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A VENDEGLATAS UZLETKOREI, MELEGKONYHAS

UZLETTIPUSOK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

1. eset

Rokonai varatlanul o6rokséghez jutottak, melyet egy vendéglatd vallalkozasba kivannak
fektetni. Ont kérik meg, hogy segitsen nekik kivalasztani, milyen (zlettipusban
gondolkodjanak. Mindenképpen a melegkonyhas lzletek valamelyike érdekli 6ket.

a) Milyen kérdéseket tenne fel a legkedvezébb megoldas érdekében? Valaszat irja a kijelolt

helyre!

b) Milyen ételek készitését javasolna nekik, hogy azok megfeleljenek a helyes taplalkozas
kovetelményeinek? Valaszat irja a kijelolt helyre!
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2. eset

Japanbdl turistacsoport hazankba latogat, szeretnének a magyar konyhaval megismerkedni.
Milyen Gzlettipust ajanlana nekik, ahol biztosan teljesiilne kivansaguk? Nevezzen meg olyan
ételeket, amelyek megfelelnek a helyes taplalkozas kovetelményeinek! Valaszat irja a kijelolt
helyre!

3. eset

Az On barati tarsasagaban tobben is vegetaridnusok. Az évzaré utanra kézés vacsorat
terveznek.

a) Milyen melegkonyhas uzlettipusok johetnek széba? Nevezzen meg irdsban konkrét
Uzleteket is!

b) Az ételvalasztékot ugy kell kialakitani, hogy az megfeleljen az lizlet jellegének. Hogyan
alakitana aranyosan egy vendéglatdipari melegkonyhas uzlet valasztékat, hoqgy kelld
szamban szerepeljenek benne vegetarianus ételek?
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4. eset

Szinhaz utan gyakran megéheznek a kultirara szomjazék. irja le milyen iizlettippusokat
ajanlana, ahol este 10 utan is kaphaté melegétel? Valasztasat irdsban indokolja!

5. eset

Az iskolai étkeztetés a munkahelyi vendéglatis korébe tartozik. On minden bizonnyal
gyakran ebédelt az iskolai menzan. Gondolja at eddigi tapasztalatait! Valaszait irja le a
kijelolt helyre!

Mi jellemzi ezeket a vendéglaté helyeket?

Kik vehetik igénybe?

Mi jellemzi a fogyasztéi arakat?

Milyen feladatok harulnak ott a vendéglatéipari dolgozdkra?
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Mi jellemzi a kinalt meniuket? Mi a feltétele annak, hogy a valaszték megfeleljen az
egészséges taplalkozas kovetelményeinek?

6. eset

Sziilei egy cégnél dolgoznak, ahol minden évben kardcsonyi partit rendeznek a dolgozo6k
szamara.

Ha Ont kérnék meg, hogy szervezze meg a partit, kire biznd a végrehajtast? Valaszat irja le a
kijelolt helyre!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A vendéglatas fé feladata a helyi lakossag és a turizmusban résztvevék szamara ételek és
italok értékesitése, az ehhez kapcsolédd szolgdltatasok nyujtdsa, a munkahelyeken lévék
ellatasa, a gyermekétkeztetés, valamint a kiilonféle intézmények lakdinak (koérhazak,
szocidlis intézmények) kiszolgaldsa. E tevékenységeket killonb6z6 szervezeti egységekben,
intézményekben, helyeken folytatja. Ezeket jarja koriil ez a tananyagelem.

A LEGFONTOSABB ALAPFOGALMAK

A tananyag feldolgozasahoz elengedhetetlen az alapvet6 fogalmak elsajatitasa. Kiilonbséget
kell tenniink a vendéglatas szervezeti egységei, az lUzem, a bolt és az Ulzlet kozott. A
koznapi életben altaldban a vendéglaté lzlet kifejezést hasznaljuk, szakmailag azonban
jelentds eltérések mutatkoznak a felsorolt fogalmak kozott.

Az lizem olyan egység, ahol kizarélag termelés folyik. llyen példaul a kdozponti f6zékonyha.

A bolt kizarélag az értékesitéssel foglalkozik. Erre példa az a cukraszda, ahova valamennyi
cukraszati terméket szallitjak, még a fagylalt is készen, tégelyekben érkezik.
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Az uzlet tartés haszndlatra készilt, rendszeresen nyitva tarté értékesité hely, melyben
termelés, értékesités és kilonféle szolgaltatasok nyujtasa is folyik.

Az adott teriileten |évd, azonos vagy nagyon hasonlé tevékenységet végz6 Uzletek
O0sszességét lizlethalozatnak nevezziik.

Az lzleteket alaptevékenységiik szerint soroljuk a neki megfelelé lizletkorbe és azon belil
hatarozzuk meg az lzlet tipusat. Alaptevékenységnek nevezziik azt a feladatot, amelyért a
vendéglatd egységet létrehoztak. A melegkonyhas vendéglaté lizlet alaptevékenysége a
vendégek melegétellel valé ellatasa.

A vendéglatas lzletkoreit, valamint az egyes uzletkorokon belil folytathaté tevékenységeket
mindig az aktualis kormanyrendelet hatdrozza meg. Az lizletkér hatdrozza meg az lzletben
forgalmazhaté arukat, az ott folytathato tevékenységeket és a nyujthaté szolgdltatasokat.

Az uzletkéron belil Gzlettipusokat kilénboztetiink meg. Az lzlettipust az étel- és
italvalaszték, valamint a nyujtott szolgaltatasok kore hatarozza meg.

Az lizleteket alaptevékenységiik szerint izletkérokbe soroljuk. Ezek mindegyike rendelkezik
olyan sajatossagokkal, amelyek megkulonboztetik a tobbitél. Kilon jogszabaly, a 133/2007.
(VI. 13.) kormanyrendelet sz6l az lzletek miikodésének rendjérdl, valamint az egyes lzlet
nélkil folytathaté kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeir6l. Az lzlettipusokra
vonatkozo részletes felsorolast a rendelet 2. szamu melléklete tartalmazza.

A vendéglatas lizletkoreit a rendelet a kévetkez6 csoportokba sorolja:

- kereskedelmi vendéglatdhelyek,

- munkahelyi vendéglatéhelyek,

- szervezetek és a lakossag étkeztetését végzd kozponti f6z6konyhak,
- rendezvényi étkeztetés.

KERESKEDELMI VENDEGLATOHELYEK

A kereskedelmi vendéglatéhelyek kozé a melegkonyhdas vendéglatéhelyek, a cukraszdak, az
itallizletek, az egyéb vendéglatéhelyek és a zenés szérakozohelyek tartoznak.

A melegkonyhas vendéglatéhelyen meleg- és hideg ételek (a teljes meleg- és hidegétel-
kinalat), cukraszati készitmények, sut6- és édesipari termékek, kavé, szeszes és
szeszmentes italok értékesitése folyik. Az ételeket meghatarozéan a helyszinen készitik,
fézik vagy sitik. Jellemzéen a féétkezési igényeket elégiti ki (reggeli, ebéd, vacsora). Az
italfogyasztas nincs korldtozva. A hagyomanyos értékesités jellemzi. Fogyasztast kiegészitd
szolgaltatasokat nyujt (pl. zene).

Ide tartozik példaul az étterem, a vendégld, a csarda, a gyorsétkezdhely, az étkezde, a
kif6zde, az étterem-soroz6, a kavéhaz, a vasiti és mas személyszallit6 eszkoz
étkez6kocsija.
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Az egyéb vendéglatohelyeken hideg ételek, melegitett kész-, illetve félkész ételek,
frissensilt (grillezett) husok, halak, nyers salatak és zoldségfélék, langos, édesipari
termékek, cukraszati készitmények, kavé, szeszes és szeszmentes italok kaphaték.

Ide tartozik példaul az ételbar, a tejbdr, a bisztrd, a pecsenyesitd, a biifé, a falatozé, a
fagylaltozo, valamint a barmilyen intézményben mikodé nyilt drusitasa vendéglatéhely.

A melegkonyhas lizletek jellemzdéen a féétkezési igényeket elégitik ki, azaz a reggelit, az
ebédet és a vacsorat. A-kinalat elemei a helyszinen késziilnek. Valasztékuk a teljes meleg-
és hidegétel-kindlatot tartalmazza. Az értékesitési format tekintve a hagyomanyos
értékesités jellemzi.

A hagyomanyos értékesitési mod Iényege, hogy az értékesitési dolgozok (felszolgalé, elado,
pultos, mixer, kavéfé6zdé) kozbeiktatasaval szolgdljak fel, illetve adjak ki a vendégnek a
megrendelt ételeket és italokat.

A gyakorlatban a hagyomanyos értékesitésnek két valtozata ismert:

- apultnal és
- az asztalnal.

torténd kiszolgalas, illetve felszolgalas.

A pultnal torténé kiszolgdlas azzal jellemezhetd, hogy a vendég maga veszi at az eladétdl az
altala kért és kifizetett ételt, italt, amit helyben elfogyaszt vagy becsomagoltathat.

A vendég asztaldnal t6érténd felszolgaldst ezzel szemben az jellemzi, hogy a vendég az
értékesit6tér (étterem, kulonterem, kerthelyiség stb.) asztalanal helyet foglalva, a
felszolgalok és az eladdk kozvetitésével kapja meg az altala rendelt ételt, italt és az azok
elfogyasztasdhoz sziikséges eszkozoket.

A felszolgalasi médok korében

- a svdjci (tanyérszerviz),

- afrancia,

- az angol és

- az orosz felszolgalasi méd kilonboztethetd meg.

A vendéglatoipari dolgozok munkajat jelentésen befolyasolja, hogy milyen értékesitési
modot alkalmaznak az adott vendéglaté lizletben. Az éttermeket altaldban a hagyomanyos
értékesitési maod jellemzi, vagyis a felszolgalas. Ez azt jelenti, hogy a vendég az asztalnal ul
és az altala vasarolt termékeket egy felszolgdlé viszi ki.
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A felszolgalasi médok fajtai és lényege a kovetkez6kben foglalhaték 6ssze:

svajci vagy amerikai méd: lényege, hogy a szakacs a vendég szdmdra egy adagot egy
tanyérra talal;

francia mod: ekkor tdobb vendég adagjat tdlaljdk egy tdlra, a vendégek maguk
szednek az asztalon lévé talbodl;

orosz mod: a hideg elGételt beteszik az asztal kozepére, a fbéételeket talon
bemutatjak, majd tdnyérra adagolva felszolgaljak jobbrél;

angol méd (a legelegdnsabb mod): tdlra tdlal a szakdcs, melyen tobb adag is
elhelyezhet6. A felszolgalé az ételt tartalmazé talat bemutatja, majd a vendég el6tt
talal a kisegité asztalon (idegen széval boeuf asztal vagy gueridon). Ez butor az
éttermi asztalok mellé allitott kisebb méretl, 40 x 80 cm-es asztal. A talalast kinalas
koveti. Ez a felszolgdlasi méd igényli a legtobb személyt és eszkozt.

A kereskedelmi vendéglatohelyekhez tartoz6 melegkonyhas iizletek tipusai az alabbiak:

1. étterem,

2. vendéglé,

3. csarda,

4. gyorsétkezé helyek,
5. étkezde, kifé6zde,
6. étterem-sorozo,
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. kavéhaz.

Vizsgaljuk most meg ezeket részletesebben is!

1. Etterem

Az étterem jellemzbéen nagy befogadd képességil vendéglatoipari lzlet. A szalloddkban is

megtalalhaték. Valasztékukat tekintve lehet nemzeti jellegl (magyaros, olasz kinai stb.) is. A

tisztasdgi szolgaltatasok mellett szorakoztatd tevékenységet is folytathat, gyakori a halk

hattérzene. Nagyobb rendezvények, eskiivék lebonyolitasara is alkalmas.

A vendégigények szélesebbé valdsa egyre mélyebb specializaciét eredményezett az éttermek

tekintetében is. A specializacié alapjat els6sorban az ételvalaszték maéddositasa jelentette
(nyersanyagok, valtozatok).

Ennek megfelel6en az aldbbiakat kilonboztetjik meg:

nemzeti jellegli étterem: az adott nemzet gasztronomiai kulturdja altal
meghatarozott nyersanyagok, készitési modok, fogyasztotér, egyenruha, zene,
tajjellegl étterem: szakosodasanak alapja az egy-egy tdjegység (régié) étel- és
italkinalata,

alapanyagra specializalodott  étterem: kilonleges nyersanyag-felhasznaldsa,
berendezése, hangulati elemei, szinei, a dekoracio a nyersanyagokkal harmonizalnak,
sajatos elkészitési mddra, technoldgidra szakosodott étterem: kiilonleges elkészitési
mad (pl. Steak House).
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1. dbra. Etterem kerthelyisége

2. Vendéglé

A vendéglg kisebb, csaladiasabb, mint az étterem. Féleg helyi, kornyékbeli vendégek veszik
igénybe. Jellemz6 a torzsvendégek nagyobb aranya. A valasztéka is szlkebb, mint az
étteremé, felszerelései, berendezése, eszkodzei egyszerlibbek. Rendszerint csaladi
vallalkozasban miikodtetik.

2. dbra. Vendéglo
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3. Csarda

A csarda a vendéglé specialis, onallésodott formaja. A varosokon, falvakon kivili terileten
talalhatd, elsésorban orszagutak mentén. Osi magyar (izletforma. Paraszthaz-szer(
kialakitas, szalmatetd, veranda jellemzi. Kindlataban a magyaros, népies ételek dominalnak.
Az ételek valasztéka viszonylag sz(k. Az italvdlasztéka a magyar italfogyasztast tiikrozi (sor,
bor, pdlinka). Szérakoztatasra jellemzéen a népzene vagy a ciganyzene szolgal. Berendezése
egyszerl, népies jellegli, els6sorban fabutorok taldlhaték ebben az (zlettipusban.
Diszit6elemként  cserépkancsékat, fafaragasokat, szdéttes abroszokat, kemencét
alkalmaznak.

4. A gyorsétkez6 helyek valasztéka szik, hosszu ideig allandé. A munka szinte
,automatizalt”. Ezek az lizletek leggyakrabban franchise-rendszerben miikédnek. Jelentés
marketingkommunikaciés tevékenységet folytatnak a forgalom novelése érdekében. Az
amerikai étkezési kultirakra jellemzd ez az lzlettipus.

3. dbra. Gyorsétkezo terasza

Néhany éve még szinte leirni sem tudtuk a szét: franchise. Elsésorban az Egyesiilt
Allamokban, de mas fejlett orszagokban is a franchise jelentés multtal biiszkélkedhet, és
felting fejlettségének kdszonhetden a vallalkozasi formak élvonalaba tartozik.

El6nyos feltételeket kinal a résztvevék szamadra. Olyan vallalkozasi forma, amelyen belil két,
egymastoél figgetlen vdllalkozé — a rendszergazda mint atadd és franchise-partnere mint
atvevé — meghatdrozott id6re szerz6dést kotnek a rendszergazda nevének, uzletviteli
tapasztalatainak és tadmogatasanak hasznalatara, azaz koélcsonveszi egy mar bevezetett,
markas vallalkozas know-how-jat. A  know-how” nem szabadalmaztatott tapasztalati
informaciék olyan csomagjat jelenti, amely a gyakorlat és a franchise-rendszergazda
ellenérzé vizsgalatanak eredményeként jon létre.
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A franchise-t nem véletlenil tartjak a leggyorsabban fejl6dé vallalkozasi formdak egyikének.

Az Amerikai Egyesiilt Allamokban igazi lendiiletét a szdzad elsé harmadaban az autéeladasi
halézat kiépiilésének koszonheti, amit az Otvenes években a gyorséttermek hirtelen
elterjedése és sikere kovetett. Nyilvanvalo tény, hogy a Coca Cola és a Pepsi Cola vilagméret(i
jelenléte is a franchise-nak koszénhetd.

A franchise-t alkalmazé vallalkozasi formakban még manapsdg is meghatarozo tényezé a
gyorséttermek szama és forgalma. Mar a rendszervaltozas el6tt megjelent Magyarorszagon
is az egyik legtobb Uzlettel rendelkezé gyorséttermi halézat, mely a szallodaiparban is
megvetette labat, nemcsak hazankban, hanem a vilag tobbi részén is.

A franchise-atad6é atadja a termék-, cég-, illetve markajeleket, a rendszerismeretet, a
rendszerimdzs hasznalati jogat. Segit az uzlet kialakitasaban, hirdetéseket, akcidkat,
valasztékot tervez. Folyamatos tanacsadast folytat, lizemgazdasdgi szolgaltatasokat végez.
Az atvevét folyamatosan képezi, tapasztalatait atadja. Megjeloli az aruk szallitasara, illetve a
rogzitett feltételli beszerzési forrasokra vonatkozo6 feltételeket. Fenntartja a rendszer
versenyképességét, valamint biztositja a terlleti védettséget.

A franchise-atvevé a vallalkozast az elGirt szempontok szerint vezeti az Gzletet, alkalmazva
az atadé markait és jeleit. Az uzleti titkokat megdrzi, rendszeresen adatokat biztosit az
atadé szamara. Kizarélagosan az atadotol, illetve az altala megjelolt forrasbdl szerez be,
elismeri az atado utasitasi jogat. Betartja a rendszerszabvanyt, igénybe veszi a franchise-
atadé szolgaltatasait. A franchise-dijakat az el6irt hatarid6re megfizeti.

5. Etkezde, kifézde

Az étkezde vagy koznapi nevén kif6zde a hétkoznapi féétkezési igényekre alkalmas. Az
ételsor szlik, mindossze 2-3 fogds szerepel a valasztékban.

Egyszer(, olcsd, hazias ételeket kindlnak, jellemz6 az el6fizetés helyszini fogyasztassal.
Fontos szerepet jatszik azonban az ételek elvitele is, melyet miianyag dobozokba talalnak.
Szeszesitalokat altalaban nem forgalmaznak, kivéve a sort.

4. dbra. Etkezdék’

1 Forras: http://hu.wikipedia.org/wiki/Vend%C3%A9gl1%C3%A1t%C3%A1s (2009. 10. 11.)
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6. Etterem-s6ro6zé

A sorozé német (bajor) nyelvteriletrél szdrmazé Uzlettipus. Fabol késziilt berendezés,
bokszos elrendezés jellemzi. A kindlat alapja a sor, melyet melegkonyhai valaszték egészit
ki. Jellemzék a meleg egytdlételek, sorkorcsolyak. Tobb sér6zében a szérakoztatas eszkdze
a sramlizene.

7. Kavéhaz

A kavéhaz ,sajdtos hangulati vendéglatéegység”’. Melegételt reggelire is készit. Az
ételvalasztékot cukraszsiutemények és hidegkonyhai készitmények egészitik ki. Széles az
italkinalat, alkoholos és alkoholmentes italok egyarant kaphatdk. Kinalataban megtalalhaték
a meleg reggeli italok. Széles a kavékindlat, a kilonleges kavékészitmények felszolgaldsa.
Ebben az uzlettipusban kulturdlis tevékenység is folyik, biztositjak az ujsagolvasast, mely
halk zene mellett szérakoztatia a vendégeket. irék, kolték, szinészek, mivészek
taldlkahelye.

5. dbra. Kavéhaz?

Az egyéb vendéglatéhelyek koziil egyedill a snack bar érdemel emlitést, mint a jovendd
szakacs lehetséges munkahelye. A snack bart szik ételvalaszték jellemzi. A
bevasarlokozpontok tipikus vendéglatéhelye. Az alapanyag tdjegységre, készitési modra
specializalt. llyen Uzletek példaul a f6zelékfalo, a kinai, gorog, vegetaridnus ételbarok, a
grillbarok. Szinte valamennyire az dnkiszolgalé értékesitési forma jellemzé.

Munkahelyi vendéglatéhelyek
A munkahelyi vendéglatdhelyekhez a kovetkezdéket soroljuk:

- f6z6konyhas munkahelyi gyors- és dnkiszolgdld étterem,
- munkahelyi, intézményi bifé.

A tovabbiakban jelentéségiik miatt a f6z6konyhds munkahelyi gyors- és onkiszolgalo
éttermeket ismertetjik.

2 Forras: http://hu.wikipedia.org/wiki/Vend%C3%A9gI%C3%A1t%C3%A1s (2009. 10. 11.)

11



A VENDEGLATAS UZLETKOREI, MELEGKONYHAS UZLETTIPUSOK

A f6z6konyhas munkahelyi gyors- és o©nkiszolgald6 étterem munkahelyeken,
intézményekben, kiils6 gazdasagi szervezetek altal mikodtetett, f6z6konyhaval rendelkezd
étterem. Etel és reggeli italok készitése, és azok meghatarozott személyeknek torténd
kiszolgalasa jellemzi ezeket az lzleteket. UditGitalt értékesitenek, szeszes italokat azonban
nem. Jellemzé kiszolgalasi forma az onkiszolgalas.

Ide tartozik: az alap-, kozép-, felsé6fokl iskolai oktatasban részesiilé fiataloknak az oktatasi
intézmény keretei kozott biztositott f6z6konyhas étkeztetése, egy adott munkahely (pl.
tzem, hivatal vagy sporttelep) dolgozéinak étkeztetése.

A termelé konyhailizemek a termelési folyamat terjedelme alapjan lényeges eltéréseket
mutatnak. A termelési folyamat terjedelme szempontjdbél a kovetkezé konyhalzemeket
kilonboztetjik meg:

- f6z6 (teljes),
- befejezé,
- melegit6 (talalo) konyha.

7 __ 7

A f6z6 (teljes) konyhaiizem

a4

A f6z6 (teljes) konyhalizem jellemz6 vonasa, hogy a teljes termelési folyamat csaknem
valamennyi termékre kiterjedéen a helyszinen megy végbe. A f6z6 konyhalizemben a
hagyomanyos nyersanyagtarolds mellett a feladatok altal meghatarozott el6készitési,
elkészitési és befejez6 milveleteket egyarant elvégzik. A nyersanyagok nagy része
el6készitetlen Aallapotban érkezik az (lizem teriletére, igy a zoldségfélék foldesaru
formajaban, a hus vagéhidi vagy t6kehus kiszerelésben.

F6z6 konyhailizemmel a vendéglatas azon teriletein talalkozunk, ahol az el6késztett
nyersanyagokbdl torténd beszerzés nehezebben biztosithaté (pl. vidék), vagy a rogzitett és
altalaban alacsony nyersanyagnorma kovetkeztében korlatozottak az el6készitett
nyersanyag-felhasznalas lehetéségei (munkahelyi vendéglatas), tovabba ahol az értékesités
sordn széles valasztékot biztositanak és ehhez nem megfeleld a rendelkezésre allo tisztitott
nyersanyagbazis (6nallé reprezentativ étterem konyhalizeme).

A befejezé konyhailizem

A befejez6 konyhalizemben nagyrészt elkészitett, illetve félkész nyersanyagokbol allitanak
el6 fogyasztasra alkalmas ételeket. Kialakitasukat az alacsonyabb kialakitasi koltség,
valamint a raciondlisabb termelésszervezésre valé torekvés mellett a korszer(
nyersanyagbazis megteremtése teszi indokoltta. Az ilyen tipusi lizemek szervezésének
lehet6ségét fokozza, hogy az el6készitett nyersanyagok, félkész ételek élelmiszeripari
kinalata csaknem teljes korl. A befejezé konyhaiizemekben a nyersanyagok el6készitése
kimarad, de a beérkezé tisztitott nyersanyagok utdnmosasardl itt is gondoskodni kell. Az
ételkészités mellett maradéktalanul megvaldsul a raktdrozasi tevékenység is, tartalmat
tekintve azonban korszerlibbé valik, miutan elsésorban tisztitott és gyorsfagyasztott
nyersanyagok hdtott, mélyhdtott tarolasat sziilkséges megoldani.

12
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Py

Szervezetek és a lakossag étkeztetését végzé kdézponti f6z6konyha

A szervezetek és a lakossag étkeztetését végzd kozponti f6zékonyhakban az ételt kozponti
egységben készitik. Onnan keriil kiszallitdsra a f6z6konyhaval nem rendelkezd szervezet,
intézmény: példaul kozlekedési (légiforgalmi) tarsasaghoz, sport- és hasonld
l[étesitményekbe, iskolakba, valamint a lakossag, maganszemélyek részére.

A kiszallitott ételeket melegité (talalé) konyhdkban teszik fogyasztasra alkalmassa.
A melegité (talald) konyhalizem

A melegit6 konyhdban kizardlag a fogyasztdsra kész ételek tarolasat, felmelegitését
(melegen tartdsat), talalasat végzik. Kizarélag mashol elkészitett, teljesen kész termékek
keriilnek a technolégiai folyamatba. (Az ételek héfoka 65 C° ala nem eshet!)

Talalé konyhaiizemi termelésszervezés esetén a legnagyobb gondot az ételek kiszallitdsa
jelenti, ugyanis nagyon sok kovetelménynek kell megfelelni. A készételeket kell6 id6ében,
megfelel6 mindségben, nagyszamu egészségiigyi elGirds betartdsa mellett szabad a talalé
konyhaba eljuttatni.

A RENDEZVENYI ETKEZTETES

A rendezvényi étkeztetés is jelentés szerepet szan a szakacs szakmanak. E forma olyan
szerz6déses megegyezésen alapulé vendéglaté tevékenység, mely a fogyaszté altal
meghatarozott helyen és eseti alkalomra szol.

Ide tartozik példaul a partiszerviz.

13
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7. dbra. Eskiivore teritett asztalok
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Az Uzleti értékesités egyik fontos teriletét és forgalmanak jelentés hanyadat a tarsas
rendezvények jelentik. A tarsas rendezvény a szakacsok szamara is komoly munkat jelent,
ezért lényegliket ismernilik kell. A kovetkezékben csak a termelés szempontjabol lényeges
tarsasrendezvény-fajtakat mutatjuk be.

P

A (féétkezés jellegil) tarsas étkezések

Tarsas étkezésnek nevezziik azt az étkezési format, amikor kisebb vagy nagyobb létszamu,
ko6zos asztalnal vagy asztaloknal Gl6 vendégcsoportnak egy idében azonos ételsort és
rendszerint azonos italsort szolgalnak fel. A tdrsas étkezések két valtozata ismert: az
egyszerl csoportos étkezés és a diszétkezés.

P

A (féétkezés jellegii) fogadasok

A fogadas az a rendezvényfajta, amelyet valamilyen alkalombdl ad valamilyen allami vagy
tarsadalmi szerv, kovetség, vallalat, szovetkezet, egyesiilet, illetve maganszemély az altala
meghivott vendégek részére. A fogadas lehet: all6fogadas vagy liltetett bifé. A fogaddson a
nagyszamu meghivott vendéget a biiféasztalon elhelyezett étel- és italvalasztékkal fogadjak,
amibdl izlésik és kivansaguk szerint fogyaszthatnak. A talalasnal a felszolgalék és
szakacsok segithetnek a vendégeknek. Nagyon gyakori, hogy a szakacsok talalnak, a
felszolgalok pedig az italokat kindljak és a szennyes edényt szedik le.

Kiteleplilések
A vendéglato uzlethelyiségtél vagy telephelytél tavol folyé értékesités.

A kiteleplil6 vendéglatds nagy vonzereje latvanyossag. A jelen lévé hatalmas tomeg miatt
olyan ételek is elkészithetévé valnak, amelyek a hagyomanyos vendéglatasban
elképzelhetetlenek. Az ilyen specifikumok adjak a vardzsat sok nagy rendezvénynek, pl.
Guinness f6zési rekordok, illetve olyan eszkdzok hasznalata is el6fordulhat, amelyek
rekordok a maguk nemében.

A mai fesztivalokon, szabadtéri rendezvényeken egyre inkdbb az impulziv vasarlasra
0sztonzdé (,HG de jol néz ki!”) latvanykonyhdk veszik at a vezetd szerepet. Ez értheté is
hiszen a haztartasokbodl visszaszorulo ételkészitéssel nem veszitjik el a szép és finom
ételek irant érzett vonzalmunkat. A magyar ember pedig kéztudottan szereti az élet evés-
ivas részét.

Minthogy a csaladi program fontos része lehet egy hétvégi rendezvény latogatdsa,
elengedhetetlen, hogy a hétvégéhez mélté étkezéssel szinesitsék a programokat. Ez akar
egy faszénpardzson frissen silt hisszelet elfogyasztasa is lehet, amely otthoni korilmények
koézt valészinlleg nehezen valdsithaté meg.
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Ma mar a vendégek az egyedit, a kilonlegeset keresik. Mitél lehet kildnleges egy
vendéglatohely, elsésorban étterem? ime néhany példa:

- kuldnleges kornyezet (természeti, torténelmi),

- kulsé és belsé design, épitészet,

- valamit szimbolizal (b6rton, dzsungel),

- mult és jovo,

- sajatos, kuldnleges nyersanyagok (pl. virag, kukac),

- kuldnleges, Uj, meglepd készitési médok,

- kuldénleges szolgaltatasok (énekelnek a pincérek),

- leg... pl. leghosszabb étlap, legnagyobb adag, legnagyobb lakosztaly stb.

TANULASIRANYITO

1. a) Készitsen vazlatot a kijeldlt helyre a szakmai informaciétartalom alapjan! Ha strukturalt
vazlatot készit, biztosan nem veszik el a részletekben!

b) Ha latjuk a vazlatot, mar ismerjik a tartalom f6 elemeit. Ezt kovet6en tekintse at és
irasban fogalmazza meg az egyes részek 6sszefliggéseit!
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©). Gylijtse 0Ossze a szakmai informaciétartalomban talalhaté legfontosabb fogalmakat,
szakmai kifejezéseket! Valaszat irja a kijelolt helyre!

2. Az aldbbiakban egy hires rendezvényrél olvashat.

"A SZEGEDI HID ALATT

Evek 6ta szeptember elsé hétvégéjén a haldszlé fenséges illata tolti be a szegedi Tisza-
partot. Amatér- és mesterszakacsok, csaladi és vallalati csapatok, a politika, a kdozélet és a
sport prominens személyei vallalkoznak arra, hogy bogracsban haldszlét f6zzenek "A
SZEGEDI HID ALATT", és ezzel kiérdemeljék Frank Sdndor Venesz-dijas mesterszakacs altal
alapitott HALFOZO ERDEMREND-et.

A kuldnlegesen izletes szogedi halaszlé hagyomanyainak meg6rzése, a hal - mint
egészséges taplalék - népszerdlsitése érdekében alapitott érdemrend elnyeréséhez a
résztvevéknek hét éven at kell halat stitni-fézni. Az elsé évben minden half6z6 vasbogracs-
érdemrendet kap, majd a réz-, bronz-, eziist-, arany- és gyémantbogracs fokozatokon
keresztil jut el az OROKOS HALFOZO cimig. A bankkartya méretli érdemrenden egy
gyémantszemd( eziist hal, arany bogracs és rubin kovekkel kirakott ldangnyelvek talalhatdk,
mely méltd, ékszer értékd elismerése a hét éves kitartd részvételnek.

A rendezvény szervezSje a ROOSEVELT TERI HALASZCSARDA a vizi bastyara feldllitott 7000
adagos 6rids bogrdcsban szombaton és vasarnap naponta féz, igy csupan itt kézel 14 000
adag halaszlé késziil a Szegedre latogaté vendégeknek. Az Algydi Haldaszcsarda satraban
"gyevi filézett halaszlé" f6, masutt inycsiklandozo siillé, harcsa, pisztrang, keszeg siil.
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a) Ez a rendezvény egy kitelepiilés, amelyen latvdnykonyhat is mikodtetnek. Miért 6sztonzi a
kitelepllés a vendégeket impulziv vasarlasra?

b) Mi a varazsa egy ilyen rendezvénynek?

3. Tanulmdanyozza figyelmesen az aldbbi szemelvényt és valaszoljon a feltett kérdésekre!
Valaszait indokolja meg irasban!

Gyevi izek - Algydi Haldszcsdrda

A csdrda a 47-es o kbzlekedési ut mellett, Szeged és Hodmezdovdsdrhely kozott taldlhato,
mindkét vdrostol nagyjdabol 10 km-es tdvolsdgra, az algyoi Tisza-hid szegedi ldbdndl. Az
éplilet maga mar a két vildghdabort kézott is haldszcsdrdaként lizemelt. A jelenlegi vezetdje,
a csdrdagazda 15 éve tzemelteti a messze foldon hires éttermet. Messze foldén, hisz
Szegedtol Debrecenig sokfeldl érkeznek visszatérdé vendégei, akik nem tudjdk elfelejteni a
kitind algydi haldszlé izét. A hagyomdnyos tiszai halételek a csdrda vezetd izei. lgy az
emlitett filézett pontyhaldszlé, amely a vendéglo "zdszloshajoja”, de foznek vegyes, korhely
és harcsahallét is. Sldgerételeik a filézett pontypaprikds turds csuszdval, a fokhagymds
"szogedi" silt hal és a haltepertd. Az étlapon talilhato ezenkiviil harcsdbol, siillobdl,
kecsegébdl és pisztrangbol késziilt étel is. A csdrdagazda figyelmes ember, igy gondol
azokra is, akik nem szeretik a halat, ezért sertésbdl, borjubdl, bélszinbdl, libamdfbdl,
pulykamellbol késziilé fogdsokat iskindl, de a vegetdridnusok sem maradnak éhen Algyon.
Vendégeiket mindennap déleldtt 10-to] este 10-ig vdrjdk. Vdllaljdk csalddi és vdllalati
rendezvények lebonyolitasat 80 féig. Gundel Kdroly igy vallott: ,Nem is gy érzem magam,
mint vendéglds, aki pénzért italt és ételt drul, hanem mindig vendégldté magyar
hdzigazddnak, akinek hdzdt megtisztelik vendégei ldtogatdsukkal.”
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Ez a csdrdagazda ars poeticdja is, aki nemcsak ételeivel, de személyiségével, ember- és
életszeretetével is elkdprdztatia azokat, akiknek szerencséjiik van taldlkozni vele

személyesen is.

a) Megfelel6nek taldlja-e a csarda telepitési helyét?

b) Befolydsolja-e a vendégek valasztasat, ha a vendéglatd lizlet a mualtjarol is tdjékoztatast
ad?

¢) Miért fontos a vendéglaté lzlet j6 hirneve?
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d) Megfelel-e a csarda valasztéka az el6irasoknak? Lapozzon vissza a tanayagban, és
keresse meg a csarda jellemzéit! Hasonlitsa 6ssze az Algy6i Halaszcsarda valasztékaval!

e) Mi a véleménye az lizlet nyitvatartasi idejérdl?

f) Magyardzza el, mit jelent a Gundel Karolytél idézett gondolat?

20
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4. A kovetkez6 feladatban egy kilonleges vendéglatd lzlet, a gyulai Kiskddmon étterem
képét és étlapjat mutatjuk be. Tanulmanyozza az alabbi anyagot, majd valaszoljon irasban a
feltett kérdésekre!

On a tovabbiakban egy tébb szempontbdl is kiilénleges étlap kivonatat3 olvashatja. Az
eredeti a ,7ariffa” cimet visel6 étel-, ital- és szdllasajanlat Magyarorszag /ege/s6, magyar
nyelven irodott étlapja. A régmult kutatasai soran egy levéltarban bukkantak ra. Mint
kiderilt, 7824-bd/ szarmazik, viszont a legrégebbi magyar szakdcskonyviink, ahol a paprika
fliszerként szerepel 7826-0s kiadasu.

Abban a korban, amikor ez a régi étlap irédott, az emberek étkezés el6tt ily mddon
imadkoztak: Jojj el Jézus, 1égy vendégiink, aldd meg amit adtal nékiink. Amen

Néhany gondolat az étlaprol

Az ételek tobbnyire csak egyetlen szdval vannak leirva. Nincsenek megnevezve koretek,
hianyoznak a desszertek.

A hagyomanyos étlapszerkezettdl eltéréen nincs elkllonitve el6étel, féétel stb. A jobb
attekinthet6ség érdekében tortént meg az ételek rendszerezése. Gondot okozott viszont
néhany szé kiolvasasa és értelmezése. Részben a régi stilust irasmod miatt, részben azért,
mert a nyelvujitas el6tt gyakran keveredtek egymassal a német és magyar szavak.

Erdekességek az alapanyagokkal kapcsolatban: Az ételek elkészitésében - a kornak
megfeleléen - 6shonos magyar allatok huasait dolgozzuk fel. Ha sertés, akkor mangalica,

még a zsir is, ha marhahus, akkor szirkemarha. A tésztafélék pedig az d&smagyar
tonkolybuza lisztjébdl késziilnek. Természetesen a kenyér is. Bizom benne, hogy a
gondolataimban mar sikerilt visszavezetnem Ont az 1800-as évekbe, amit ezutan az izek
probdja kovethet. A személyzet nevében is jO étvagyat és kellemes id6toltést kivan a haz
gazdija.

AZ KACIFANTOS SZAVAKRUL, MIKET ITTEN OLVASTAL

Malosa szolo mazsola Meg ne le ne égjen
blzo6l6djék

Megabarol megabal Foldfazék agyagedény

Faolaj olivaolaj Eleven bors friss, egész
bors

Nyulpastély nyulpastétom Leménia citrom

Murok répa Kasztrol labas

Vetemény zOldségfélék Otthoni nyul hazinyul

3 Forras: http://www.gyulakiskodmon.hu/hun/content/c.php?content=menud&title=Etellap&titlepic (2009. 12. 01.)
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Oreg tej tejfol Lekirgeled megnyuzod
Goromba bors mozsarban tort| Tepsiaba tepsibe
bors
Tragyazd meg szoérd meg Miskulanczia O0sszekevert
Megmellyezett megkopasztott
Habarcsold habard meg ETELNEVEKROL
Tikmony tojas Roszpadli rostélyos
Sasa martas Bornyu snicli borjuszelet
Pinnata onott vaslap vagy | Karmenadli karaj
ontott vasbol
késziilt edény
Sédar comb
(altaldban
diszné)

ETKEK el6re

A megabarolt, hartyajatél megfosztott nyelvet 6sszehempergeted a malosa

sz6l6vel, gesztenyével és koszmétével. Piros, tejfeles rantdssal hevicsd
0ssze. Az korhely gyomor halalkodik érte.

.Szalami —Mangalica és Sziurkemarha szeletkék

Mivel ez egy eredeti gyulai hazi recept azért azt, hogy ez hogyan

tsinadlédik annak czifrazasat ide meg nem irhatom, hanem mint tanultam

ugy czifrazom. Sokan halalkodnak érte.

.Salata - Miskulanczia salata

Kulonbféle szép gyermekded salatdknak leveleit tépdesd Ossze, keverjél
hozza fliszerszamokat, faolajat, leméniat, olajbogyét.

.Nyul kulonleges médon —Nyulpastély hazi kenyérrel

Baré Bornemissza Elemérné irja konyvében: ,nyllnak elejét és combjat

labasba téve

veteményekkel,

formdba téve kemencében meggdzolod.”

borssal, libamijjal,
fiszerszamokkal

murokkal,

zeleller

és egyéb

0sszef6zod. Miutan szitdn attorted,

.Betsindlt-Okoérnek az nyelve malosa sz6l6vel, gesztenyével és kdszmétével 800.—

900.-

500.-

850.-
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Leves étkek

5. Leves—-Hideg gyimaolcsleves 400.-

Mikor az érett gyimolcsoket 0sszvegylijtotted, megmosvan azokat f6zd
meg ugy, hogy darabos maradjék. Felét tord at szitdn, felét hagyd ugy.
Flszerezd fahajjal, nddmézzel, szegfiliszeggel, vanilidval. Osszekevervén
hagyd kihdlni. igy j6. Ha friss tejszinnel izesited, még jobb.

6.Hus Leves - Borjueszencia leves hazi tésztaval 600.-

Legjobb, ha a legénytehén csilkét valasztod. Fazékban jé
fliszerszamokkal, veteményekkel f6zzed rest langon legaldbb 6-8 6rat.
Szitan atszlirvén j6 hazi tésztat f6zz benne. Azzal talald.

7.Vastag étel - Tarkonyos baranycsorba 800.-

Székelyfoldon, Siklédon eképpen tanultam. A felapritott hdst hagymaval,
fokhagymaval tedd fazékba annyi vizzel, amennyit kivan. Mikor félpuhany
lészen tégy bele mindenféle veteményt tarkonyt, csombort, sét. Talalas
elétt habarcsold bé tikmonnyal, liszttel, tejfellel és citromnak levével.

Etkek kézépre

8. Mindenféle Tésztas Etel-Turds csuzsa 750.-

Nagy kolténk, Petéfi Sandor legkedvencebb étele volt. 1847. majus 13-
an Flizesabonyban a kovetkezdéket vetette papirra: ,Szeretémet és a
franczidkat és a turds tésztat és a rénasagot filem hallatara ne
gyaldzza senki.”

9 Vese Petsenye Szdsszal - szurkemarha bélszin pinnatan sutve(/8 a’qu400

nyersen)

Jol flszerszamozott faolajban pihentesd az marhanak hata javat
holdtoltétSl-holdtoltéig. Ha megérett, szénen vagy pinnatan sissed
ahogy Urad szereti. Ha Urad még nincsen Otven vagy hatvan, akkor
félsiiletében szokja, ha tobb erdsen sitteti, ha penig ifjabb az a
véressel is elboldogul.

10. Fonott Szlzpecsenye Mangalicabdl (18 dkg nyersen) 1.700.-

Tsindlhatod a fentit az disznyd Vese Petsenyéjébiil is, amit uri
tarsasagok szlizpecsenyére kereszteltek. Az érett hust hosszaban vagd
el, csindlj belble csinos copfot, ugy siissed. Ha jo fajta szosszal és
koronaburgonyaval adod, Urad szeme bizton tagra fog nyilni.

11.Rantott Tsirke (718 dkg) 1.400.-
Mikor az tsirkét megmellyezted annak mellehusat fejcsd le. Tragyazd
meg soval. Bunkézd meg, de vigydzz, nehogy szétrongyold. Tsindlj
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

bundat tonkolybldza lisztbél tikmonybdl és korpabdl. Ezekbe
hempergezsd a huast. Utana zsirban rantsd meg. Krumpli pire illik
hozza.

Silt - Mangalicza csilok kemencében sitve 1.400.-

Az megtisztitott csulkot jol trdgyazd meg foghagymaval, koménnyel,
goromba borssal aztan lefolytva dugd a kemeczébe. Midén puha lesz
és a bére ropogés piros, jo szivvel adhatod Gazdad elé petrezselymes
burgonyaval és lila pezsg6s kdposztaval.

Bornyu Snitzli - z6éldséges bornyu petsenye féldfazékban puhitva (78
dkg)

Az legénytehén combjat hempergesd soba, eleven borsba,
foghagymaba. Foldfazékba tevén vess rea disznyé szalonnat, leméniat,
koré szérjal veteményeket: borsoét, gombat, répat, zellert vagy mit
szajad ize kivan.

1.700.-

Karmonadli - Mangalica karaj Méra Ferenc kedvére (18 dkg nyersen) 1.600.-

LA karmonadli akkor is j6, ha rossz!” irta a karmonadli szeretetérdl
Méra Ferenc, a Kincskeresé kiskédmon irdja. Altalaban mindent
megevett, amit elé raktak, de csak azért, hogy utdna joizlien
ragyujthasson. Felesége, Walleshausen llona, aki szakacskonyvet is irt,
ezzel az étellel kedveskedett Urdnak. Kiilonlegessége a panirban rejlik,
finom zsemle, di6, mandula és mogyoré Osszezlizva, tojas,
tonkolybuza liszt.

Nyul Petsenye 1.500.-
Az fiatal otthoni nyulat fébe vagod, lekirgeled, felapritod. Bedérgolvén

soval, goromba borssal tepsiaba rakod. Kemencébe téve porhanyésra

stitod. Ha jo sasat adsz mellé akkor igen fain lesz.

Paprikas hus - Szarvaslabszar porkolt tdros csuszaval 1.700.-

Langtliz felé tett bogracsba disznydzsirt, veres és foghagymat vetiink,
majd az aprora vagott husok kovetik. Nem nagy mesterség a
fliszerezés: soO, elevenbors, komény, paprika. Ha tlros csuszaval
talalod, igazi delikatesz.

Sodar - Pacolt mangalica comb roston sutve (718 dkg nyersen) 1.400.-

Disznyonak az combjabél vagjal takaros szeleteket, jéfajta pacban
érleld hlivos veremben, majd platnira téve siissed meg. Talalaskor
foghagymaval és eleven borssal tragyazd, igy lIészen faintosabb.
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Etkek koré valé

Koles

Koronaburgonya

Galuska
Petrezselymes burgonya

Zoldségtorta
Pure

Yoghurtos, kapros salata

350.-

Foglalja 6ssze, hogy miben kiilonleges, egyedi ez az étterem? Vdlaszahoz ismételje at a

szakmai informaciétartalomban leirtakat, kiilonos tekintettel az utolsé oldalra.
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5. A dolgozok kozérzetét nagymértékben befolydsolja, hogy lehetéségiik nyilik-e
munkahelylikon melegétel fogyasztasara. Az alabbi képek egy munkahelyi éttermet és egy
f6z6konyhat mutatnak be.

Munkahelyi étterem Fdzbkonyha

8. dbra. A munkahelyi étkeztetés szinterei

a) Mi a feladata egy munkahelyi f6z6konyhanak? Valaszat irja le a kijelolt helyre!

b) Hasonlitsa 6ssze irasban a munkahelyi éttermet a kereskedelmi vendéglatohelyekkel az
alabbi szempontok szerint!

o kialakitasa, belsé képe:
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italvalasztéka:

vendégkore:

a dolgozok munkaidébeosztasa:

fogyasztoéi arak:
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Megoldas
1.
a)

Tananyagvazlat

f—

. A legfontosabb alapfogalmak

N

. Kereskedelmi vendéglatohelyek

w

. Munkahelyi vendéglatéhelyek

N

. Kézponti f6zékonyhak

5. Rendezvényi étkeztetés

b)

Legfontosabb 6sszefiiggések

A vendéglatas f6 feladatat, a helyi lakossag és a turizmusban résztvevé szamara ételek és
italok értékesitését, az ehhez kapcsolddé szolgdltatdsok nyudjtasat kilonféle lizlettipusokban
oldja meg. Ezek mindegyike rendelkezik olyan sajatossagokkal, amelyek megkilonboztetik a
tobbitél. Kilon jogszabdly, a 133/2007. (VI. 13.) kormanyrendelet szél az ulzletek
miikodésének rendjérél, valamint az egyes Uzlet nélkil folytathatd kereskedelmi
tevékenységek végzésének feltételeirdl. Az lizlettipusokra vonatkozo részletes felsorolast a
rendelet 2. szamu melléklete tartalmazza. A vendéglatéipari dolgozéknak azért fontos
ismerni az egyes lzlettipusokat, mert a kiilonb6z6 valaszték miatt eltéréek a feladatok. Mas
a vendégkor, a szinvonal, az arak, a munkakérilmények, az eléirasok, a szabalyok.
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| 1. feladat

Valaszoljon irdsban az alabbi kérdésekre!

a) Melyek a legfontosabb kiilénbségek a munkahelyi és a kereskedelmi vendéglatas kozott?

b) Egészitse ki a kovetkez6 megallapitasok hidnyzo részeit!

= A Z olyan egység, ahol kizarélag termelés
folyik. llyen példaul a kézponti f6zékonyha.

= A Z kizarélag az  értékesitéssel
foglalkozik. Erre példa az a cukraszda, ahova valamennyi cukraszati terméket
szallitjak, még a fagylalt is készen, tégelyekben érkezik.

Az tartos hasznalatra késziilt,
rendszeresen nyitva tarté értékesitéhely, melyben termelés, értékesités és kilonféle
szolgaltatasok nyujtasa is folyik.

- Az adott teriileten |év6, azonos vagy nagyon hasonl6 tevékenységet végzd lzletek
0SS ZESSEGBT L.ttt nevezzik.

A Z hatdrozza meg az lzletben
forgalmazhaté arukat, az ott folytathatdé tevékenységeket és a nydjthato
szolgaltatasokat.

Az az étel- és italvalaszték, valamint
a nyujtott szolgaltatasok koére hatdrozza meg.

¢) Mi jellemzi az étterem-sorozé lzlettipust?
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d) Hlzza ala melyik a kakukktojas!

- iskolai bufé, vendéglé, kifézde, csarda,
- nemzeti jellegl, tdjjellegl, alapanyagra specializalédott, kozponti f6z6konyha,
- paraszthaz-szerd kialakitas, franchise rendszer, népies ételek, palinka.

e) Keresse meg a parjat és a kijelolt helyre irja le a parositott megoldast!

kereskedelmi vendéglatéhely étterem
munkahelyi vendéglatohely irok, kolték talalkahelye
rendezvény iskolai bufé
kdvéhaz kiteleplilés
2. feladat

On szerint igazak vagy hamisak az aldbbi allitasok? Valaszat jelélje a megfelelé oszlopban
x-el!

Allitas lgaz Hamis

A munkahelyi biiféket a kereskedelmi vendéglatéhelyekhez
soroljuk.

A csarda az amerikai étkezési kultirakra jellemzé lizlettipus.

A étkezde egyszeri, olcso, hazias ételeket kinal.

A sor6zé német nyelvteriletrél szarmazo uzlettipus.

A vendéglé dragabb, valamint szélesebb valasztékot nyujt, mint
az étterem.

A rendezvények csak a szabad ég alatt bonyolithaték.

A vendéglatas f6 feladata a lakossag és a turistak ellatasa.

A csarda a gyorséttermekhez tartozik.
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3. feladat

Sorolja fel, hogy a specializacié6 kovetkeztében milyen étteremfajtakat kilonboztethetiink
meg? irdsban jellemezze a kijelolt helyen a megnevezett étteremfajtakat!

a)

b)

d)
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

a) A munkahelyi vendéglatas zart jellegl, mig a kereskedelmi vendéglatas nyilt, azaz barki
igénybe veheti. A munkahelyi vendéglatasban elsésorban meniiket kindlnak, mig a
kereskedelmi vendéglatasban a /a carte étkeztetés a jellemz6. A munkahelyi vendéglatasban
Magyarorszagon tilos alkoholt arusitani, a kereskedelmi vendéglatasban pedig szabad.

b)

- Az lUzem olyan egység, ahol kizarélag termelés folyik. llyen példaul a koézponti
fé6z6konyha.

- A bolt kizarolag az értékesitéssel foglalkozik. Erre példa a cukraszda, ahova
valamennyi cukraszati terméket szallitjak, még a fagylalt is készen, tégelyekben
érkezik.

- Az Uzlet tartés haszndlatra késziilt, rendszeresen nyitva tartd értékesité hely,
melyben termelés, értékesités és kiilonféle szolgaltatasok nyujtasa is folyik.

- Az adott terileten lév6, azonos vagy nagyon hasonl6 tevékenységet végzd lzletek
Osszességét lizlethdl6zatnak nevezziik.

- Az lzletkdor hatdrozza meg az lzletben forgalmazhaté arukat, az ott folytathato
tevékenységeket és a nyudjthaté szolgaltatasokat.

- Az Uzlettipust az étel- és italvalaszték, valamint a nyujtott szolgaltatasok kore
hatarozza meg.

C) A s6rozé német nyelvteriiletrél (bajor) szdrmazé Ulizlettipus. Fabél készilt berendezés,
bokszos elrendezés jellemzi. A kinalat alapja a sor, melyet melegkonyhai valaszték egészit
ki. Jellemz6k a meleg egytalételek, sorkorcsolyak. Toébb sér6z6ben a szérakoztatas eszkoze
a sramli zene.

d)
- iskolai bufé, vendéglé, kif6zde, csarda,
- nemzeti jellegd, tajjellegd, alapanyagra specializalédott, kézponti f6z6konyha,
- paraszthaz-szerd kialakitas, franchise rendszer, népies ételek, palinka.

e)

kereskedelmi vendéglatéhely étterem

munkahelyi vendéglatohely iskolai bufé

rendezvény kitelepiilés

kavéhaz irok, kolték talalkahelye
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2. feladat
Allitas Igaz Hamis
A munkahelyi biiféket a kereskedelmi vendéglatéhelyekhez
X
soroljuk.
A csarda az amerikai étkezési kulturakra jellemzé lzlettipus. X
A étkezde egyszerd, olcso, hazias ételeket kinal.
A soroz6 német nyelvteriiletrél szarmazo uzlettipus. X
A vendéglé dragabb, valamint szélesebb valasztékot nyujt, mint
, X
az étterem.
A rendezvények csak a szabad ég alatt bonyolithaték. X
A vendéglatas f6 feladata a lakossag és a turistak ellatasa. X
A csarda a gyorséttermekhez tartozik. X
3. feladat

a) Nemzeti jellegl étterem: az adott nemzet gasztrondmiai kulturaja altal meghatarozott
nyersanyagok, készitési médok, fogyasztotér, egyenruha, zene.

b) Tajjellegli étterem: szakosoddsanak alapja az egy-egy tdjegység (régié) étel- és
italkindlata.

¢) Alapanyagra specializalédott étterem: kiilonleges nyersanyag felhasznalasa, berendezése,
hangulati elemei, szinei, a dekoracid, a nyersanyagokkal harmonizalnak.

d) Sajatos elkészitési mddra, technolégidra szakosodott étterem: kiilonleges elkészitési méd
(pl. Steak House).
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