6 dekoracidval diszithetjik, pl.:

- egy- és tobb agu gyertyatartoval,

- kerek, ovalis és szogletes tlikorrel,

- kulonb6zé disztargyakkal,

- fehér és szines asztalkozepekkel,

- diszes gyiimolcs-, torta-, és mignonallvanyokkal,

- fehér és szines till-, selyemanyagokkal,

- nemzeti zaszlokkal és diszes zaszlérudakkal,

- az idénynek és az alkalomnak megfelel6 viragokkal.

1. dbra. Rendezvényre megteritett asztal

A kilonbozé alaku tukroket a virdgtalak vagy a kisebb gyertyatartok ala tehetjik, hogy a
szineket, a fényeket visszatiikrozzék, s igy novelik az asztal Gnnepi hangulatat. Diplomdaciai
rendezvényeken vagy kiilfoldiek tiszteletére adott diszétkezések asztalait a vendégek
nemzetiségének .megfelel6 zaszlokkal is szoktak disziteni. A zaszlok felfliggesztheték
alacsony allvanyokon, vagy.lefektetheték az asztalra.

A zaszlok, de minden egyéb disz esetében figyelni kell, hogy az elhelyezett dekoracié ne
zavarja a'vendégek-beszélgetését és az étkezést.

Az el6készitési munkak az eligazitassal érnek véget, ahol minden felszolgalé pontosan
megismeri a rendezvény ideje alatti feladatait.

A rendezvények lebonyolitasa

A vendégek fogaddsa a hazigazda mellet a pincérek feladata is. A rendezvényen a
pincéreknek a felszolgalas ideje alatt is folyamatosan ellendrizniik kell az italokat, és
tovabbi behi(itésekrél gondoskodni, ha sziikséges. A kitdlalt ételeket is ellenérizni kell,
valamint folyamatosan figyelni kell a vendégek kivansagait. Elengedhetetlen a folyamatos
kapcsolattartds a megrendel@vel, hiszen a vendégeknek lehetnek olyan kivansagai, melyeket
a teljesités el6tt mindenképpen meg kell beszélni. A szamlazas feladatara el6re kijelolik a
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személyt, akinek tisztaba kell lennie a megrendelés paramétereivel, az azoktél valé eltérés
lehetdségével, a fizetés madjaval. A szamlazas alatt egyeztetni kell a tételeket, mennyiségre
és arra is. A szamlat ki kell allitani és hitelszamla esetén ala kell irattatni a megrendelével.

Teenddk a rendezvény utdn

Mar a rendezvény ideje alatt folyamatosan szedik a pincérek az asztalokrél a mar nem
hasznalatos eszkozoket, ezeket a leramolasokat a tdvozds utdn folytatni kell és
szakositottan kell elvégezni (porcelan, lveg, fém, textilia, diszitések). A termet vissza kell
allitani az eredeti allapotdba, hogy a takaritast kéonnyebben végezhessék el. A.szennyes
textilidkat atszamolva, gydjt6csomagolasban kell elhelyezni a szennyes raktarban, vagy le
kell kiildeni a mosodaba. Ezutan kovetkezik az elmosogatott eszk6zok helyrerakasa a tarold
szekrényekbe. Amennyiben a vendégek barmilyen felszerelést vagy targyat ott hagytak,
azokat le kell adni a portan. Ha tudjuk, hogy a rendezvény utan mar nem fogjak hasznalni a
termet, akkor aramtalanitani kell és be kell zarni a tavozas el6tt.

TANULASIRANYITO

Nézze meg gyakorlati munkahelyén a lehetéségeket, keressen régebbi megrendeléseket és
mindezek alapjan irja meg egy ott megrendezhetd 10 fés . rendezvény megrendel§jét!

A megrendelének tartalmaznia kell:

- arendezvény idépontja

- a megrendel6 adatai

- arendezvény tipusa, jellege, helye

- avendégek létszama, nemzetisége, neme, kora
- a megbeszélt étrend

- asztalforma, liltetési rend

- arendezvény keretdsszege

- afizetés médja

Az elkészitett megrendel§ alapjan irja 6ssze, hogy milyen eszkézdkre és mennyire lesz
szikségea teritéshez és a diszitéshez!

Az elkészitett megrendelé alapjan irja 6ssze, hogy milyen eszkdzoket készit el6 a
talaléasztalra!

Az elkészitett megrendel6 alapjan irja 0ssze, hogy milyen eszkdzdkre és mennyire lesz
sziksége az ételek felszolgalasahoz!

Az elkészitett megrendel6 és az itallap alapjan irja 0ssze, hogy milyen italfélékre és
mennyire lesz szliiksége a rendezvény lebonyolitasahoz!

A szakmai informaciétartalom leirdsabol keresse ki és irja le, hogy hany pincérre lesz
szilikség a lebonyolitashoz!
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| 1. feladat

Olvassa el az alabbi idézeteket és irja le, hogy mit készitett el a rendezvényre a pincér!

" Ha rendezvényre késziiltiink, vagy nagyobb ebéd vagy vacsora volt, akkor pedig le kellett
mennem a raktarba egy éttermi kocsival, és megfelel6 szdmu rekeszt felhozni az. adott
fajtakbol."!

" llyenkor is nagy hangsulyt kellett fektetni a diszité elemek hasznalatara, és arra, hogy azok
jél illenek-e a hotel arculatahoz. Ezeket rendszerint a_pincérek egylitt megbeszélték a terités
elétt."2

2. feladat

Az alabbi felsorolasban 6sszekeveredtek a teend6k. Valogassa szét a feladatokat az alabbi
szempontoknak megfeleléen: rendezvények el6készitése, rendezvények lebonyolitasa,
teend6k rendezvények utan!

A rendezvény. el6készitésével kapcsolatos feladatokat a pincérek az elézetes kiiras alapjan
elosztjak egymas kozott.

A vendégek fogadasa a hazigazda mellet a pincérek feladata is.

Ugyancsak a terités megkezdése el6tt be kell hiiteni az italokat.

1 http://www.kamaszparlament.hu/docs/leonardo_2009_gyakorlati_naplo_Sebok_Zita.doc
2010-05-20 05.20. 16:17

2  http://www.kamaszparlament.hu/docs/leonardo_2009_gyakorlati_naplo_Sebok_Zita.doc
2010-05-20 05.20. 16:19
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A kitalalt ételeket is ellendrizni kell, valamint folyamatosan figyelni kell a vendégek
kivansagait.

Ha tudjuk, hogy a rendezvény utan mar nem fogjak hasznalni a termet, akkor aramtalanitani
kell és be kell zarni a tavozas el6tt.

A helyiségek tisztasagat, homérsékletét, vilagitasat ellenérizni kell a teritéshez valo
el6késziiletek eldtt.

A szamlazas alatt egyeztetni kell a tételeket, mennyiségre és arra is.
A poharak leszedéséhez lires talcakat kell el6késziteni.

A termet vissza kell allitani az eredeti allapotdba, hogy a takaritast kdnnyebbe végezhessék
el.

Szintén a talaldasztalon a helye az el6készitett péksiiteményeknek és a kenyérnek.

Rendezvények eldkészitése

Rendezvények lebonyolitasa

Teendbk rendezvények utan
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

1. idézet: az italokat késziti el

2. idézet. Az asztaldiszitést késziti el

2. feladat

Rendezvények el6készitése:

A rendezvény el6készitésével kapcsolatos feladatokat a pincérek:az el6zetes kiiras alapjan
elosztjak egymas kozott.

Ugyancsak a terités megkezdése el6tt be kell hiiteni az italokat.

A helyiségek tisztasagat, homérsékletét, vilagitasat..ellendrizni kell a teritéshez vald
elékésziiletek elébtt.

Szintén a tdlaléasztalon a helye az el6készitett pékslteményeknek és a kenyérnek.
A poharak leszedéséhez iires talcakat kell'elékésziteni.

Rendezvények bonyolitasa:

A vendégek fogadasa a hazigazda mellet'a pincérek feladata is.

A kitdlalt ételeket .s-.ellendrizni ‘kell, valamint folyamatosan figyelni kell a vendégek
kivansagait.

A szamlazas alatt egyeztetni kell a tételeket, mennyiségre és arra is.
Teendbk rendezvények utan:

Ha tudjuk, hogy a rendezvény utan mar nem fogjak haszndlni a termet, akkor aramtalanitani
kell és be kell zarni a tavozas elétt.

A termet vissza kell allitani az eredeti allapotaba, hogy a takaritast konnyebbe végezhessék
el.

Az esetfelvetés megoldasa

A konferencidhoz elég a 60 fGs terem, a diszvacsorahoz 80 f6s termet kell teriteni.



RENDEZVENYEK ELOKESZITESE

ETELFAJTAK CSOPORTOSITASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Egy rendezvényen egyik vendége arra kéri, hogy réviden foglalja 6ssze neki, hogy hogyan
késziilnek az étrendben szerepl6 ételek.

Az étrend ételei:

Grillezett csirkefalatka silt parajlevélben

Gyongytyuk esszencia fasgaluskaval

Szarvassilt vorossz6l6 martassal, erdei gombaval toltétt. burgonyacsénakkal
Rétestorta

A feladatot Internet vagy szaktanar segitségének bevonasaval oldja meg!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Amikor az ételfajtak _csoportositasaba kezdiink, tisztdban kell lenniink a szakmaban régoéta
uralkodé kettésséggel a csoportositas meghatarozasaban. Az étlapok az ételfajtakat
altalaban a felszolgalas sorrendjében szerepeltetik, a szakacsok viszont hasznalnak egy
masik, a felhasznalt alapanyagok szerinti ételcsoportositast. Ennek a kétféle egymast
természetesen nem kizdrd rendszernek a keveredésébdl sokféle félreértés adédhat. Eppen
ezért most megprobdlkozunk a kétféle rendszer szintézisének kialakitasaval.

HIDEG ELOETELEK CSOPORTOSITASA

Zoldségféelékbol készithetd hideg elGételek

Zoldségfélékbdl készithet6 hideg el6ételek az Gsszetett salatak és a toltott zoldségfélék. Az
Osszetett salatdk alkotjak a hidegkonyha alapjait, hiszen a legtobb készitményt ezekre
talaljuk. Ezek a salatdk majonéz, salataecet vagy paradicsomos alapuak. Osszetett saldtak:
példaul a franciasalata, az orosz hassalata, a jércesaldta, a svéd gombasalata és a Gundel
salata. . A toltott zoldségféléknél egyszeri majonézes saldtakat, dsszetett salatakat vagy
libamajpirét toltenek kiilonbdz6 zoldségekbe. igy készithetiink orosz hudssalataval téltott
paradicsomot, libamajjal téltott gombat stb.
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Gyumolcsfélékbdl készithetd hideg elbételek

A gyumolcsfélékbdl készitheté hideg eldételek altalaban jégagyon talalt nyers gylimolcsoket
(sargadinnye, dszibarack, grapefruit) vagy nyers, toltott, izesitett gyumolcsoket takarnak.
Ezen kiviil ezekhez az el6ételekhez felhasznalhatnak tartdsitott gyliimolcsoket is. Néhany
példa: zellersalataval toltétt dinnye, dinnyegdémbdk, 6szibarack sherryben vagy tokajiban,
toltott alma.

Tojasokbdl készithet6 hideg el6ételek

A hideg elGételek kozott a tojasbol készithet6eknek két fajtajat ismerjiuk’a toltott és a
kocsonyazott tojasokat. llyen a kaszindtojas, illetve a toltott tojds oroszosan, norvég,
kisk6rosi médra valamint a kocsonyazott bevert tojas spargaval.

Pastétomok

A pastétomok kovetkezé formait ismerjiik: kocsonyazott. pastétomok és habok
(kocsonyazott libamajhab, kocsonyadzott sonkahab), pdrolt pastétomok (Strassburgi
libamdjpdastétom), tésztaban parolt pastétomok (libamajpastétom tésztaban)

Galantinok

A vegyes izeliték elmaradhatatlan kellékei. Késziilhetnek minden olyan allatbél, amelynek a
bérét felhaszndlhatjuk (malacbél, pulykdbél, vagy jércébdl).

Kocsonyak

Ritkan szerepelnek étlapon,  leginkabb étrendekbe beallitva taldlkozhatunk velik.
Késziilhetnek jércébdl, sertésbdl és halakbol. Ennél az ételfélénél is fontos a husok bérének
felhasznalasa.

Halakbol készithetd hideg elGételek

A halakbol készitheté' hideg el6ételeket altalaban nem o6nmagukban adjak a vendégnek,
hanem hasonléan a toltott tojasokhoz, toltott zoldség elbételekhez salata alapra helyezve
talaljak.. Halbol készithet6 hideg el6étel a halkocsonya is, amelyrdl lattuk, hogy az el6z6
csoportositasban is szerepel. Halakbdl készithetd hideg elGételek név szerint: sillészeletek
Tihanyi médra, halmajonéz, magyaros pontykocsonya.

Husfélékbol készithetd hideg el6ételek, felvagottak

Ezek az ételfélék lehetnek egészben silt hlsok hiités utdn szeletelve, belséségek, toltott
felvagottak, vagdaltfélék. Név szerint: angolosra siitott hideg bélszin, rozéra siilt kacsamell,
fistolt kacsamell, hideg libamaj zsirjdban, tatarbifsztek, tejszines tormaval talalt fétt, flistolt
marhanyelv, sonkatekercs.
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LEVESEK CSOPORTOSITASA

Hig levesek

A hig levesekhez tartoznak a husleves jellegli levesek, erélevesek, magyaros higlevesek,
Osszetett higlevesek: (marhahusleves, tyukhusleves, csontleves, facanleves, eréleves nemzeti
moédra, gulyasleves, lebbencsleves, Ujhazi- tyukhusleves, halleves).

Slritett levesek

A slritett levesek fajtdi: egyszerl sdritett levesek, piirélevesek, / krémlevesek,
gylimolcslevesek, dsszetett levesek (Tejfolos burgonyaleves, zdldborsé leves, lencseleves,
csirkeragu leves, Jékai- bableves, paradicsomleves, borsépiiréleves, gombakrémleves,
spargakrémleves, hideg meggyleves, hideg malnakrém leves, Nyirségi gombocleves,
Szoljanka, Frankfurti leves, Paldcleves).

Kulonleges levesek

A kildnleges levesek kozé a fecskefészeklevest, a cdpauszonylevest, a tekndsbékalevest, és
a kengurufarok-levest soroljuk.

MELEG ELOETELEK CSOPORTOSITASA

Zoldsegfelékbol készitheté meleg eléételek

A zoldségfélékbdl készithetd el6ételek lehetnek bundazott elGételek, toltott elGételek,
ropogésok, felfujtak, pudingok, csében siltek és egyéb el6ételek. Név szerint: gombafejek
rantva, szarnyasmajjal toltétt gomba rdantva, kukoricaropogés, kelviragfelfujt, parajpuding,
kelvirag csében sitve, sparga firjtojassal.

Tésztakbol készitheté meleg eléételek

A tésztabdl készilt meleg el6ételek lehetnek foétt tésztabdl késziltek, vajas tésztabdl
késziltek, tekercsek, fankok, kevert és kelt tésztabol késziiltek, rétesek. Név szerint:
spagetti milanéi modra, hdsos ravioli, vajaspastétom vadasz médra, majas piskoétatekercs,
tésztafank csongradi médra, Hortobagyi hisos palacsinta, zoldséges pizza, zoéldséges rétes.

Rizottok

A parolt rizst, gombat, borsot és a jelleget adé anyagot reszelt sajttal 6sszekeverik, reszelt
sajttal meghintve, pecsenyelével talaljak. Név szerint: z6ldséges, borju, szarnyas, majas,
sonkas rizotté.

Sajtfélékbdl készitheté meleg el6ételek
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A zoldségfélékbdl késziltekhez hasonldéan bundazott el6ételeket, ropogdsokat, felfujtakat
készithetnek sajtokbdél. Név szerint: rantott sajt, sajtropogos, sajtfelfujt, sajtpuding, piritott
sajt, meleg sajtos szendvics.

Tojasbol készitheté meleg el6ételek

A tojasbdl a kovetkezé meleg elGételeket lehet késziteni: f6tt tojasok (kemény, lagy, hig
tojas), bevert tojasok (metternich, hadik, bakonyi, vadasz mdédon), edényben parolt tojasok
(tejszinnel, parajjal), habart tojasok (sajttal, gombaval, sonkaval, paradicsommal, rakkal),
tojaslepények (omlett libamajjal, spargafejjel), talon siilt tojasok (Bercy mddra, szalonnaval,
ham and eggs), rantott tojasok (gombaval, sonkaval, kolbasszal, lecséval), / toltott-tojasok
(csében siitve).

Husfélékbdl készitheté meleg el6ételek

A husfélékbdl bundazott eldételeket (vel6, maj), ropogdsokat (sonka, maj), felfujtakat (ma;j,
vadhus), csében silteket (borjavel6) és egyéb elGételeket (libamajszeletek magyarosan,
libamajszeletek roston tokaji martassal) lehet késziteni.

MELEG HALETELEK CSORTOSITASA

A meleg halételeket nagyon sok formdaban el lehet késziteni: fétt halak (Sullészeletek vajjal,
Pisztrang kékre f6zve, pontyhaldszlé), sitéssel készitheté halak (Sull6 egészben sitve,
Fogasszelet Gundel médra, Harcsaszelet molnarné mddra, Pisztrdng mandulaval sitve, Salt
keszeg, Ponty Orly mddra, Tonhalszelet roston), parolassal készithet6 halételek (Fogasszelet
jéasszony madra, Siillészelet fehérbormartasban, Toltott csuka, Porkolt ponty).

HAZISZARNYAS ETELEK CSOPORTOSITASA

A haziszarnyas ételek készilhetnek csirkébdl, jércébdl, kakasboél, kappanbdl, pulykabdl,
kacsabdl, libabdl, hazigalambbdl és gyongytyukbdl. A haziszarnyasok kora és fajtdja
nagyban meghatarozza az elkészités modjait. Az étlapokon a felsoroldsban 4ltaldban a
fehérhusu szarnyasokbol késziilt ételek (roston siilt csibe, rantott csirke, siilt csirke,
csirkegulyds, piritott csirke, becsinalt csirke, toltott jérce, kakasporkolt, tlzdelt pulykasilt)
megel6zik a barnahlsu szarnyasokbdl késziilt ételeket (ropogos libasilt, parolt libamell,
rizses libaaprolék, piritott libamaj, stilt libamaj, ropogos siilt kacsa, toltétt galamb).

ETELEK BORJUHUSBOL

Borjuhusbol ételek késziilhetnek egyben sitve (borjusiilt, toltott borjuszegy, tlzdelt
boriicomb), frissen siitve (borjujava Marengo moddra, borjujava Jéasszony modra, natur
borjuszelet, Bécsi szelet), parolassal (vajas borjuszelet, borjuborda tavasziasan, bakonyi
borjuborda,), f6zéssel (borjubecsindlt, Bécsi borjuszegy) és belsGségekbdl (borjuldb rantva,
borjumaj rantva, piritott borjuvese gombaval).
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ETELEK BARANY- ES URUHUSBOL

Barany és (rihusbdl ételek késziilhetnek egyben siitve (rozmaringos bdaranykaraj,
korianderes baranysult parolt), frissen siitve (kaukazusi saslik, baranybordak Villeroy
modra), parolassal (parolt Griicomb, baranypaprikas), fézéssel (tarkonyos baranybecsinalt, ir
drtigulyas).

ETELEK SERTESHUSBOL

A sertéshus ételek késziilhetnek egyben siitve (sertéssilt, ropogds malacsiilt; Debreceni
sertéskaraj, sertéscsiilok Pékné modra), frissen sltve (sertésflekken, tordai lacipecsenye,
rantott borda, rabléhus, piritott szlizérmék magyarosan), parolassal (sertésborda
parasztosan, sertésborda hentes modra, temesvari sertésborda, debreceni sertésborda,
sertésporkolt, csikds tokany), fézéssel (toltott kdposzta, toltott paprika) €s-belsdéségekbdl
(piritott sertésvese, piritott sertésmaj, piritott vese velGvel).

ETELEK MARHAHUSBOL

A marhahls ételek készilhetnek egyben sitve (bélszin Wellington médra, hdatszin
angolosan), frissen sitve (bélszinjava gombaval, bélszinszeletek Rossini mddra, piritott
bélszinérmék magyarosan, hagymas rostélyos),.parolassal (parolt marhasiilt, gombas
marhasiilt, serpenyds rostélyos, Csaky rostélyos, marhapérkolt, Debreceni tokany).

ETELEK VADHUSOKBOL

A vadhus ételek a kovetkezd csoportositas szerint keriilnek az étlapra: egészben sitéssel
késziilt vadételek (6zgerinc egyben stve, tlizdelt vadsertéspecsenye, angolos nytlgering,
tlizdelt facan, fogolysiilt szalonndban, vadkacsa birsalmaval siitve), szeletben siiltek (tlizdelt
6zfilé afonyaval, muflonborda roston siitve), parolassal készitett vadhusételek (parolt 6z- és
szarvascomb, gombds szarvasragu, vorosboros vadsertésporkolt).

KORETEK

Az. étlapon szereplé ételeknek megfeleléen: burgonyakoretek (hasabburgonya,
Petrezselymes burgonya, Burgonyapiiré), rizskoretek (Parolt rizs, Gombas rizs, Mazsolas
rizs), tésztakoretek (galuska, tarhonya, kif6tt tésztdk), vegyes koretek (Parizsi korités,
Viragaruslany koret), zéldkoretek (Tavaszi korités).

SALATAK
A salatdk az étlapon lehetnek Idényjellegliek (Paradicsomsalata, Fejessalata), f6zve késziilt

(Céklasalata, Vajbabsalata), tartésitottak (Ecetes almapaprika, Csemegeuborka, Csalamadé),
és vegyes salatak (Gorogsalata, Sopszka, Friss vegyes).
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SAJTOK

A sajtok csoportositasa: penészes- és fehér (Camambert, Brie), lagy és kenhetd (tejszines
krémsajt), kecskesajt, félkemény sajtok (Ementali), kemény sajtok (Edami, Parmesan), kék és
édeskés sajtok (Gorgonzola, Roquefort).

DESSZERTEK

A desszertek csoportositasa: éttermi meleg tésztdk (Szilvasgomboéc, Palacsintdk,
Aranygaluska,), cukrasztermékek (Somléi galuska, tortak, gesztenyepiiré, puding), fagylaltok
(adag és kehely).

TANULASIRANYITO

Nézze meg a gyakorlati munkahelyén a rendezvények meniisorait és irja ki 6ket! Allapitsa
meg a menisorokat alkotd ételekrél, hogy a szakmai informaciétartalomban felsorolt
ételfélék kozul melyik csoportba tartoznak! Amennyiben egyedil nem tudja elvégezni a
feladatot, kérjen segitséget pincér kollégaitol!

Valasszon ki egy hideg elGételt és olvassa el Lukacs=Orisk6-Sandor-Zsolnai: Etelkészitési
ismeretek, Képzémlvészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankonyvébsl az elbétel elkészitési
médjat! Ezutin keresse meg Onédi Ferenc-Torék Istvan Janos: Felszolgald ismeretek,
Képzémlivészeti Kiadd, Budapest, 2002 <tankonyvében 201-239 oldalain, hogy milyen
maédon tdlaljak és szolgaljak fel a kivalasztott el6ételt!

Valasszon ki egy leves és olvassa el Lukacs-Orisk6-Sandor-Zsolnai: Etelkészitési ismeretek,
Képzémlivészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankonyvébdl a leves elkészitési modjat! Ezutdn
keresse meg Onddi Ferenc=Térok Istvan Janos: Felszolgalé ismeretek, Képzdmivészeti
Kiad6, Budapest, 2002 tankonyvében 201-239 oldalain, hogy milyen mdédon talaljak és
szolgaljak fel a kivalasztott levest!

Valasszon ki egy meleg elételt és olvassa el Lukacs-Oriské-Sandor-Zsolnai: Etelkészitési
ismeretek, Képzémdlvészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankdnyvébdll az elbétel elkészitési
modjat! “Ezutan keresse meg Onddi Ferenc-Torok Istvan Janos: Felszolgdldé ismeretek,
Képzémiivészeti Kiadd, Budapest, 2002 tankonyvében 201-239 oldalain, hogy milyen
maédon talaljak és szolgdljak fel a kivalasztott meleg elGételt!

Valasszon ki egy meleg halételt és olvassa el Lukacs-Orisk6-Sandor-Zsolnai: Etelkészitési
ismeretek, Képzdémlvészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankodnyvébdsl az elbétel elkészitési
moédjat! Ezutan keresse meg Onddi Ferenc-Torok Istvan Janos: Felszolgdld ismeretek,
Képzémiivészeti Kiadd, Budapest, 2002 tankonyvében 201-239 oldalain, hogy milyen
maédon talaljak és szolgdljak fel a kivalasztott meleg halételt!
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Valasszon ki egy haziszarnyasbodl készitheté ételt és olvassa el Lukacs-Orisko-Sandor-
Zsolnai: Etelkészitési ismeretek, Képzémivészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankonyvébél az
el6étel elkészitési modjat! Ezutan keresse meg Onédi Ferenc-Torok Istvan Janos: Felszolgald
ismeretek, Képzémuivészeti Kiadd, Budapest, 2002 tankdnyvében 201-239 oldalain, hogy
milyen médon talaljak és szolgaljak fel a kivalasztott ételt!

Valasszon ki egy borjibol készithetd ételt és olvassa el Lukacs-Oriské-Sandor-Zsolnai:
Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankényvébél az elbétel
elkészitési modjat! Ezutdn keresse meg Onddi Ferenc-Torok Istvan Janos: Felszolgald
ismeretek, Képzémuivészeti Kiadd, Budapest, 2002 tankdnyvében 201-239 oldalain, hogy
milyen médon talaljak és szolgdljak fel a kivalasztott ételt!

Valasszon ki egy sertéshisbol készithetd ételt és olvassa el Lukacs-Oriské-Sandor-Zsolnai:
Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankonyvébél az elSétel
elkészitési modjat! Ezutin keresse meg Onddi Ferenc-Torok( Istvan Janos: Felszolgald
ismeretek, Képzémuivészeti Kiadd, Budapest, 2002 tankdnyvében 201-239 oldalain, hogy
milyen médon talaljak és szolgdljak fel a kivalasztott ételt!

Valasszon ki egy marhahusbdl készithetd ételt és olvassa el Lukdcs-Oriské-Sandor-Zsolnai:
Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankonyvébél az elbétel
elkészitési modjat! Ezutdn keresse meg Onédi Ferenc-Toérok Istvan Janos: Felszolgalé
ismeretek, Képzémuivészeti Kiadd, Budapest, 2002 tankonyvében 201-239 oldalain, hogy
milyen médon talaljak és szolgdljak fel a kivalasztott ételt!

Valasszon ki egy vadhusbol készithetd ételt és.olvassa el Lukdcs-Oriskd-Sandor-Zsolnai:
Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti Kiadd, Budapest, 2008 tankonyvébél az elbétel
elkészitési modjat! Ezutan ckeresse meg Onoédi Ferenc-Toérok Istvan Janos: Felszolgald
ismeretek, Képzémivészeti Kiadd, Budapest, 2002 tankdnyvében 201-239 oldalain, hogy
milyen médon talaljak és szolgdljak fel a kivalasztott ételt!
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| 1. feladat

Csoportositsa az alabbi ételeket a kovetkez6 szempontok szerint: hideg el6ételek, meleg
eléételek.

Francia salata, szarnyasmajjal toltott gomba rantva, kukoricaropogés, kelviragfelfujt, toltott
paradicsom, zoldséges rétes, dinnyegombok, libamajpastétom tésztaban, pontykocsonya,
tatarbifsztek, borjurizotto, sajtfelfujt, omlett libamajjal, spargafejjel.

Hideg el6ételek:

Meleg eloéételek:

2. feladat

Csoportositsa’ az alabbi ételeket a kovetkez6 szempontok szerint: higlevesek, sdritett
levesek, kiilonleges levesek.

Marhahdusleves, lencseleves, fecskefészekleves, capauszonyleves, csirkeragu leves, Jokai-
bableves, paradicsomleves, csontleves, tejfolos

burgonyaleves, borsopiréleves,
gombakrémleves, spargakrémleves, Palécleves.
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Higlevesek:

Stritett levesek

Kiilonleges levesek

3. feladat

Csoportositsa az alabbi ételeket a "kovetkezé szempontok szerint: meleg halételek,
haziszarnyasokbdl készitheté ételek,  ‘sertéshisbél készithet6 ételek, marhahtlsbél
készithetd ételek.

Roston silt csibe, Harcsaszelet molnarné maddra, becsinalt csirke, Pisztrang mandulaval
sttve, Sult keszeg, Ponty. Orly médra, Tonhalszelet, kakasporkolt, bélszinszeletek Rossini
médra, Debreceni tokany, ropogds siilt kacsa, rablohus, piritott szlizérmék magyarosan,
parolt marhasilt, sertésborda hentes modra, temesvari sertésborda, debreceni sertésborda,
Csaky rostélyos, bélszin Wellington médra, toltott kdposzta, toltott paprika;
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Meleg halételek:

Haziszarnyasokbdl késziilt ételek:

Sertéshusbol készilt ételek

Marhahusbdl késziilt ételek
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Hideg el6ételek: francia saldta, toltott paradicsom, dinnyegdmbdk, libamajpastétom
tésztdban, pontykocsonya, tatarbifsztek.

Meleg el6ételek: szarnyasmadjjal toltott gomba rantva, kukoricaropogéds, kelviragfelfujt,
zOldséges rétes, borjarizotto, sajtfelfujt, omlett libamajjal, spargafejjel.

2. feladat

Higlevesek: Marhahusleves, csontleves,

Sdritett levesek: lencseleves, csirkeragu leves, Jokai- bableves,  paradicsomleves, tejfolos
burgonyaleves, borsoépiiréleves, gombakrémleves, spargakrémleves, Palécleves.

Kiuldnleges levesek: fecskefészekleves, cdpauszonyleves;

3. feladat

Meleg halételek: Harcsaszelet molnarné médra, Pisztrdng mandulaval sitve, Siilt keszeg,
Ponty Orly médra, Tonhalszelet;

Haziszarnyasokbol késziilt ételek: Roston'siilt csibe, becsinalt csirke, kakasporkolt, ropogds
silt kacsa;

Sertéshusbél készilt ételek: rabléhus, piritott szlizérmék magyarosan, sertésborda hentes
médra, temesvari.sertésborda, debreceni sertésborda, toltott kdposzta, toltott paprika;

Marhahlsbol. késziilt ételek: bélszinszeletek Rossini modra, Debreceni tokany, parolt
marhasiult, Csaky rostélyos, bélszin Wellington médra;

Az esetfelvetés megoldasa

Gyongytyuk esszencia fasgaluskaval: gyongytyuk eréleves és fasgaluska: galuskatésztahoz
finomra dardlt huspépet, tejszint és fliszereket adnak, levesbe szaggatjdk és fézik, vagy
tepsiben, husalaplét hozzaadva paroljdk meg, s utdna kanalaznak beldle a tanyérba.

Grillezett csirkefalatka silt parajlevélben: olivaolajban gyorsan és kiméletesen Kkisiitott
parajlevekbe grillezett csirkefalatkat csavarnak.
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Szarvassilt  vOrossz6l6  martdssal, erdei gombaval toltott burgonyacsénakkal:
szarvasszeletek pikdns tejfolos enyhén édes-s6s martassal, egészben f6tt burgonyat
félbevagnak, kikaparjak a belsejét, parolt erdei gombaval megtoltik, reszelt sajttal
megszérjak ,és 15 percig piritjdk a sttében.

Rétestorta: kerek réteslapoknak mindkét oldalat aranysargara sitik, kozepes hémérséklet(
b6 olajban, a kisilt lapokat rétegezik felvert porcukrozott tejszinhabban és felezett
eperszemekkel, esetleg mas gylimolcsokkel is. Cikkekre vagva talaljak.
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AZ ERTEKESITESI DOLGOZOK MUNKARUHAJA ES

FELSZERELESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Figyelmesen tanulmanyozza az aldbbi képet és képrél valamint eddigi sajat tapasztalatai
alapjan irjon egy rovid felsoroldst, hogy milyen elvardsokrél tud az értékesitési dolgozdk
munkaruhdjaval és felszerelésével kapcsolatban!

2. dbra. Egy értékesitési dolgozo
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A MUNKARUHAVAL SZEMBENI ELVARASOK

Az értékesitési dolgozok megjelenését nagyban befolyasolja a személyi higiéniajuk és az
0ltozkodésik. A munkaba érkezés utan az értékesitési dolgozdknak ruhat kell cserélniik, a
munkaba lépéskor mar a megfelel6 munkahelyi egyenruhat kell viselniiik. Az egyenruha
viselése nem minden munkahelyen kotelezd, de az utcai ruha lecserélése mindenhol elgiras.
A munkahelyeken torekedni kell arra, hogy a dolgozdk egységes, az lizlet jellegéhez igazodo
munkaruhat hordjanak. Nagyon sok munkahelyen emblémazzak a dolgozdék ruhait, van, ahol
a keresztneviiket is belehimeztetik. Vannak olyan munkahelyek, ahol a rendezvények
jellegéhez oltoztetik a dolgozokat, éppen ezért egy atlagos napon mas lesz a pincér
munkaruhdja, mint egy allofogaddson vagy eskiivén. A pincérek: megjelenése éppen ezért
nagyon valtozatos lehet. Az alapoltozet férfiaknal a fekete nadrdg, a fehér ing és a fekete
bér cipd, a holgyeknél a fekete szoknya, fehér bluz és fekete bor cipé. ‘Nagyban segiti az
értékesitési munkat, ha a dolgozdk kotényt is hordanak; mert a kotény zsebeiben elférnek
az egyéni felszerelés allanddan sziikséges darabjai (sornyitd, dugohuzo, jegyzettomb,
iroeszkoz, brifkd és a hangedli. Ugyanakkor jelent6s 'segitség is, ha az ételek, italok
kiszolgalasa soran nem a teljes ruhazat koszolédik, hanem csak a kotény, mert azt mdszak
kézben kdénnyebb tisztara cserélni, mint az egész Oltozetet atcserélni. A ruhdzatnak mindig
makulatlanul tisztdnak kell lennie. A holgyek szoknyaja a térdkozépig kell, hogy érjen és
nyaron is kotelez6 a harisnya hasznalata: A bliuz nem lehet tllzottan nyitott, feszes és nem
késziilhet atlatszo anyagbol. A holgyek cipdinek a sarka nem lehet magasabb 5-6- cm-nél,
mert a labak fokozott igénybe vételéhez ez az optimalis sarokmagassdg. Papucsban
dolgozni balesetveszélyes és nem esztétikus. A nadragok, aljak, blizok és kotények
kénnyen moshaté és vasalhaté. nem szinereszt6 és nem miiszdlas anyagbél kell, hogy
késziljenek, mert csak ezekkel a tulajdonsagaikkal tudjak biztositani az egész napos
hasznalatot, a kényelmes viseletet.

Egyes Uzletekben az iizlet jellegéhez jobban igazodé ruhat biztositanak a dolgozéknak (pl.
csardakban “népviselet, cukraszdakban romantikus viseletek, kalézok a hajdéjellegi
éttermekben).

Protokollaris rendezvényeken a pincérek szamara is kotelez6 a zaké vagy a blézer.

AZ EGYENI FELSZERELES

Az egyéni felszereléshez tartozé eszkozok két részre csoportositjuk. Az egyik csoport:
amiknek nalunk kell lenni, amikor a vendéggel foglalkozunk: a brifkd, a hangedli, a sornyito
a dugéhiizd, a jegyzettomb, az iréeszkoz a sornyitd és a dugéhiuzo. A masik csoport: amiket
az Oltoz6ben tartunk: varroeszkodz, ollé, folttisztitd, cipbtisztitd, tukor, fésd, koromollo,
ruhavaltas, potcip6. Természetesen minden miszak megkezdése el6tt ellendrizni kell az
egyéni felszerelést és potolni kell az esetleges hianyossagokat.
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TANULASIRANYITO

Keressen az interneten felszolgalé képeket és figyelje meg a kiilonféle munkaruhakat! irja le,
ha a hagyomanyostél eltérét tapasztal, jegyezze meg az oldalt és mutassa meg
csoporttarsainak! Beszéljék meg a latottakat!

Nézzen koril lakohelyén, hogy milyen éttermek és szalloddk vannak, amennyiben médja van
ra, figyelje meg az értékesité dolgozdk ruhazatat! Megfigyeléseirdl készitsen feljegyzéseket.

Beszélgessen el tapasztaltabb kollégaval a gyakorlati munkahelyén, hogy milyen viseleteket
taldlnak kényelmesnek, és milyen anyagbdl készilt munkaruha darabjaikat kedvelik a
leginkabb és miért?

Nézze meg sajat munkaruhajdban a ruhaanyag Osszetételére . és kezelésére. vonatkozé
piktogramokat!
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| 1. feladat

Allapitsa meg a mondatokrél alahtzassal, hogy igazak vagy hamisak?

Minden egyes vendéglatd lizletben ugyanaz a munkaruha kinézetével kapcsolatos eléiras.
A holgyek cipbinek a sarka nem lehet magasabb 5-6- cm-nél.

Az utcai ruha tokéletesen alkalmas és elfogadott a munkavégzésre.

A bluz nem lehet tllzottan nyitott és nem késziilhet atlatszé anyagbol.

A fekete-fehér 6sszeallitasi munkaruhahoz hordhaté fehérbér cip6.

2. feladat

Tanulmanyozza az aldbbi képet és irja le az 6lt6zkodési, megjelenési hibakat!

3. feladat

Valogassa szét az egyéni felszerelés darabokat az aldbbi ismérvek szerint: személyes
higiénia, 6ltdzet, a vendég gyors és zokkenémentes kiszolgalasahoz kot6dé felszerelések;

Brifké, hangedli, sornyito, dugbéhizd, varréeszkodz, olld, folttisztitd, cipbtisztitd, tukor, fési,
kéromolld, ruhavaltas, potcipd, jegyzettdmb, irdeszkoz;
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Hamis
lgaz
Hamis
lgaz

Hamis

| 2. feladat

Feszul6 és nagyon kivagott bliz, révid szoknya, magas sarku. cipd, szinek;

| 3. feladat
Személyes higiénia: tiikor, fési, koromollé;
Oltozet: folttisztitd, cipbtisztitd, ruhavaltas, potcipé,

Vendéghez kapcsolhaté: brifkd, hangedli, sornyité, dugéhuzé, jegyzettomb, iréeszkoz;
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AZ UZLET KULSO ES BELSO KORNYEZETE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Olvassa el az alabbi szoveget és hlzza ala az uzlet kiilsé és belsé kornyezetét leird részeket!

Ezutdn olvassa el a szakmai informaciotartalmat, majd ellenérizze le, "hogy minden
megfelelé adatot alahuzott-e!

"A vendéglé tulajdonosa, lizletvezetSje egy személyben Vass Laszlé. A vendéglatassal vald
ismerkedését 28 évvel ezel6tt kezdte. Végigjarta a szakma iskoldjat, a legalsé fokrdl indulva,
ma egy 200 személyes étterem sikeres vezetdéje. Célja mindig az;, hogy a hozza betéré
kedves vendég kellemes kdrnyezetben, udvarias kiszolgalas mellett, tokéletesen elkészitett
ételeket fogyasztva, megelégedve tavozzon a vendéglébél. Az épilet Sarvar kertvarosanak
szivében, csendes, nyugodt, csaladias, zoldovezeti .részén varja kedves vendégeit.
Gyalogosan, kerékparral, jarmiivel, autébusszal is megkozelitheté. A tajékozédast a varos
tobb pontjan elhelyezett Utbaigazito tablak segitik<Parkolas a vendéglé elStt vagy, kozvetlen
kornyékén - akar autdbusszal is - megoldott. Az épiilet az 1900-as évek elején épiilt, az
akkori igényeknek megfeleléen, vendéglaté. uzletnek. A folyamatos, évenkénti
atalakitasoknak illetve fejlesztéseknek koészonhet6en alakult ki a mostani homlokzat. Az
egység kilsé képe magdban hordozza ‘a szdzadfordulé szecessziés jegyeit, a klinkelt
tégladiszitéseket, az Uvegezést, az akkori formdkat. A foldszinten elhelyezkedé 50
személyes éttermet egy elegans lvegajton athaladva fedezhetjiik fel. Tagas terébe stilusosan
illeszkednek az ivelt, kényelmes székek, asztalok. A terem hangulatit emeli a szinek
O0sszhatdsa, egymast kiegészit6 egysége. Az étteremben a la carte étkezés mellett napi
mendt is szolgdlnak fel. Csoportos étkezésre is lehet6ség nyilik. Dohdnyzé és nem dohanyzé
vendégek. igényeit egyarant teljesitik a figyelmes asztalvdlasztdassal. A helyiség dohanyzas
esetén is flistmentes. Az épllet délnyugati részén taldlhaté 50 személyes hangulatos
kerthelyiség. A felllrdl fedett, szélt6l védett, jo levegdjli teraszon jé idé esetén garden grill
partykkal; zenével kedveskednek az inyenc vendégeknek."3

3http:/ /www.cylex-tudakozo.hu/ceg-info/n%C3%A1dasdy-vend%C3%A9gl%C5%91-
16922.html 2010-05-19 04. 03. 15:30
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Nagy lehetéség el6tt all az az ember, aki maga dontheti el, melyik orszag, melyik varosanak,
falujanak, erdejének, melyik szegletébe helyezi el a vendéglaté lzletét!

Ennyire optimalis kilatdsa csak néhanyunknak lehet, éppen ezért nézziik meg, hogy bizonyos
elére mar valamennyire adott Uzleti kilsé és bels6 kép kialakitdsanal mire kell nagyon
figyelnlnk!

A vendéglatds lzletei kiilsé és belsé képének alakitasakor elsédlegesen magat a létrehozas,
alapitas helyét és az lzlet profiljat kell figyelembe venni. A hely hangulatdhoz<igazodni
annyi, mint megtalalni a helyben sajat iizleti céljainkat. Eppen ezért egy reneszansz
torténelmi varos f6terén ne annyira gyorsétteremben gondolkodjunk, hanem inkabb a
reneszansz vilagat idézé kulsé portalban, belsé kiképzésben< és kindlatban!) Hiszen a
gyorsétterem kialakitdsa egylitt jar a modernség elfogadasaval (mar maga az gyorséttermi
étkezési kultara, kinalat) és teljesen ellentmondani latszik a'reneszansz varos hangulatanak.
Persze vannak lazas kisérletez6k, meghdkkenteni vagydk, és a mai vildgba mar lehet, hogy
az 6 elképzeléseiknek is lehet létjogosultsaga.

Nagyon fontos, hogy az lizemeltet6 megprébadljon hiteles és egységes képet kialakitani sajat
Uzletérél, mert az egységesen hasznalt arculati elemek megerdsitik egymast a vendégek
tudataban. A nem egységesen alkalmazott elemek ezzel szemben...

Az egységességek ugy értjilk, hogyha meglatunk az utcan egy Uzleti portalt, akkor annak
belsejérdl lehessen korrekt képet kialakitani, akar csak a kiilsé alapjan is.

A KULSO KEP

Az épllet kilseje legyen egyszerli vonalld, nem tuldiszitett, leginkabb a célszerliségnek és a
kellemes 6sszhatasnak kellene jellemeznie. A homlokzat egyik kiemelked6en fontos eleme a
bejarat felett az Uzlet nevét megjelolé felirat. A feliratokat (amelyek akar reklamok is
lehetnek). meg szoktdk, vilagitani. Természetesen minden az épiileten elhelyezett disznek,
rekldmnak, feliratnak<6sszhangban kell lenni a homlokzattal és a kérnyezettel. A bejarat
kialakitdsanak (esztétikum-praktikum kettése) hangsulyos a jelent6sége, hiszen ezen
keresztil jutunk be magaba az értékesit6térbe. A bejarat mellé kell elhelyezni az lzlet
kindlatat tartalmazé arlapot. Manapsag a legtobb vendéglatd uzlet torekszik arra, hogy az
értékesitési terlletét megndvelve az utca felé teraszt nyisson. Nagyon fontos, hogy a terasz
ugy kapcsolddjon az épiilethez, hogy ne akaddlyozza az épiiletbe a bejutast. Masik fontos
elvards, hogy a vendéglaté lizletbe autdval és busszal érkezék szamara parkolé alljon
rendelkezésre.
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3. abra. Kiilso kép

A BELSO KEP

Ugyanugy, mint a kiils6 képnek a belsé képnek is leginkdbb az lizlet profiljahoz kell
igazodnia. Mivel tzlettipusonként mas és mas az elvards, itt most az altalanosan elfogadott,
minden vendéglaté lizletre vonatkozé jellemzéket gydjtjuk o6ssze.

4. dbra. Belso kép

A vendéglato uzlet belsé tere allhat egy vagy tobb helyiségbdl az adottsagoknak és a kijelolt
funkciéknak megfeleléen. Ezekben a terekben bonyolitjdk az értékesitési munkakat, itt
helyezik el a ruhatarat, a vendégmosdét, a pultot, és a megfelel6 asztalokat és
tléalkalmatossagokat. A pult, amennyiben az értékesit6térben helyezik el, térelvalaszto
funkciot, arubemutaté funkciot, arutarold funkcidt és eszkoztarolasi funkciot és pénztar
funkciot is ellat. A belsé helyiségek kialakitasanal tigyelni kell a falak, a padozat, a buatorzat,
a fliggonyok, a csillarok és egyéb berendezések szin és stilusvalasztasara. Torekedni kell
arra, hogy a vendég mar a belépéskor kdnnyen tudjon tdjékozddni, ugyanakkor a belsé tér
kialakitasa karakteresen hatirozza meg az iizlet jellegét. Eppen ezért nagyon fontosak az
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értékesitétérbe elhelyezett bemutatoasztalok és hiitépultok, hiltészekrények, borallvanyok,
az asztalok formaja és anyaga, az asztalokhoz ergonémia szempontjabdl és stilusban is
illeszked6 székek, az abroszok, a megvilagitas és a dekoracié.

TANULASIRANYITO

Az aldbbiakban a Nemzeti Turisztikai Bizottsag éttermek szamara kidolgozott Szakmai
Onértékeld és Ellendrzd lista4 részleteit latja. Nézze végig az ellendrzés szempontjait Az
étterem megkozelitése és kornyezete, Az éttermi elStér és Az étterem és a kapcsoldédoé egyéb
vendéglatd értékesit6hely berendezése és felszereltsége témakorokben .a gyakorlati
munkahelyén!

AZ ETTEREM KORNYEZETE ES MEGKOZELITESE

- Az étterem konnyen megkozelithet6

- Az étteremhez vezet§ Utvonal kitablazott, a tablak jol olvashatéak

- Az étterem épiuletén jol olvashaté és megvilagitott, ép, az étterem nevét tartalmazé
és annak profiljara utalé felirat van magyar.nyelvenis

- Az épiilet kulsé megjelenése gondozott, 'a. homlokzata sériilésmentes és
karbantartott

- Avendégbejarat kdnnyen és egyszerlien megkozelithetd, jél megvilagitott

- Avendégbejarat mozgassériiltek altal is megkozelitheté

- A vendégbejaratndl megtaldlhat6é ‘az étterem étel és italvalasztékat, valamint azok
arait bemutato étlap és itallap, ezek jol olvashatéak és megfeleléen megvilagitottak

- Az étterem kozvetlen kornyezetében parkolasi lehetéség biztositott

- A parkolo tiszta, rendezett, megfeleléen takaritott, az étterem bejaratatél kénnyen
megkozelithetd

- Az étterem Kkiilsé kornyezete gondozott, tiszta, dpolt, a szeméttarolé és hamutartéd
edények rendszeresen Uritettek

AZ ETTERMI ELOTER

- Az étterem el6tere kellemes hangulatu, rendezett, szell6zése kifogastalan

- Az elGtérben a vilagitds megfelel6 erésségli és hangulatos

- Az elGtér falai, padozata és bltorzata sériilésmentes, tiszta és karbantartott
- Az elGtérben talalhaté novényzet és dekoracié ép, apolt és gondozott

4http://www.oib.gov.hu/docs/mtmd/magyar_turizmus_minosegi_dij_2010_etterem.pdf
2010-03-18 10:02
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AZ ETTEREM ES A KAPCSOLODO EGYEB VENDEGLATO ERTEKESITOHELY
BERENDEZESE ES FELSZERELTSEGE

- A vendégtér az étterem jellegének megfeleld, kellemes latvanyt nyjt

- Az étterem kiils6 és belsd kialakitasa nemzeti, vagy az étterem nevére utald jelleget
tukroz

- Az étterem berendezése és bltorzata esztétikus, tiszta és jé allapotl, funkcionalisan
megfelel

- A vendégtér fala, padozata és mennyezete tiszta és apolt

- Az étteremben hasznalt textilidk megfelelé6 minéségliek, tisztak és vasaltak, szinben
és elrendezettséglikben is alkalmazkodnak az étterem belsé stilusahoz

- Az étteremben az altaldnos és a helyi vilagitds a szakmai el6irasoknak megfelelé
jellegl és erésségd, illetve hangulatos

- Az étterem hémérséklete megfelel

- Az étterem szell6zése kifogastalanul megoldott, kellemetlen szag még esetenként
sem érzékelhet6

- Az étteremben a belsé elrendezettség biztositja 'a vendégek szamara a kellemes,
zavartalan és kényelmes ott-tartézkodast

- Az étteremben biztositott a személyzet zavartalan és biztonsagos kozlekedése, ill.
munkavégzése

- Az étterem belsé vendégterének hangulatat. megfeleléen egységes, stilusos és
esztétikus dekoracid, ill. é16 novényzet biztositja

- EI8, vagy hattérzene teszi kellemesebbé a hangulatot

- Az el6irdsoknak megfeleléen biztositott a dohanyzék és a nemdohdanyzék térbeli
elvadlasztasa

- Az éttermi teritéshez és felszolgaldshoz alkalmazott eszkdézok (tdnyér - pohar -
evészer - egyéb)iaz étterem szinvonaldnak megfelel6 mindségliek, stilusiak és
sérilésmentesek

- Allandé étlap, napi‘ajanlat, borlap és itallap all rendelkezésre, idegen nyelveken is. Az
arlapokon fel van tiintetve az lizletvezetd és a konyhafénok neve

- Az éttermi vendégtér a konyhabdl és a gazdasdagi teriletekrél kiszlr6dd zajoktél
mentes

- Az étterembdla konyha termelé részébe belatni nem lehet (kivétel: [atvanykonyha)

- A vendégtérben lévé biifépult, buféasztal, vagy italpult funkciéval bir, ottléte indokolt
és.liresen nem all

- A pincérbejaré hangtalanul miikédik, nem nyikorog, vagy csapodik
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| 1. feladat

Nézze meg a képet és irjon rovid véleményt az épilet kilsejérél (homlokzat, feliratok,
diszek, bejarat, megvilagitas)!
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| 2. feladat

Egy kavéhazban jarunk. Nézze meg a képet és irja 6ssze azokat a diszeket, targyakat,
amelyek On szerint a kavéhaz jelleget erdsitik!
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3. feladat

Nézze meg a képet és irja le, hogy milyen szerepe lehet a pultnak egy kavéhaz életében?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A homlokzat a felirat és a bejarat stilusban egységet alkot, a felirat a diszités miatt nem
lathato teljesen, de ez a disz csak szezonjellegli, tehat december elmultaval lekerul a

feliratrél. A bejarat tagas, jol megvilagitott, a nagy ablakokon keresztiil belathatunk az tzlet
életébe.

2. feladat

Kerek asztalok liveglappal, asztalokon a kinalat, bejaratnal eserny6tartd, derékmagassagig fa
falburkolat, Gjsagos kinald és konyvespolc konyvekkel, hely szelleme fal.

3. feladat

Térelvalaszté funkcid, arubemutatd funkcid, arutarolo funkcio, eszkoztarolasi funkcid és
pénztar funkcid.
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