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BERENDEZESEK AZ ERTEKESITOTERBEN, TERITESI

TIPUSOK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Megérkezik munkahelyére reggel. Az On feladata a vendégek érkezése el6tt az értékesitStér
felkészitése fogadasukra. Mit gondol, milyen tisztasaggal kapcsolatos feladatai lesznek?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ha On az, aki a vendégtérben dolgozik, amig az uzlet kinyit, tébb munkafolyamatot fog
elvégezni, mig a helyiség készen 4all a vendégek fogaddasara. Tobbek kozott takaritas, az
asztalok bedllitasa, az eszk6zok/gépek el6készitése, terités és megannyi feladat var Onre.
Ezeket vessziik most sorra. Feltételezziik, hogy zaraskor a munkateriiletet rendezetten
hagytak ott, mivel ez elvarhaté és elvaras is szakmankban. Munkatarsainkat és sajat
magunkat is segitjik, ha folyamatosan rendet tartunk az Aaltalunk felligyelt terileten,
rdaadasul ezzel 6nmagunk pozitiv megitélését és - nem mellékesen - a gordilékeny
munkavégzést is elésegitjiik.

Nézziik tehat pontokba szedve, milyen fébb feladataink vannak a tisztasaggal kapcsolatban:

1. Személyi higiénia

A személyi higiénia egyarant vonatkozik testlink és ruhazatunk tisztantartasara.

A vendéglatasban fokozottan kell figyelni mindezekre, hiszen nap mint nap emberekkel,
vendégekkel keruliink kapcsolatba, akik joggal varjak el t6link a tisztasagot. A vendégek
elégedettségét, az lzletrdl alkotott képét nagyban befolyasolja a veliik kapcsolatba kerilé
emberek higiénidja. Biztosan taldlkoztunk mar olyan személlyel, aki elhanyagolta a furdést
vagy fogait nem tisztitotta rendszeresen, igy elképzelhetjiik, milyen hatast valtana ki, ha
ilyen embertél kapndnk meg példaul az ebédiinket. Egyetérthetiink abban, hogy a személyes
higiénia alapfeltétel.
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A vendéglatasban tehat fokozott figyelemmel legyiink higiénidnkra, tehat a kovetkezéket
mindig tartsuk be:

- tisztan, lefurodve alljunk munkaba,

- fogainkat rendszeresen mossuk,

- kezeink, kormeink legyenek apoltak,

- Oltozkodésink tiszta és az lizlethez ill6 legyen,
- munkahelylinkon kiilon cipét hasznaljunk és

- mindig legyen ndlunk valtas ruha.

2. Kornyezeti higiénia - kornyezet kialakitasa

Az éttermek Aaltaldban két bejarattal rendelkeznek. Van egy a vendégek szamara fenntartott
bejarat és egy személyzeti/gazdasagi bejarat. Erthets, hogy fontos elkiiloniteni a kettét,
hiszen az aruszallitas, a dolgozdk érkezése és egyéb a miikddéshez kapcsoldédéd folyamatok
nem tartoznak a vendégekre. Lassuk be; elég furcsa lenne, ha egy étteremben iilve éppen
nyers huast szallitananak rajtunk keresztil a konyhaba vagy a raktarakba. Ebbdl kifolyélag a
vendégbejarat az utcafronton, jol megkozelitheté helyen keril kialakitdsra. A parkolasi
lehet6ség nem mindenhol megoldott, viszont torekedni kell arra, hogy el6segitsik
vendégeink kényelmes érkezését. A vendégbejarat egységet alkot az esetleges kirakatokkal,
utcafronti ablakokkal, az el6tetével, az étterem nevének feltiintetésével és a kotelezéen
kihelyezett A4rtdjékoztaté tablakkal, melyeket egyiittesen portalnak neveziink. A
vendégbejarati ajté meg kell, hogy feleljen tovabbi kovetelményeknek is, igy tobbek kdzott
tlizoltésagi (megfelelé ateresztéképesség adott id6 alatt), vendégkényelmi (elég széles,
kénnyen nyilé, mozgast/mozgassériilteket nem akadalyozo), elbirasszerd (kifelé nyild)
feltételeknek. Ha igazan torédni akarunk vendégeinkkel, és az étterem megengedheti
maganak, gondoskodjunk vendégfogadd személyzetr6l a bejaratnal, aki nyitja/csukja az
ajtot tdvozli a vendéget, illetve elk6szon téle.

Ha a klasszikus étteremfelosztast kovetjiik, a kdvetkezé helyiség a vendégbejarati ajtdé utan
az elétér. Az el6tér funkcidja az érkez6 vendégek részére ruhatar, varakozasi terilet és
toalettek biztositasa.

El6ny6s, ha ruhatart tudnak kialakitani, hiszen nem kell az értékesitétérbe bevinni és ott
tarolni a kabatokat.

A vendégek részére fenntartott mellékhelyiségek célszerlien szintén az el6térbél nyilnak, az
értékesitotértdl valé elkilonitettség ebben az esetben kifejezetten fontos. Természetesen
kilon férfi és n6i mellékhelyiséget kell biztositani, konnyen tisztithaté burkolatokkal és
megfeleld méretezéssel. Altaldban a néi toalettek a nagyobb alapteriilet(iek, nem ritka a bent
elhelyezett asztalka, szék. A burkolatoknak ezen kivil meg kell felelniik a
csuszasmentesség elvarasanak is.

A varakozé teriileten ulégarniturak, asztalok keriilnek elhelyezésre, hogy kényelmesen
érezzék magukat a vendégek, amig az értékesitétérbe nem lépnek. Miivészeti alkotasok,
ujsagok keriilhetnek ide, hogy ne legyen egyhangu az itt eltoltott id6.
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Koérnyezeti higiénia: vendégeink csak tiszta lizletbe |épnek be szivesen. Nem elég tehat, ha
rendezett, esztétikus az étterem, egy koszos berendezési targy vagy eszkéz soha sem lesz
épuletes latvany, arrél nem beszélve, hogy nem valdszinil, hogy vendégeink visszatérnek
hozzank ilyesfajta negativ tapasztalatok utan. Figyeljink tehat: az étterem kornyezetének
tisztan tartasara, sérilésmentes berendezési targyak meglétére, a textilidk tisztasdgdra
csakugy, mint a tobbi felszerelés tisztasagara, valamint a szell6ztetésre, hogy mindig friss
levegd jusson be az lzletbe és ne az elhasznalt vagy a konyhdbél kiaramlé szagokkal kelljen
a vendégnek talalkoznia.

A keletkezé hulladék kezelése szintén komoly terilet. Kornyezettudatosan kiilon gydjtjik az
Ujrahasznosithaté hulladékokat (papir, mlianyag palack), az ételmaradékot, a veszélyes
hulladékot (olaj, tisztitdszerek maradékai) és a tobbi keletkezett szemetet. Az uzletben
alkalmazott HACCP rendszernek ki kell terjednie a hulladékkezelésre is. .A HACCP
mozaikszo, a tevékenység angol szavainak kezddbetlibdl allitottdk 6ssze: Hazard Analysis
and Critical Control Points (veszélyelemzés és kritikus ellen6rzépontok). Lényegét tekintve
minden tevékenységnél felmérik a lehetséges veszélyeket, ezeket elemzik, és ehhez igazitjak
a szabalyozast, ellenérzést. Célja a megel6zés. Minden lizletnek ki kell dolgoznia sajat
HACCP rendszerét, dolgozoikat pedig oktatasban kell részesitenie.

3. Tisztasag

Az el6zbekben lathattuk, milyen szabalyoknak kell megfelelniink. Most tekintsiik at még
egyszer a tisztasaggal kapcsolatos elvarasokat. Vegyiik sorra, hogyan érkezik az alapanyag
és hogyan/milyen moédon tudjuk biztositani a fert6zésmentességet vagy elkeriilni az
elkoszolédas veszélyét.

Az alapanyagok/aruk a gazdasadgi bejaraton keresztil érkeznek meg az (zletbe.
Melegkonyhds éttermeknél az alapanyagok/aruk atvétele hasonlé a tobbi (izlethez;
mennyiségi, mindségi, érzékszervi megfelel6ség utdn kerilhet tovdbb az atvételi
helyiségbdl. Ez csempézett, megfeleléen skalazott mérleggel, asztalokkal ellatott kisebb
helyiség. Innen az alapanyag/aru a megfelel6 raktarba vagy el6készitébe keril
(szarazaruraktar, his-, hal-, tojas-el6készité, hlitékamra stb.). A feldolgozas folyamatanak
folytatdsaként a megfelel6en tisztitott, el6készitett alapanyag/aru bekeril a konyhdaba, ahol
eléallitjak beléle azt a készterméket, amit a vendégnek felszolgalunk.

Az alapanyagok/aruk szallitasakor és feldolgozasakor az lizleten belil fontos elv a tiszta Ut
elve, amely kimondja, hogy azok utjat nem keresztezheti sem a hulladék, sem mas
szennyez§ anyag.

Ez azt jelenti, hogy mas utvonalon kell kivinnink a szemetet vagy a maradékokat a
konyhabol és az értékesit6térbdél, mint ahol az alapanyagokat behozzuk.
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Osszefoglalas

Reggeli érkezése utan vagy barmikor, amikor munkaba all, meg kell felelnie mind személyes
higiénidjaval, mind kdrnyezete tisztasagaval az altaldnos kovetelményeknek. Tudjuk, hogy a
személyi higiénia egyarant vonatkozik testiink és ruhdzatunk tisztantartasara, mig a
kérnyezeti higiénia nem korlatozédik csak a munkateriiletre, hanem jelenti az uzlet
kornyékétdl a szlkebb értékesitétér tisztasagat is. A vendégek csak a makulatlanul tiszta
Uzletben érzik j6l magukat, fogyasztanak szivesen és térnek vissza. A beérkezett aru nem
keresztezheti a hulladékként az Uzletbdl kikeriil6 aru utjat, igy elkerulhetjik az aru
fert6z6dését.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre:

Soprés, felmosas, torolgetés, portalanitds, a csorba, torott edények, berendezések
kicserélése, a hasznalt textilidk kicserélése, a hibas miikodési gépek munkahelyi vezetének
torténd jelentése is mind feladatunk munkdba allaskor és a munkavégzés folyaman. Fontos
célunk tisztasagot tartani és megkovetelni ezt a tobbiektél is, igy a vendég elégedetten
fogyaszt nalunk és tér vissza hozzank.

TANULASIRANYITO

1. Gondolja végig és irja le, milyen feladatokat végezne el a tisztasaggal kapcsolatban, ha On
nyitja ki az uzletet! Milyen esetben kellene teritéket cserélnie, ha azt el6zé este
el6készitették kollégai?

2. Jarja végig gondolatban az iizletet, és tekintse at, hogy megfelel-e a fentiekben leirtaknak
az alabbiak szerint:

- kornyezeti higiénia,

- tiszta ut elve,

- az étterem felépitése,

- berendezési targyak allapota.
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3. Mit gondol, miért fontos a vendégeknek a tisztasag?

4. On szerint miért feladatunk a tisztasag fenntartasa? Vdlaszat irja le a kijel6lt helyre!
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| 1. feladat

Valassza ki és hluzza ald az alabbiak kozil azokat az alapvet6 higiéniai szempontokat, amik
fontosak munkahelyiinkon!

Tiszta fogak, divatos ruhdazat, rendszeres fiirdés, hosszu miikormok, dpolt kezek, vasalt
munkaruha, valtds munkaruha, feltliné tetovalas

2. feladat

Sorolja fel legaldbb milyen bejaratokkal kell rendelkeznie egy lzletnek?

3. feladat

Mi a portal? Valaszat irja le a kijelolt helyre!

4, feladat

Mit jelent a tiszta Ut elve? Valaszat irja le a kijelolt helyre!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Tiszta fogak, divatos ruhdazat, rendszeres fiirdés, hosszi mikormok, apolt kezek, vasalt
munkaruha, valtds munkaruha, feltind tetovalas

2. feladat

1. Vendég-/vevébejarat

2. Személyzeti/gazdasagi bejarat

3. feladat

A vendégbejarat egységet alkot az esetleges kirakatokkal, utcafronti ablakokkal, az
elétetével, az étterem nevének feltiintetésével és a kotelez6en kihelyezett artajékoztatd
tablakkal, melyeket egyiittesen portalnak neveziink.

4, feladat

Az alapanyagok/aruk szallitasakor és feldolgozasakor az lizleten belil fontos elv a tiszta Ut
elve, amely kimondja, hogy az aruk utjat nem keresztezheti sem a hulladék, sem mas
szennyez$ anyag.
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AZ ERTEKESITOTER BERENDEZESEI

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az értékesitGtér és annak berendezési targyai, valamint felszerelései az On felelgsségi
korébe tartoznak. Milyen berendezési targyakkal taldlkozhat itt, ha felszolgal?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az étterem berendezése: az értékesit6térben (tehat ott, ahol maga a felszolgalas és az
étkeztetés folyik) az étterem profiljdnak megfelel6 berendezési targyakkal taldlkozhatunk.
Lehet lovagi étteremben pancélt latni kandall6 mellett, divatos kornyezetben minimal
stilussal (csak két-harom szin, letisztult formaji butorokkal) talalkozni, de fellelheté a
hazias étteremben a régi idéket idézé kockas terit is. Mindig prébaljak egyedivé tenni az
éttermeket (most nem beszéliink az étteremlancokrél, ahol pont a szabvanyositas a cél, mint
pl. a McDonald's esetében), igy ragadva meg egy hangulatot, amelyért a vendégek
visszatérnek vagy betérnek. A berendezési targyak tobbnyire mozgathaték, hogy a teret
minél jobban ki tudjak hasznalni és alkalmazkodni lehessen kiilonb6z6 igényekhez.

Az étteremben helyet kaphat italpult/barpult is. Van, ahol itt alakitjak ki, van, ahol kilon
térben. Mindkettének megvan az elénye és a hatranya is. Ha a varakozo térben van, akkor
ott a vendégek eltdlthetik idejiiket, vagy aki nem akar étkezni, nem kell kilon lellnie az
értékesit6térben. Ha bent van, fogyasztdsra 6sztonozheti az étkezdket, és latvanyosabba is
tehetd vele a belsé tér. Praktikussa is teheté vele az étterem, mert nem kell feltétlendl kilon
pultost alkalmazni, hanem az étteremben egyébként is jelen 1évé pincérek végezhetik az
italmérést, kavékészitést.

Saldtabar/sajtbar/siteményes asztal/gylimolcspult: elhelyezheté pult vagy hidegen tartd
berendezés, illetve asztal, amelyen az étterem ilyen tipusi kinalata mutathatdé be. Lehet
onkiszolgalo valtozat, de allhat mogotte felszolgald/szakacs is, aki segit a valasztasban és a
szervirozasban. Nagyobb forgalmu helyeken éri meg igazan beallitani, mert altaldban
nagyobb forgalmat is generdl, és a vendégeknek megadja azt az érzetet, amelyet egy
étlappal soha nem érhetlink el, hiszen latja az ételt és érzi annak illatat, ezért is fontos, hogy
jol lathat6 helyen helyezziik el az étteremben.
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Office: a vendégek eldl elzart teriilet, ahol a pincérek az el6készitési munkdkat végzik el, ami
lehet poétteritékek elkészitése, eszkozok és evbeszkodzok tisztitdsa, poharak el6készitése,
hiitése, a szervirozashoz sziikséges egyéb el6készitési munkak. Itt kap helyet az a
tarolérendszer, amelyben elhelyezésre keriilnek mindazon targyak és felszerelések, amelyek
sziikségesek a szervirozadshoz. Tobbek kozt taldlkozhatunk itt az evéeszkdzok tarolasara
szolgalo rekeszekkel/fidkokkal, éttermi textiliakkal, ételizesit6kkel, tanyérokkal, poharakkal.

Az épitett berendezésen kiviil természetesen tovabbi berendezési targyak is megtaldlhaték
egy étteremben:

Asztalok: ahany étterem, annyi nagysagu, formdji és stilusi asztallal talalkozhatunk.
Természetesen vannak itt is bevett szokdsok és méretek, melyek a kévetkezdk:

1. dbra. Ettermi asztal 800x800 mm’

1 http://www.ddbt.t-online.hu/images/Ettermi%20asztal%20cso%20labakkal.jpg (letdltés: 2010. julius 2.)
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2. dbra. Ettermi asztal 800x1200 mm?

3. dabra. Kor alaku éttermi asztal?

2 http://www.ddbt.t-online.hu/images/Asztal%20olvaso%20egyedi%20meret.jpg (letdltés: 2010. julius 2.)
3 http://www.brent.hu/products/654.jpg (let6ltés: 2010. julius 2.)
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Ezeken kivil talalkozhatunk még jellemzéen 900x1500 mm-es asztalokkal is, de - mint a
fentiekben emlitettiik - csak a pénztarca, a rendelkezésre allo hely és a stilus szabhat hatart
elképzeléseinknek. A jelenleg forgalomba keriil6 asztalok labai altalaban Aallithato
magassagu aljjal rendelkeznek, igy a padlé egyenetlenségeit tudjuk kikiiszobolni. Ennek
hianyaban a régi modszerhez kell folyamodni, a "dugézashoz", amely azt jelenti, hogy egy
parafa dugét kell6 magassagura vagunk, és azt helyezzik el az asztal megfelel$ laba ala. Az
asztalok magassaga a padlétél az étkezéfeliletig 720 mm. Persze léteznek magasabb
asztalok is, ezek mar az all6fogadasok kellékei és inkabb az allé6fogadas alatt kapott ételek
és italok atmeneti elhelyezésére vagy konyokléként szolgdlnak, mintsem tényleges
étkezG6helyként. Az asztalokat borithatjdk posztéval, mely tébb szempontbdl is idedlis lehet
nem csuszkdl a terit6, nem koppan az evleszkoz, felszivia a kiomlé italokat.
Rendezvényhelyszineken el6nyben részesitik az 6sszecsukhaté labu asztalokat, melyek
tarolaskor kisebb helyet foglalnak, és konnyebbek a fix labas tarsaiknal.

Székek: hasonldéan az asztalokhoz rengeteg tipus, méret, szin, forma kaphatd. Lényeges,
hogy kényelmes legyen, altaldban egyenes tamlaju és kell6 magassagu. Karpitozott és karpit
nélkdli is lehet, a labain elhelyezhet6 véddéfilc vagy mas gumi/milanyag vég biztositja, hogy
ne karcolja fol a padlot és konnyebb csiszast is biztosit. A karosszék jellemzéen magasabb
kategériaju éttermekben talalhatd, kényelmesebb (ilést biztosit hosszutavon. Teraszokra,
kerthelyiségekbe muianyag vagy fabdl készilt székek keriilnek az étterem szinvonalatdl
figgben. Rendezvényeknél rakasolhatd, azaz egymasba illeszthet6 székeket szoktak
hasznalni, amelyek el6nye szintén a konnyl tarolasuk, ugyanugy, mint az 6sszecsukhaté
labu asztaloknak.
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4. dbra. Egyszerd éttermi szék

Szervizkocsik: a szervizkocsik tobbféle célt szolgalnak. Emlitettik mar az el6z6ekben a
salatabart, a siiteményes asztalt, amely kitlin6en kivalthaté egy-egy szervizkocsival, ha az
étterem szinvonala ezt megengedi. Fontos, hogy mivel a vendégek kozott ezekkel
dolgozunk, csakugy, mint a tobbi eszkoz tiszta és sérilésmentes allapotban keriiljon csak
az értékesitoétérbe. Sokrétlien haszndlhaték, az egyszerli leramolashoz hasznalhatoktol
kezdve a legkiilonlegesebb elektromos hiit6/flité6 megoldasokkal felszerelt valtozatokkal is
taldlkozhatunk.
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Fajtai:

- Altalanos: funkcionalitdsa sokrétd, de inkabb egyszer( feladatok ellatasara tervezték.
Két- vagy harompolcos, kerekekkel ellatott kocsi, lerdmolashoz, szallitdshoz
hasznaljak. Ritkan kiegészité asztal szerepét is ellathatja, szeletelésnél, talalé talak
bemutatasanal.

5. dbra. Altalinos szervizkocsi*

- Flambirozé kocsi: a flambirozdas a legtobb esetben az étel alkohollal torténé
lelocsoldsat, majd ennek meggyujtasat jelenti. Az égés kovetkeztében az ételnek
kilonlegesebb lesz az ize, valamint latvanyelemnek is kivalé. A flambirozas nagy
gyakorlatot igényel, ismerni kell az ételhez ill6 alkohol tipusat, valamint az égés
sebességét és intenzitdsat. A flambirozé kocsin elhelyezhet6k a flambirozdshoz
sziikséges eszkozok és az ételek. Néha nem csak flambirozasra, hanem ételek
Osszeallitdsara is hasznaljak.

4 http://www.gastroattase.hu/category/szervizkocsi.php (letoltés: 2010. jalius 2.)
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6. dbra. Flambirozo kocs/i®

- Salatas kocsi: hitésre alkalmas, kilon rozsdamentes edényekben/rekeszekben kinalt
salatak taroldsara és kindlasara hasznaljak.

7. dbra. Saldtds kocsi

5 http://www.kappahv.hu/images/user_upload/norm/1160_D.jpg (let6ltés: 2010. julius 2.)
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- Koretes kocsi: a salatas kocsihoz hasonld, viszont itt flithet6 edényekkel taldlkozunk.

- ltalos kocsi: hltheté résszel ellatott kocsi az italok elhelyezésére, kiméréséhez,
esetleg keveréséhez. Altaldban még egy kiilén polcrész is talalhaté rajta.

- Siteményes kocsi: sttemények kindlasdhoz hasznalt hiitott kocsi. Felsé részén
atlatszé muanyag vagy ritkan lveg vitrines résszel a stitemények megtekintéséhez.
Koérben vagy alul polc fut rajta, ahol a tdnyérokat, illetve a talalashoz sziikséges
eszkodzoket talalhatjuk.

- Sajt- és gyumolcskocsi: két- vagy harompolcos kocsi, amin sajtokat, illetve
gyimolcsoket kindlnak.

Tdlmelegito: elektromos eszkdz, mely fiokos szekrényre hasonlit A ,polcok” egyenként
kihizhat6 hétarté lapok oldalt szigetelt fogantyukkal. Ezek keriilnek a szervizasztalra, majd
erre keriilnek a vendég asztalahoz kivitt tdlak. Feladata a héatadas, a tal és a rajta [évé étel
melegen tartdsa.

A vendég asztalanal valé talaldas nagy szakértelmet és gyakorlatot igényel. Nagyobb az
eszkdzigénye is, mint a hagyomanyos tanyérszerviznek, viszont latvdnyosabb és a vendégek
szamara élvezetesebb is, ha lathatjdk vagy megvalaszthatjak, mi keriljon a tanyérukra.
Altaldban a nagy él6munka- és felszereléssziikséglete miatt a magasabb szinvonald
helyeken alkalmazzak. A szeletelés a kisegit6 asztalon torténik, miutan kivittiik a talon az
ételt és a talat a tdlmelegitére helyeztiik. A sziikséges felszereléseket az adott ételtdl
fligg6en készitjiik 6ssze, de alapvetéen elmondhatd, hogy sziikséglink lesz:

- szeletel6 deszkara,

- kulonbozé szeletel6késekre,

- halak talalasakor specialis haltalalé eszkozokre,
- tanyérokra (a vendégeknek, illetve a csontoknak),
- talalé villdkra, kanalakra, pecsenyevillara,

- szarnyasok talalasakor szarnyasvago olléra,

- tal- és tanyérfeddkre.

A talalas folyamata:

- atalon lév6 husok bemutatasa,

- az esetleges kivansdgok megérdeklédése,

- szeletelés: a hus rostjaira mer6legesen torténjék, angolos husokba a villat nem
szurjuk bele, csak leszoritjuk vele, megfelel6en éles késsel szeleteljiink, a kést ne
nyomjuk bele a hisba, a hatrészeket ferdén, gyorsan és hatarozott mozdulatokkal
szeleteljiink, a felszeletelt hast visszahelyezziik a tdlmelegitén lévé tdlra, és innen
talalunk, a haslevet - ha a vendég kéri - rdkanalazzuk a husra, figyeljink a fokozott
balesetveszélyre,

- talalas.
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Tdnyérmelegitd. elektromos eszkdz, amelyben a tiszta tadnyérokat tarolhatjuk és tarthatjuk
melegen. Figyelmesen kell dolgozni vele, csakligy, mint a talmelegitével, hiszen helytelen
hasznalata kozben égési sérilések is szenvedheték. Indokolt és szakmailag is helyes a
tanyérokat felszolgalokendével megfogni.

8. dbra. Tanyérmelegito®

Osszefoglalas

Az értékesit6térben talalhaté berendezési targyak és felszerelések az étterem stilusahoz
igazodnak. Harmonikus stilust teremtenek, kényelmes és hangulatos étkezést tesznek
lehetévé. Italpult, barpult, éttermi kocsik, asztalok és székek, mind a kiegyensulyozott és
gordulékeny munkavégzés kellékei. Nélkiiliik nem szolgaltathatnank megfelel6 szinvonalon
és a vendégek csalddottan hagynak el az éttermet.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

Taldlkozhat az  értékesit6térben  salatabarral, sajtbarral, slteményes asztallal,
gylimolcspulttal, barpulttal. Természetesen itt keriilnek elhelyezésre az asztalok és székek
is. Segitségként éttermi kocsikkal dolgozhat, talalasat pedig tdlmelegit6 és tanyérmelegité
igénybevételével teheti teljessé.

6 http://images.dynamicline.hu/CIKKEK/220031215141746911.jpg (letltés: 2010. julius 2.)
16




MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT-A VENDEGTER ELOKESZITESE /AZ ERTEKESITOTER
BERENDEZESEI, HASZNALATA ES A TERITESI TIPUSOK /

TANULASIRANYITO

1. Gondolja végig, és irja le az On munkahelyén a fentiekben felsorolt éttermi kocsik koziil
melyik talalhaté meg, azokat hogyan hasznaljak és On mennyire jartas alkalmazasukban!

2. Munkahelyén milyen tipusu asztalok és székek vannak? Azok mennyire felelnek meg a
vendégek igényeinek? Valaszat irja le a kijelolt helyre!

3. Készitsen sematikus rajzot az étteremrdl a kijelolt helyre! Ezen rajzolja be, On szerint
hogyan lehetne elhelyezni masként a székeket és asztalokat, valamint a értékesit6térben
lévé berendezési targyakat! Legalabb két valtozatot készitsen!

4. Képes lenne talalni a vendég asztalanal? Jegyezze fel a kijelolt helyre, hogyan torténne
mindez, ha 6nalléan végezné!
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| 1. feladat

Mit jelent az office kifejezés a felszolgdlé szakmaban? Valaszat irja le a kijelolt helyre!

2. feladat

Sorolja fel az alapvetéen alkalmazott asztalok méreteit!

3. feladat

Soroljon fel legalabb 3 szervizkocsi fajtat!

4, feladat

Mi a feladata a talmelegitének? Valaszat irja le a kijelolt helyre!
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5. feladat

irja le a talalas folyamatat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A vendégek eldl elzart teriilet, ahol a pincérek az el6készitési munkdkat végzik el, ami lehet
potteritékek elkészitése, eszkdzok és evBeszkozok tisztitdsa, poharak el6készitése, hiitése
és a szervirozashoz sziikséges egyéb el6készitési munkak.

2. feladat

1. 800x800 mm

2. 800x1200 mm

3. 900x1500 mm

| 3. feladat

Pl.: altalanos, flambirozé, salatas, koretes, italos, sliteményes, sajt- és gyliimolcskocsi

| 4, feladat

Feladata a h6atadas, a tal és a rajta |év6 étel melegen tartasa.

| 5. feladat

A tdlon lévé husok bemutatasa
Az esetleges kivansagok megérdekl6dése

Szeletelés: a hus rostjaira merélegesen torténjék, angolos hisokba a villat nem szurjuk bele
csak leszoritjuk vele, megfeleléen éles késsel szeleteljiink, a kést ne nyomjuk bele a hisba, a
hatrészeket ferdén, gyorsan és hatdrozott mozdulatokkal szeleteljik, a felszeletelt hust
visszahelyezziik a talmelegitén lévé talra és innen talalunk, a huslevet - ha a vendég kéri -
rakanalazzuk a husra, figyeljink a fokozott balesetveszélyre.

Talalas
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VENDEGFOGADAS, TERITES

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Hogyan készil fel a vendég fogadasara, a terités sordn milyen folyamatokat kell elvégeznie
és milyen sorrendet kell betartania, ha helyesen akar eljarni?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az el6z6ekben megismerkedtiink a tisztasag és a gépek/berendezések, valamint az
éttermek altalanos felépitésével. Azonban az igazi munka csak most kezddédik! Felkészuliink
a vendég fogadasara, megnézziik a legfontosabb helyet, azaz az asztalt és annak teritését,
hogy helyesen és a szakmai szabalyoknak megfelel6en jarhassunk el. Az alabbiakban
attekintjiuk a felszolgdlasi szabalyokat és médokat is.

A TERITES

Természetesen a teritést mindig megeldzi a tisztasag megteremtése, hiszen felesleges tiszta
eszkozoket felhelyezni az asztalra, ha utdna még porolunk. Sorra véve a teritési feladatokat
a kovetkezé teenddket kell elvégezniink:

1. Az asztalokat beallitjuk: azzal az asztallal kezdiink, amihez viszonyitasi pontot talalunk -
pl. a fal - és sorban haladunk a tobbi asztallal, amelyeket az elséh6éz igazitunk.
Figyelembe kell venni a tavolsagokat, hogy a vendégek és a felszolgaldk is kényelmesen
elférjenek a székektdl is, és a munkat se akadalyozza. A billegé asztalokat "dugézzuk":
parafa dugobél karikakat vagunk - annak megfelel6en, hogy mennyire billeg az asztal -
melyeket a megfelelé lab ala helyeziink. Az asztalldbak ald ne tegyilink papirdarabokat,
sOralatéteket stb.
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2.

22

Feltessziilk a terit6ket, abroszokat: egy mozdulattal az asztal felett az abroszt a
vasalasnak megfeleléen kilenditjiik (miutan azt a kozéphajtasig szétbontottuk), majd
lassan visszahuzzuk, igy teritjuk fel. Figyeljlink a szegésre, amely nem allhat a vendég
felé, a lelégasnak egyformdanak kell lennie minden oldalon. Tablaabrosz felhelyezésekor
hasonléan jarunk el, csak a tablaabrosz méretétdl fliggéen vagy kitekerjiik (amennyiben
azt tekercselve taroljak), vagy leveg6ztetve (finom mozdulatokkal levegét ,lebegtetve”
ald) a mar fent lévé abroszhoz igazitjuk. Itt még inkabb figyelni kell a vasaldsra, hogy
folyamatosan fusson, valamint arra, hogy a vendég érkezésének oldalarél az abroszok
ald ne lasson be az illesztések alatt. Ez azt jelenti, hogy el6sz6r a vendégbejarattol
legtavolabb esd teritét helyezziik fel, majd sorban haladunk a bejarat felé. Soha ne
csipjuk 6ssze az abroszokat ujjainkkal, mert csiinyan meglatszik a csipés a szépen vasalt
teritén.

Az asztalra kerial a kisleltar: a kisleltar (sé- és borstartd, viragvdza, fogvajé és
hamutarto) felkeril az asztalra. Az élévirdggal diszitett virdgvaza a vendégtdl tavolabb
helyezkedik el, hogy ne zavarja, ha a tobbi eszkozért nydl az asztalon, elé a s6- és
borstartd. Két valasztasunk van az étteremtdl fliggéen; vagy felhelyezziik a hamutalat
(ekkor ez a vendégtdl haladva sorrendben a s6- és borstartdé utan a viragvaza elé kerl)
vagy a hamutalat a szervizasztalon hagyjuk. A fogvdjék vagy a s6- és borstartoval egyiitt
keriilnek felhelyezésre, vagy szintén a szervizasztalon varakoznak.

Tanyérok felhelyezése: a tanyérokat a vendég helyére allva kb. 1 cm-re az asztal szélétdl
rakjuk le, figyelve arra, hogy, ha mintas a tanyér, a minta a vendéggel szembe keriiljon.
Ezeket az altaldnos szabalyokat alkalmazzuk minden formaju tanyér felhelyezésekor. Az
alaptanyért rakjuk fel el6sz6r, majd az evBéeszkozok, poharak stb. elhelyezése utan
tessziik fel a kilonb6zé kiegészité tanyérokat, betartva azt a sorrendiséget, hogy
beliilrdl kifelé épitkeziink, és ha valami felkeril vagy mellékeriil a tovabbi tanyéroknak,
akkor el6szor a tanyért helyezziik el.

Az evBeszk6zOk kovetkeznek: csak makulatlanul tiszta és sérilésmentes eszkozok
keriilhetnek az asztalra. Az alabbi terités altalanos leirdas, az eszkdzigény az
elfogyasztott ételektdl fliggden valtozhat. A felhelyezett tanyér jobb oldaldhoz igazodva
az asztal szélét6l 1 cm-re élével a tanyér felé felrakjuk a nagykést. A nagyvilla hasonléan
kerul a tanyér bal oldalara, 1 cm-re az asztal szélétél. Jobb oldalra a nagykés mellé kerdl
a kandl, igazodva a kés szardnak aljahoz. A nagykést, nagyvillat ésszefoglalo néven
nagyvdltisként is szokds emlegetni. Hasonléan a  kisvaltds  ugyanezek
desszertmegfelel6ibdl all. Az asztalra személyenként harom par evéeszkdz keriilhet fel,
valamint a leveses kanal. A kandl mindig jobb oldalra keriil, kivétel ez aldl a spagetti, s
makaroéni ételek teritése, ahol a kanal balra, mig a villa jobbra kerdl.
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Desszert evéeszk6zok felhelyezése: az alaptanyér folé kerlilnek a desszert ev6eszkozok.
Kiskés: kozvetleniil a tanyér elé, nyelével jobbra, a tanyér kozépvonaldhoz, élével a
tanyér felé keriljon. Azért kell a késsel kezdenlink, mert, ha a vendég elveszi, nem
vaghatja meg magat vele, mivel a kés éle nem veszélyezteti a keze épségét. Ha barmilyen
mas evéeszkoz folé keriilne, elvételekor elvaghatnd magat. Kisvilla: a kiskés utan, ahhoz
igazodva, de nyelével bal felé rakjuk fel. Ha kiskanalat is igényel az étel, annak nyele
jobbra néz, és szintén a tanyér kozépvonaldhoz keriil. Ha zsemletanyért tesziink fel, arra
kerul a vajkés, mely élével kifelé, a teritéktdl ellentétes irdnyba néz. A zsemletanyér a
teriték bal oldalara, az ev6eszk6zok mellé kerul.

Poharak: Jobbrél a nagykés hegyétél indulunk, és a fogyasztds sorrendjének megfeleléen
helyezziik el 6ket, a poharak nagysdga szerint. Ha gravirozott, feliratozott a pohar, az
mindig a vendég felé néz. Négy boros- és egy vizespohar keriilhet fel. Az aperitifes,
pezsgls, koktélos poharakat soha nem helyezziik fel elére a vendég asztalara.

Szalvéta: késziilhet papirbdl és textilidbdl. A textilszalvétat magasabb szinvonalu
éttermekben alkalmazzak. A stilusok és a trendek jelentésen befolyasoljak a szalvéta
felhelyezését és kinézetét, hajtogatasat, de keriilhet az alaptanyérra, az alaptanyér
helyére, a zsemletanyérra is. Ha feliratozott a szalvéta, a felirat mindig a vendég felé néz.
Székek bedllitdsa: a székek a teritékkel szembe kerilnek, nem gylrve a terit6t, éppen
csak érintve azt. Fontos, hogy a székek nem billeghetnek és nem lehetnek sériltek,
nehogy megsértsék a vendég ruhdjat.

A tdlaléasztal felkészitése: mindazon eszk6zok taroldhelye, amelyek az éttermi
munkdaban el6fordulhatnak. Polcos tarolohelyekkel ellatott, asztalfelilettel rendelkezé
,szekrény”. Itt vannak a rendes és kiilonleges evéeszkdzok, talaldeszkozok, textiliak, az
asztali patika (mustar, ecet, ketchup, worchester, olaj, porcukorszoré stb.), talcak,
étlapok, kenyérkosarak.

Egyéb el6készité munkak: a teritésen kiviil persze megfelel6 hatteret is biztositanunk
kell munkankhoz, igy tiszta office, megfelel6éen el6készitett gépek, lires mosogatd,
elégséges tanyér, pohar, csésze sziikséges a gordilékeny munkavégzéshez.

Erkezik a vendég: Ha az el6z6 feladatokat elvégeztilk, és még egyszer ellendriztik a
tisztasagot, a teritést, készen allunk a vendégek fogadasara!

23



MEG A VENDEG ERKEZESE ELOTT-A VENDEGTER ELOKESZITESE /AZ ERTEKESITOTER
BERENDEZESEI, HASZNALATA ES A TERITESI TiPUSOK/

9. dbra. Egyszerd terités

FELSZOLGALASI MODOK

Orosz felszolgaldsi méd: napjainkban kevésbé alkalmazott moéd, melynek lényege, hogy
mindazon ételek, melyek h(itést és melegitést nem igényelnek, a vendégek érkezése el6tt az
asztalra keriilnek és végig ott is maradnak. A tobbi ételt bemutatas utdn a vendégek eldtt
szervirozva, egyesével eléjik helyezve talaljak. Kisebb tarsasagoknal alkalmazhaté
felszolgalasi mad.

Francia felszolgalasi méd: két valtozata ismert, a francia l-es és a francia ll-es felszolgalasi
mod.

I. A talat bal oldalrél bemutatjuk a vendégnek, majd jobb oldalrél elé helyezzik, amibél
aztan a lehelyezett talaléeszkozokkel maganak szed.

II. A talat bal oldalrél bemutatjuk, majd ugyaninnen a vendég o6nmaganak szed a
talaloeszkozokkel.

Angol felszolgalasi méd: a legigényesebb és legnehezebb tdlaldasi méd. Csak elegdns
éttermekben taldlkozhatunk vele. Lényege: a tdlaldasztalon elhelyezett talmelegitére
kerllnek az el6melegitett tanyérok és a talak, melyeken a husok egészben, a koretek pedig
kilén tadlon vannak, miutdn bemutattuk azokat a févendégnek balrél. Szeleteljiik a husokat,
és a tanyérra helyezziik 6ket, mellétéve a koretet. Miutan mindenkinek kitalaltunk, a kész
tanyérok jobbrél a vendég elé keriilnek. Balrél kinaljuk a martasokat. A maradék ételek a
talakon, a tdlmelegitén maradnak lefedve. Tovabbi talalds a vendég tanyérjara torténik bal
oldalrol, megfelel6 talaloeszkozokkel.
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Svajci felszolgdalasi méd: a leggyorsabb és legkevesebb szaktuddst igényld felszolgdalasi mod.
A szakdacs a konyhaban tanyérra talal, melyet tanyérfedével letakarnak és jobbrdl a vendég
elé helyezi a felszolgdld, majd leveszi a tanyérfedét.

Osszefoglalas

A vendég fogadasa Osszetett folyamat. Az el6z6ekben megismertek szerint megfeleld
személyi- és kornyezeti higiéniai feltételekkel, tiszta és sérilésmentes eszkdzokkel,
berendezésekkel kell rendelkezni, csak ezutan kezdhetiink neki a terités folyamatanak.
Annak meghatarozott sorrendjét kovetve biztosak lehetiink abban, hogy a vendégek a
legjobb kiszolgalast kapjak. Innentél mar csak egy lépés a tényleges felszolgalasi munka,
amikor mar a vendég el6tt dolgozva, &t kiszolgdlva és megelégedését Kkivivva
tevékenykediink.

Osszefoglaldsként valasz a felvetett esetre:

A vendég fogaddsa osszetett munkafolyamatokat kivdn meg. Tisztasag, terités (szakmai
szabalyokat és sorrendiséget kovetve), felszolgalasi médok és szabalyok, mind kétik Ont. De
ne feledkezziink meg a vendégek kiszolgdlasa soran arrél sem, hogy kedvesen és udvariasan
jarjunk el, mert - mint a mondas is tartja - az elégedett vendég az igazan j6 vendég (nem
beszélve arrél, hogy 6 vissza fog térni hozzank).
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TANULASIRANYITO

1. irja le, miért kell sorrendben végighaladni a terités 1épésein és miért nem rakhatjuk fel
elébb a poharakat, majd utdna az evéeszkozoket?

2. Az Onok éttermében hallottak mar a "kidug6zasrél"? Es tudjak is, hogy mit jelent?
Valaszat irja le a kijel6lt helyre!

3. Munkahelyén figyelembe veszik a fenti szabalyokat a terités soran? Tapasztalatait irja le a
kijelolt helyre!

4. Miért kell a feliratoknak mindig a vendég felé allnia? Miért ne lathatna azt inkabb a
szemben lévé vendég? Valaszat irja le a kijelolt helyre!
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5. Munkahelyén milyen felszolgalasi modot alkalmaznak? Valaszat irja le a kijeldlt helyre!

6. Képes lenne angol felszolgdlasi mdédot alkalmazni? Ismeri kell6képpen a husok szeletelési
szabalyait? Megvan a kell6 anatémiai tudasa ahhoz, hogy példaul egy egészben silt csirkét a
vendég el6tt talaljon?

7. Mit gondol, a tdlmelegitének van értelme svajci felszolgdlasi mdéd alkalmazasakor?
Valaszat irja le a kijel6lt helyre!

8. Orosz felszolgdldasi mod alkalmazasakor maximum hany fét tudna kiszolgalni megfelel6
szinvonalon? Valaszat irja le a kijelolt helyre!
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| 1. feladat

irja le pontokba szedve a terités folyamatat!

2. feladat

Mi a nagyvaltas jelentése? Valaszat irja le a kijelolt helyre!

3. feladat

Hova és hogyan helyezziik el a poharakat? Valaszat irja le a kijelolt helyre!
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4, feladat

Mi az az asztali patika? Valaszat irja le a kijelolt helyre!

5. feladat

irja le a francia Il. felszolgalasi médot!

6. feladat

Melyik felszolgalasi méd a leggyorsabb és legkdnnyebb szakmai szempontb6l? Valaszat irja
le a kijelolt helyre!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

1. az asztalok bedllitasa

2. terit6k felhelyezése

3. kisleltar felhelyezése

4. tanyérok felhelyezése

5. ev6eszkozok felhelyezése

6. desszert evéeszkozok felhelyezése

7. poharak felhelyezése

8. szalvéta felhelyezése székek beallitdsa
10. talaléasztal felkészitése

11. egyéb el6készité munkak

12. a vendég érkezése

| 2. feladat

A nagykést, nagyvillat 6sszefoglalé néven nagyvaltasnak nevezziik.

| 3. feladat

Jobbrol a nagykés hegyétdl indulunk és a fogyasztas sorrendjének megfelel6en helyezziik el
6ket, a poharak nagysaga szerint. Ha gravirozott, feliratozott a pohar, az mindig a vendég
felé néz.

| 4, feladat

mustar, ecet, ketchup, worchester, olaj, porcukorszoéré stb.

| 5. feladat

II. A tdlat baloldalrél bemutatjuk, majd ugyaninnen a vendég oOnmaganak szed
talaléeszkozokkel.

6. feladat

Svajci felszolgaldsi mod.
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