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Informaci6 a hasznalonak
Informatii pentru profesori

Acest auxiliarul curricular este un material
care cuprinde informatii ce vin in sprijinul
profesorului si al elevului, din clasele cu limba de
predare maghiara. Oferd traducerea in limba
maghiard a  cunostintelor de specialitate din
manualele valabile, propune activitati si exercitii
si aplicatii spre rezolvare pentru elevi.

Toate activitatile si exercitiile propuse
elevilor spre rezolvare urmaresc atingerea
criterillor de performantd 1n conditiile de
aplicabilitate stabilite in Standardele de Pregatire
Profesionala.

Acest material a fost elaborat pe baza
Standardelor de Pregitire Profesionala pentru
nivelul 4.

Activitatile prezentate in acest ghid
pregatesc elevii In vederea evaludrii competentelor
din unitatile de competentd prin probele de

evaluare prevazute in standarde.

Materialul este un indrumar in limba
maghiara pentru activitatea de instruire si evaluare

a elevilor, fiind posibild adaptarea permanentad a
continuturilor.

Jelen, tanulas segédlet, a magyarnyelvii
szakosztalyokban tanitd tanaroknak ¢és tanuld

diakoknak, nyuajt segitséget a  tananyag
elsajatitasdhoz. A segédlet a romdn nyelvii
tankonyvekb6l tartalmaz  forditott részeket,
tevékenységi javaslatokat, gyakorlatokat

diakoknak. A javasolt gyakorlatok, tevékenységek
célja a nemzeti standardokban megjelolt szakmai
ismeretek elsajatitasa a tanulok altal.

Jelen tananyag a Szakmai felkésziilési
szabvanyok alapjan lett Osszeallitva a 4-es szintii
szakmai felkészitésnek megfeleléen és segiti a
tanulok felkésziilését a szakmai vizsgara.

A segédlet, magyar nyelven nyujt
segitséget a tanulok felkésziiléséhez és elsajatitott
ismereteinek felméréséhez, tartalma a tanulasi
helyzetnek megfeleléen igazithato.

Competentele dezvoltate sunt:URI 8, 9.

Fejlesztett Kompetenciak: SPP, URI 8, 9.

structura mise-en-place-ului;
e Prezentarea sistemelor de servire;

indirect;
Descrierea sistemelor de servire speciale;

fiecare categorie de obiecte de inventar;
obiectelor de inventar debarasate;

de criteriile de calsificare;
e  Precizarea criteriilor de intocmire a meniurilor;

la intrarea n meniu,
preparatelor de baza sau de felul 2;

e Prezentarea rolului obiectelor de inventar in

e Caractreizarea sistemelor de servire direct,

Descrierea principiilor de debarasare pentru
e Prezentarea etapelor de transport la oficiu a
e Identificarea diferitelor tipuri de meniu in functie

(] Prezentarea preparatelor culinare care se servesc
a preparatelor lichide, a

o A leltari targyak szerepe és helye a mice-en-
place-ban
o Felszolgalasi rendszerek bemutatasa
A kozvetlen és kozvetett felszolgalasi rendszerek
jellezése
Kiilonleges felszolgalasi rendszerek bemutatasa
Leltari targyak leramolésa
Leltari targyak kihordasa
Etrendtipusok, azonositasa, osztalyozasa
Etrend osszeallitasi elvek
Az étrendben felszolgalt készitmény csoportok-
elételek, levesek, f6ételek-bemutatasa

o Készitmények felszolgalasa kiilénboz6
felszolgalasi rendszerekkel

e Felszolgalt készitmények bemutatésa,




e Descrierea etapelor de servire a preparatelor .
culinare specifice fiecarui sistem de servire; .
e  Prezentarea sortimentului de preparate servite in o
unitati de alimentatie; .
e Prezentarea regulilor de asociere a bauturilor cu
diferite preaparate in meniu; .
e (lasificarea sortimentului de bauturi 1in .
amestec,dupa diferite criterii; .
e Descrierea etapelor de servire a bauturilor si .

debarasarea obiectelor de inventar;

e Prezentarea tehnicilor de preparare a cafelei .
espresso si a modului de folosire a aparatului
pentru prepararea cafelei;

e Prezentarea modalitatii de servire a cafelei
espresso;

e Descrierea modului de igienizarea a aparatului
pentru prepararea cafelei;

e  Caracterizarea mesei de mic dejun;

e Prezentarea gamei sortimentale de preparate si
bauturi servite la masa de mic dejun;

e Precizarea regulilor de servire si debarasare in
cadrul micului dejun;

e Prezentarea modalititilor de decontare a
contravalorii mesei servite.

Etelek és italok tarsitési elvei

Italok, kevert italok osztalyozasa

Italok felszolgalasa, italok utani leramolas

Kavé elkészitésének technologidja, a kavéf6zo
gép hasznalata, és tisztitasa

Az eszpresszo kavé felszolgalasa

A reggeli jellemzése,

Reggelire felszolgalt készitmmények

Reggeli felszolgalasanak, és a reggeli utani
leramolés szabalyai

A fogyasztas utani elszamolas

Célkitiizések
Obiective

In urma parcurgerii acestui modul, elevii vor A tananyag atvétele utan a tanulé képes lesz:

fi capabili sa:

- Primeascd clientii 1n spatiile de servire - Fogadni a vendéget a protokoll szabalyainak
respectand regulile de protocol. megfelelden a vendéglato egységben.
- Organizeze serviciile in spatiile de servire - A tevékenység hatckony megszervezésére a

pentru eficientizarea activitatii.

kiszolgalo egységekben.

e .. L - A szakmai viselkédési szabvanyoknak
- Dirijeaza activitatea echipei conform megfelelen csapatot iranyitani
standardelor de comportament - a higiéniai szabdlyok betartasdval Osszetett
profesional. munkafeladatok elvégzésére, alkalmazkodva a
- Executd servicii complexe in conditii de vendégek elvarasaihoz.
igiend si securitatea muncii adaptandu-se - Figyelemmel  kovetni a  felszolgalasi

cerintelor clientului.

- Monitorizeze activitatea de servire pentru
evaluarea activitatii si a randamentului
profesional.

tevékenységet az értékelés és a és a szakmai
hatékonysag novelése céljabol.




AZ ETREND

1. Az étrend osszeallitas szabalyai

Criterii de intocmire a meniurilor

Napjainkban ismert étrendek eredete az ember azon legrégebbi szokasan alapszik, hogy kiilonb6zo
ételkészitményeket és italokat kinaltak fel bizonyos alkalmakkal, ez lehetett szlik csaladi kdrnyezetben vagy
akar népesebb eseményeken is. Ezeken az eseményeken lassan szokassa valt, hogy a készitményeket és italokat
listdkra irtak, ezek elkészitési és bemutatasi modja pedig egyre jobban fejlodott és egyre Osszetettebb és
szabalyszeriibb lett.

Az egyszerl csaladi eseményeken felszolgalt ebédek, vacsorak egyre bdviiltek és lassan megjelent a

»’vendéglatds’’,’’ vendeégfogadds’’.
»’Vendéglatonak lenni azt jelenti, hogy szivesen fogadjuk a vendéget, figyelmesek, kedvesek és
elozékenyek vagyunk’’.

Ebbdl a vendégszeretetbdl adodik a hazigazda azon szivessége, hogy izlésesen elrendezett, diszitett, teritett
asztallal, kellemes hangulata helyiségben varja a vendéget, megfelel6 étel és italkészitményekkel szolgalja ki,
esetleg szorakoztatd programot is szervez szamara.

Napjainkban az élelmezési és kozélelmezési egységekben az étrend Osszeallitas egészségiigyi €s
higiéniai szempontbol szigoru szabalyok alapjan torténik.



Etrend tipusok
Variante de meniuri

A vendéglatasban az étrendeket tobbféle szempont szerint is csoportositjak, amit a felszolgalo személyzetnek
is ismernie kell:

o A felszolgalt készitmények szama szerint: egyszerii étrend, dsszetett étrend;

o Napi f6étkezések szerint: reggeli, ebéd, vacsora,

e Fogyaszto tipusa szerinti: gyereknek, felnétteknek, sportoloknak, kiranduloknak, kiilfoldieknek
Osszeallitott étrend;

e Fogyasztoi preferenciak szerint: vegetarianus-, vegan-, paleo étrend,

e A tapanyag tartalom szerint, vagy orvosi javaslat szerint: tomény ¢és diétas étrend; orvosi javaslatra
Osszedllitott kiilonbozo diétas étrendek pld. cukorbetegnek megfeleld étrend, majkiméld étrend,
szivbetegeknek megfeleld étrend stb.

e Unnep, vagy alkalomnak megfelelden: koktélokra, bankettre, szilveszterre, eskiivére sszeallitott
étrend;

o Az egység tipusanak megfeleld jellegzetes készitmények: helyi ételek, halasz-, vadasz készitmények.

Az étrend: azoknak az élelmiszereknek és élelmiszer készitményeknek az Gsszessége, amelyet egy
Jol meghatarozott sorrendben mutatnak be és talalnak fel, amelyek ugyanakkor egy teljes étrendet,
ételsort alkotnak.

Az étrend kizarolag csak azokat az ételeket €s italokat sorolja fel, amelyeket egy bizonyos alkalomra
rendeltek.

A tapanyagsziikséglet azt az élelmiszer és készitmény mennyiség jelenti, amely tigy mennyiségben, mint
mindségben biztositja az emberi szervezet szamara, a 24 orara sziikséges tapanyagot és energiat.

A napi étrend kell, biztositsa a szervezet szamara a 24 6Orara sziikséges tapanyagot.

A tapanyagsziikséglet viltozik egyenként pl. életkor, testfelépités, nem, tevékenység és kornyezet
fiiggvényében.

Ha nem kiegyensulyozott a tapanyagbevitel és a sziikséglet, negativ hatast észleliink a fejlédésben,
munkaképességben, egészségi allapotnal. Egy csoportnak, hogy helyes étrendet tudjunk Osszeallitani, kell
ismerni annak fiziologiai-, kaloria és tapanyag sziikségletét, valamint az ¢lelmiszerek kémiai Osszetételét.

Az Egészségiigyi Minisztérium, hogy megkonnyitse a csoportos étkeztetések étrend Osszeallitasat a
kantinokban, étkezdékben, vendéglokben, normakat (szabvanyokat) hozott 1étre a helyes étkezésre
vonatkozoban.

Az étrend osszeallitas alapja:

o afizioldgiai sziikséglet biztositasa;

o atapértékek megfeleld elosztasa az étkezések kozott;

e aracionalis sorrend betartasa az étrend szerkezetében;

e a meniiben szerepld élelmiszerek és készitmények helyes tarsitasa;

e azon elvarasok biztositasa, amelyek a felszolgalasi homérsékletre, valtozatossagra, szezonalitasra és
jollakottsag érzésére vonatkoznak.



Alkalmi étrend ajanlatok

A. Unnepi vacsora:

= Tengeri gylimolcs koktél;

= consommé profiterol;

= tokhal rostélyon natur krumplival;

= vol-au-vent csirkemajjal;

»  marhasiilt hasab burgonyaval és
vegyes salataval;

= sajt;

= praliné parfait, Joffre Marsal torta;

= friss gyiimolcs;

»  mandula, pisztacia;

= gin, bitter, vodka;

=  narancslé;

= bor (Muscat Ottonel, Cabernet
Sauvignon);

= pezsgo;

= ké&vé és konyak;

= asvanyviz.

B.

Szilveszteri étrend:
El6ételes tal: fantazia dobos, pastétommal
toltott oliva, lazac ikraval toltott tojas,
szaraz szalami szeletek;
fogas-siillé natir krumplival és
citrommal;
disznocomb krumpli sufléval és ecetes
uborkaval,
egészben siilt pulyka, gesztenyepiirével és
zoldsalataval,
sajtal svajci sajttal, Dalia és Camembert;
Joffre torta;
mogyoro, mandula, pisztacia;
alma, sz0610, narancs, banan;
vodka;
bor (Riesling Jidvei, Busuioaca de
Bohotin);
pezsgo;
kavé és konyak;

= gyiimdlcslé,

= 34svanyviz.

1.1. A szervezet fiziologiai sziikségletének biztositasa az étrend altal
Acoperirea necesarului fiziologic
Az étrend tapértéke kifejezi, hogy az milyen mértékben képes kielégiteni a szervezet kaldria és
tapanyag sziikségletét (fehérje, zsir, cukor, vitamin

A tapanyagok kalériaértéke:

1gr fehérje = 4,1 keal,
1grzsir  =9,3 kcal,
1gr cukor =41 kcal

Tapérték = fehérje gr x 4,1 kcal + cukor gr x 4,1 kcal +zsir gr x9,3 kcal

Ajanlott napi tapértékbevitel, kilokalériaban kifejezve: 1500-3000 kcal.

- Felnétt fizikai munkat végzé személynek: 3000 kcal;
- Feln6tt nem fizikai munkat végz6 személynek: 2500kcal;
- Fiatal:

Fituknak: 2000-2500 kcal;

Lanyoknak: 1500 kcal;

Gyerekeknek: 1000 kcal.



A szervezet, ha nem kapja meg a sziikséges tapanyag mennyiséget, akkor a sajat szoveteibdl, tartalékaibol
éget el a sziikséges energiafedezésre.

Az étrend taplalo szerkezete annak fehérje, zsir, szénhidrat, vitamin és asvanyi anyag mennyiségét jelenti
grammban kifejezve.

Az étrend artalmatlansiga a torvények szigoru betartasara vonatkozik: a szallitas, termelés, raktdrozas
feldolgozas és értékesitési folyamat alatt.

A higiéniai és egészségiigyi szempontbol, nem megfeleld kezelés soran a készitmények, betegségek
forrasava alakulhatnak.

Erzékszervi minéségi szempont alatt a készitmények kellemes megjelenését, vonzo allagat, szinét, illatat
¢és megfelel? talalasi formajat értjiik.

Az ember étkezési viselkedését kiilonboz6 tényezOk hatarozzak meg, ahol az érzékszervi motivacionak
alapvet6 fontossaga van, ép ezért az étrendben szereplé készitményeket esztétikusan, kellemes kdrnyezetben
ajanlott felszolgalni.

Példa kaloria tablazatra

Készitmény
Energiakcall[Fehérje/gramm| Zsir/gramm | Szénhidrat/gramm
(Adatok 100 grammra)

Brios 346 8.2 10.4 54.0
Burgonyas kenyér 266 12.5 3.1 40.8
Fehér kenyér 238 10,7 2,2 34,7


https://www.kalóriaguru.hu/kaloriatablazat/brios-kaloria.php
https://www.kalóriaguru.hu/kaloriatablazat/burgonyas-kenyer-kaloria.php

1.2. A tapérték megfelel6 elosztisa az étkezések kozott
Repartizarea necesarului caloric pe tipuri de mese

Ajanlott tapanyag bevitel élelmiszercsoportonként (az élelmiszereket 7 csoportba soroljuk).

e Tej és tejtermekek: 12%
e Hus ¢és huskészitmények:8%

o Tojas:2%

e Gabona ¢és gabonaszarmazékok:35%

o Zoldség, gyiimodles:17%

e Cukor, édességek:8%

o Zsirok: 18%
Tapanyagsziikséglet aranyai:

e Fehérje: 13-16%

e Zsirok: 25-30%

e Szénhidratok: 50-60%
A napi adag racionalis elosztasa étkezésenként:

o Reggeli: 30%

e Ebéd: 50%

e Vacsora: 20%

Gyakorlatok:

1. Egészitsd ki az alabbi tdblazatot a javasolt napi kaloria sziikségletre a végzett tevékenység szerint:

Tevékenység | Irodai munka Koénnyi fizikai | Kozepes Nehéz fizikai | Nagyon nehéz
tipusa munka fizikai munka | munka fizikai munka
Kaloéria

sziikséglet

2. ird be a tablazatba a tapanyagok helyes elosztasat a teljes étkezésnek megfeleléen.

Tapanyag % Etkezés %
Fehérje Reggeli

Zsir ebéd

Szénhidrat Vacsora




1.3. A készitmények helyes sorrendje az étrendben
Succesiunea preparatelor in meniu

A készitmények iz, tapérték és emészthetdség szerint a kdvetkezd sorrendben kdvetik egymast:

1. iz fiiggvényében torténé étrend osszeallitas: elsének a keserii vagy savas izek fogyasztasa
ajanlott, mivel ezeknek étvagygerjesztd hatasuk van; majd, kovetkezzenek a sos izek, utoljara pedig
az édes izek mivel ezek telitettség érzetet adnak.

2. Tapanyag fiiggvényében:

e konnyen emészthetd, kevésbé tomény élelmiszerek;

e tapanyagban gazdag élelmiszerek;

e tapanyagban nagyon gazdag, erdsen tdmény élelmiszerek;
e konnyl készitmények.

Készitmények sorrendje az étrendben:

A készitmények sorrendje az étkezésnél azért is fontos, mivel hatissal vannak az emésztésre. Ajanlott, hogy
az ¢étkezések olyan készitményekkel kezdddjenek, amelyek esztétikai és érzékszervi tulajdonsagai,
pszichologiai hatassal is vannak az emésztés utani a kivalasztasra és ugyanakkor rendben tartjak az emésztést.

Az izelitoket, az étkezés elején szolgaljak fel, szerepiik az étvagygerjesztés.

Az eléételek, a kostolok, levesek utan keriilnek felszolgalasra.

A foételek az ételsorban a legtdményebb, legtaplalobb, kaloriadus ételek.

A desszertek, vagy gyiimédlesok az étrend zard fogasai, viszont ajanlott a foételek, és a desszertek bevitele
ko6zott tobb id6t hagyni az emésztésre (legalabb 1 ora sziinetet). A desszertek lehetnek konyhai, cukrasz vagy
patiszer készitmények. Magas szénhidrat tartalommal rendelkeznek, és telitettség érzetet adnak. A
szénhidratok, leggyorsabban a magas szénhidrat tartalmu készitményekbol szivodnak fel, mint példaul a cukor,
vagy az édes gylimolcsok.

Az étrend Osszeallitaskor a torténelmileg kialakult gasztronomiai elveket kell kovetniink:

- Az ételsorban kinalt ételféleségek kiillonbozzenek egymastél, és alkalmi megitélés szerint
tartalmaznak (mértéktartdan) hazai kiilonlegességeket (de azonos alapanyagbol késziilt korités vagy martas
csak egyszer szerepelhet).

- Ha az étrendben kétféle husétel szerepel, ezek nem lehetnek egynemuek.

- Fehér husnak szdmit a galamb, a csirke, a szarnyasok, a borja, a barany.

Az italkinalat meghatarozasanal a kdvetkez6 szempontokat kell figyelembe venni:

- A roviditalok feladata az étvagygerjesztés, ezért rendszerint tomény italt (cseresznye-, barack-,
kortepalinka) koktélt, Martinit, Cinzandt kinalnak (kocsival érkezetteknek rostos iiditéitalt, de sosem
szénsavasat).

- Az el6ételhez szaraz, fehérbor illik.

- A leveshez, ha az eléétel megel6zi, nem jar kiilon ital, ha az eléétel nem elézi meg, esetleg sort
kinalhatunk melléje.

- A halhoz, félszarazbor jar.

- A fehér hiishoz édeskés, fehér pecsenyebort, vagy konnyti vorosbort adnak.

- Barna htishoz magas szesztartalmu (nehéz) vorosbor illik.
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- A sajtokhoz rendszerint konnyii vorosbort kinalnak.
- A desszerthez édes (likor-, vagy aszabort), illetve pezsg6t kinalnak,
- Az étkezés befejezése utan (vagy a kavé mellé) szoktak konyakot kinalni, ez a "pousse-caffé”.

Fogasok sorrendjének és osszeallitaisanak gasztronémiai szempontjai:

1. Minden étkezés, ebéd vagy vacsora el6étellel (meleg,-hideg el6étel) vagy levessel (higleves, krémleves,
csorba, bors) kezdédik.

2. A masodik fogas: lehet hal, vagy melegeléétel.

3. Sajtokat is lehet felszolgalni.

4. Minden étkezés a desszerttel végzodik.

5. A gyiimdlcskosar, kiegésziti az ételsort.

6. A felszolgalt készitmények mellé a megfeleld bort, vagy italt kell kinalni.

7. A kavét emésztést elosegitd italok kisérik (konyak, likor).

Ebéd Vacsora

Els6 fogas Els6 fogas

Hideg, meleg el6étel

Leves, krém, csorba

Halak

Masodik fogas

Y Eloételek

Foételek

Harmadik fogas /@lésodik fogas

Zoldségek, salatak

Sajtok

Negyedik / Konyhai édességek A7Harmadik fogas
. U
fogas

Gytumolesok




Olvasmany: Gasztronémiai alapismeretek

Az étkezés életsziikséglet, s igy torvényszerli, hogy a torténelem el6tti idok ota szertartdsok
kapcsolddtak hozza, s az étkezés is a ceremonidk eszkozéveé valt. Az izlés €s az étkezési formak a kulturalis
¢s a technikai fejlédés folyaman lényegesen atalakultak, és ma is valtoznak. Bar az ételek és italok
Osszeallitasdban is kialakult egy nemzetkozileg elfogadott rend, mindenhol megmaradtak bizonyos -
eseteként oriasi kiillonbséget jelentd - helyi, nemzeti sajatossagok.

A foétkezés (ebéd vagy vacsora) az europai kultirkor szerint legalabb 3-4 fogasbdl (munkaebéd)
vagy 5-6 fogasbodl (vacsora, diszétkezés) all. Afrikai és dzsiai orszagokban a fogasok mas jellegliek, és
szamuk joval nagyobb lehet.

Az ételkindlat, a menii osszeallitasa soran az alabbi fogasokbdl lehet valogatni:

- eléétel (mindig a leves el6tt, kaviar, fiistolt lazac, grapefruit, sargadinnye, vegyes izelitd)

- leves

- eléétel (mindig a leves utan kovetkeznek a meleg el6ételek)

- foétel (hus, hal), megfeleld koritéssel, salataval

- sajtok (a desszert el6tt, példaul Franciaorszagban, de a desszert utan, példaul Angliaban)

- édesség, desszert, fagylalt, parfé, torta, kiilonleges készitmények (rétes, somloi galuska)

vagy/és- gylimolcs (vagy gyiimolcssalata, kompot)

-kave, esetleg tea.

Erdekességek:
Kiilonféle husok - disznéhiis, juhhis - emészthetdsége.

A marhahus kisérletek utan disznohus és disznohuskészitmények kovetkeztek. A gyorsan Uiritd
gyomru egyénekben a disznd-huskészitmények kitiriilési ideje 2 6ra 41' volt; a lassan emésztd gyomoruakban
ez az id6 3 ora 40'-re emelkedett. Az atlagos 0sszsavanyusag az emésztés tetopontjan 117 volt.

A maj és a szalonna megemésztésére a gyomorban majdnem annyi id6 kellett, mint amennyit a
rostélyos sziikségelt. A diszndkolbasz jelentékteleniil hosszabb idot kivant, a siilt disznohus,
disznohusszeletek, parolt disznohus, szalonna és a sonka legtobb félesége még hosszabb id6t.

A szalonna emészthetdségét normalis, egészséges, fiatal asszonyokon is kiprobaltak. A kisérleti
egyének taplaléka szalonna, daralt buzalisztbdl késziil kétszersiilt, narancslé és cukor volt. A kisérletek
folyaman a szalonna zsirjanak emészthet6ségi tényezoit és hasznositasat kivontak megallapitani. Az el6bbi
érték adja a hidrolizalt zsir szazalékos mennyiségét, amit az tirtilékben talalt k6zombds zsir mennyiségébdl,
mig az utobbi érték a hidrolizalt és felszivodott zsir szazalékos mennyiségét adja, amely viszont az {iriilékben
talalt szabad zsirsavak mennyiségébdl szamithat6 ki.

A nagyjaban megf6zott szalonna zsirjanak atlagos emészthetdség szazaléka 96.30, a teljesen fotté 97
volt. Mig a hasznositasi atlagos szazalék 92.80, illet6leg 95 volt. Késobbi kisérletek, amelyek folyaman
mérsékelten megfzott szalonnat hasznaltak fel, az alabbi hasznositasi szazalékokat eredményezték: 96.20,
95.70 €5 96.50. A taplalék nitrogénjét ellenben nem hasznositotta olyan jol a szervezet. A szazalék mindossze
79.80 volt. Ez az alacsony érték nem a szalonna nitrogénjének, hanem a daralt buzanak tulajdonithato.

A juhhts és a juhhus-készitmények ugyancsak tanulmény targyai voltak. A rohamosan kiliriild
jellegli gyomorban a juhhts atlagosan 2 ora 30' alatt, a lassan kiiir{il6 jellegli gyomorban 3 éra 20" alatt
emésztodott meg. Az atlagos Osszsavanylisig az emésztés tetGpontjan 134 volt. Atlagban a siilt juhhus a
gyomorban néhany perccel tovabb maradt, mint a siilt marhahus, de nem oly sokaig, mint a siilt disznohus,
A parolt juhhus valamivel hosszabb emésztési id6t igényelt, mint a siilt juhhus és a juhhts-szeletek. A juhveld
meglehetdsen gyorsan hagyta el a gyomrot.
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1.4. Ajanlatok az élelmiszerek és készitmények tarsitisahoz az étrendben
Asocierea preparatelor in meniu

Az ételkombinacionak sajat tudomanyaga is van: a trofologia, ami azt vizsgalja, hogyan hasznalja szervezetiink
a kiilonb6z6 enzimeket az ételek megemésztéséhez, és mi torténik, amikor a helyteleniil 6sszeéllitott étrend
kizokkenti egyensulyabdl ezt az érzékeny és Osszetett folyamatot.

Nem elég ismerni az egészséges ételeket: tudni kell azt is, hogy mit mivel lehet fogyasztani. Az egyes ételek
az emésztés sordn ugyanis kiillonb6z6 enzimeket aktivalnak — és mivel az enzimek kiilonb6z6 sebességgel
miikddnek, a rossz kombinacio tulzottan lelassithatja az emésztést, s6t, rossz esetben akar mérgezéshez is
vezethet.

A helytelen valogatas kimertiltséget, felfivodast, s6t allergias reakciokat is okozhat.

Az egészséges taplalkozas szempontjabol fontos, tisztaban lenni az egyes ételfélék emésztési idejével. A
leglassabban a fehérje bomlik el, a leggyorsabban pedig a gylimoélcs: ezt kdvetik a zoldségek, a keményitd
nélkiili zoldségek és a keményitofélék.

A megfeleld 0sszeallitas érdekében ajanlott:

e Allati eredetii termékek tarsitasa novényi eredetii termékekkel, igy biztositva az egyensulyt a zsirok,
fehérjék, vitaminok és dsvanyi anyagok kozott. Az allati eredetii fehérjék, biologiailag magas értékkel
rendelkeznek altalaban 90-95% hasznositdédnak, glikémias indexiik alacsony, ami azt jelenti, hogy lassan
szivodnak fel, nehezebben emészthetok, ezért tovabb idéznek a gyomorban (2,00 -3,40 6rat) ami tovabb tartd
telitettség érzetet ad.

e Az allati eredetli termékek nagy mennyiségii telitett zsirsavakat tartalmaznak, mig a névényi zsirok
telitettlen zsirsavakat tartalmaznak. A zoldségek, gabonafélék, tarsithatok hussal, tejjel, tojassal.

e Hokezelt termékek tarsithatok friss készitményekkel pld. gyiimolccsel, salataval, ami poétolja a
hékezelés altali vitamin veszteséget.

1. A keményit6 és a fehérje nagyon rossz parositas. Ezeket a tapanyagokat eltéré kémhatasu enzimek

bontjék le: a fehérjéket savas, a keményito tartalmu ételeket pedig ligos kémhatasti anyagokban bomlanak.
Ennek megfeleléen hushoz, halhoz és tojashoz ne fogyasszunk kenyeret, rizst és krumplit.

Valasszunk inkabb — leveles és keményitOmentes — zoldségféléket koretként (példaul brokkolit és spargat).

2. Ne keverd a fehérjéket. A kiilonbozo fehérjetipusok emésztési folyamata igencsak eltérd. A tojas

emésztéséhez példaul tobb id6 kell, mint a hiiséhoz. Vagyis sajtot parosithatunk tojassal, de hallal példaul

mar nem; és a hist se parositsuk tejjel vagy tojassal, viszont a husfélék szabadon kombinalhatok.

3. A gyiimolcsoket legjobb magukban vagy mas gyiimolcsokkel fogyasztani (kivéve a dinnyét). Ha

fehérjét is szeretnél a gyiimodleshoz, akkor ajanlottak a mogyorofélék (az 5:1-es arany az idealis).

4. A dinnyeféléket mindig kiilon fogyasszuk, mert ezeket a szervezet minden mas ételnél rovidebb id6 alatt

megemeészti.

5. Ne keverjiik az édes gyiimolcsoket (banan, mazsola) a savas (grapefruit, eper) és a savanykas (alma,

sz016) fajtakkal. A két savas csoport fogyaszthat6 egyiitt is.

6. Keriiljiik a keményito tartalmu és a savas ételeket egy tanyéron. A szervezet képtelen feldolgozni a

keményitot a savas ételek (narancs, citrom, ecet) jelenlétében. Ez azt is jelenti, hogy a miizli-narancslé

reggelik idejének lealdozott.

7. Két ossze nem ill6 ételféleség fogyasztasa kozott hagyjunk idot a szervezetnek. Gyiimdlcsok utan 2

ora, keményitok utan 3, fehérjék utan 4 6ra az idealis tiirelmi 1do.

13



8. A kiados étkezések utan fogyasztott desszertek (azok keményitd tartalmatol és édességétol fiiggetlentil)
gyakorlatilag leallitjak az emésztést. A f6étkezés utan varjunk néhany orat, és csak utana kezdjiink neki a
desszertnek.

Miért fontos az ételtarsitas?

Bizonyos ételeket gyomrunk gyorsabban tud megemészteni, mint a tobbit, és ha eldszor olyant
esziink, ami lassabban bomlik le, majd ez utan egy gyorsabban bomlo ételt fogyasztunk, akkor a
gyomrunkban erjedési folyamatok indulhatnak be, ami kellemetlen tiinetekkel jarhat. A tdpcsatorna nem egy
"autopalya", ahol a gyorsabban haladok elézni tudnak, hanem egy "alagut", ahol egy lassan halado feltartja
a mogottes forgalmat. Viszont akit feltartanak, azt "megeszi a méreg" ¢és erjedésnek indul etil- és
metilalkoholt "parologva" méreganyagokat termel. A gyomor egy olyan szerviink, amelynek vannak
perisztaltikus mozgasai is. A megemésztett ételeket igy {iriti a belek felé. Sajnos akkor is iiriti, ha nem
emésztddott meg kellden, mert vagy nem volt megradgva rendesen, vagy az evés kézben ivott folyadékokkal
fel lett higitva a gyomorsav, amely igy nem tudott megfeleléen emészteni.

A gyomor tud rétegesen emészteni, de ehhez rétegesen kell megtolteni! Eloszor folyadék, aztan
a konnyen, majd a nehezebben, végiil a legnehezebben emésztheto ételeket kell elfogyasztani! A mas-
mas ideig tartozkodo taplalékot a kitiriilés sorrendjében kellene mindenkinek megennie. A rosszul parositott
tapanyagok karos hatasu folyamatokat generalhatnak. Ilyen példaul a puffadas is, amit az erjed6 ételek altal
keletkezett alkohol okoz.

Megfelelo ételtarsitassal és néhany alapszabaly betartdsaval gyomrunk megfeleléen meg tudja
emészteni az ételeket és elkeriilhetjiik az emésztési panaszokat.

Milyen tiineteket tapasztalhatunk helytelen ételtarsitas esetén?
puffadas,
gyomorfajdalom,
gyomoréges,
savtaltengés.
Az elégtelen emésztés miatt, felléphet tapanyag és vitamin hiany, ami szamos egyéb panaszt is

eléidézhet. A helytelen ételtarsitas is emelheti a koleszterinszintet.

Mely ételek emészthetébbek a leggyorsabban, és melyek lassabban?

A gylimoles hamar emésztddik, gyorsan kiiiriil a gyomorbdl, és egymagaban fogyasztva érvényesiil
a tisztito, lugositd hatasa.

A gylimdlcsok magas viztartalmuk és csekély emésztési energia igényiilk miatt tokéletesek a
szervezet méregtelenitésére €s energiaval valo ellatasara, ha éhgyomorra esziik oket.

Tehat gylimolesot dél el6tt egylink éhgyomorra! Egyszerre csak egyféle gyiimolcsot fogyasszunk
és gyiimolcsot ne egyiink kozvetleniil mas étel utan, mert megerjeszti azt!

A keményitok emésztéséhez tobb idé kell, a hus-fehérjékhez pedig még tobb, szintugy, mint a
zsiros, olajos ételekéhez, mert ezek sokdig a gyomorban tartdozkodnak, hogy kelléen meg tudjanak
emésztddni. Igy bizony a rantott hus vegyes korettel, siilt krumplival és rizzsel valdsagos katasztrofa a
gyomornak, féleg ha desszertként még esziink utana egy gyiimolcssalatat is.
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Az ételtarsitas: mit mivel igen, mit mivel ne!

Zoldségek:

Osszeillik: olajos magvak, hidegen sajtolt olajok, gabonafélék, hiivelyesek, hiisok, sajtok, és szinte
minden.

Nem illik 6ssze: nyers és aszalt gylimolcsok.

Gabonafélék: Egyszerre egyfélét fogyasszunk.
Osszeillik: zoldségek, olajos magvak, hidegen sajtolt olajok, hiivelyesek, aszalt gyiimolcsok.
Nem illik 6ssze: nyers gyiimolcsok, burgonya.

Hiivelyesek:
Osszeillik: gabonafélék, zoldségek, olajos magvak.
Nem illik 6ssze: nyers gyiimolcsok.

Olajos magvak: Hékezelés és s6 nélkiil fogyasszuk! Magas fehérje tartalmi étel utan, magas keményitd
tartalmu étel el6tt fogyasszunk.

Osszeillik: gabonafélék, zoldségek, hiivelyesek, aszalt gyiimolcsok.

Nem illik dssze: nyers gyiimolcsok.

Soha ne parositsunk hust szénhidrattal (pl. rizs), keményit6vel (pl. krumpli), vagy gyiimélccsel!
Ilyenkor kiilonb6z6 emészténedveket kell a szervezetnek termelnie, melyek részben kioltjak egymast, igy
tobb 1dot tolt az étel a gyomorban a kelleténél. A sok id6 alatt a fehérje egy része romlani kezd, a szénhidrat
egy része pedig erjedésnek indul. A rothadas és erjedés miatt alkoholok, giazok képzdédnek a
tapcsatornaban, ami puffadas, gyomorégés, savtiltengés formajaban jelentkezik. A zoldségek nem
igényelnek specifikus emésztonedveket és rengeteg enzimet tartalmaznak, igy ha hus mell¢ zoldséget
fogyasztunk emésztésiink sokkal hatékonyabb lesz.

Mivel segithetjiik még emésztésiinket?

Probiotikumok  fogyasztasaval —megorizhetjik bélflorank
egészségét. A probiotikumok olyan €16 baktériumok, melyek
hozzajarulnak az emésztérendszer egészségéhez, a  bélflora
egyensulyanak megtartasahoz.

Az is fontos, hogy mit, és mikor iszunk!
Folyadékot étkezés kozben és kozvetlen utina ne fogyasszunk! Ez azért fontos, mert az étkezéssel bevitt
folyadék felhigitja a gyomorsavat, igy a benne lévo taplalékok is
nehezebben emésztédnek. El6szor a gyomor a folyadékot fogja felszivni,
addig a taplalék varakozik a gyomorban, erjedésnek indulhat, ami puffadast
okoz. Etkezés elbtt még ihatunk fél oraval, az étkezést kovetden, viszont
csak 1,5-2 éraval igyunk ismételten! Keriiljiik a cukros tiditéket, valasszunk
inkabb tiszta vizet, gyogyteat.
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1.5. Az étrend idészakossaga

Sezonalitatea meniului
Az étrendet ajanlott ugy Osszeallitani, hogy az mindig legyen valtozatos izben, szinben, Osszetételben,
valamint a talalas is legyen esztétikus.
Az étrend Osszedllithatd: naponta, vagy hosszabb idére 7-14 napra.

Az egyhangusag elkeriilése érdekében javasolt elére egy hétre Osszeallitani, figyelembe véve az
iddszakot €s a beszerzési lehetdségeket is. Mindig tartalmazzon az idény gyiimolcsokbol, zoldségekbol
készitett ételeket.

A klima feltételek nagymértékben befolydsoljak a szervezet fiziologiai sziikségletét ezért, az étkezés
évszakonként legyen valtozo.

A meleg évszak étkezési jellemzdi:
- ajanlott fehérje bevitel 13-16%;
- emelt szénhidrat bevitel 55-65%;
- emelt folyadékbevitel 20-30%

A meleg évszakban az étkezés gazdag kell, legyen: z6ldségekben, gyiimolcsokben melyeknek magas a
vitamin és 4svanyi anyag tartalma.
Keriilni kell a nehezen emésztheto zsiros ételeket, a konzervek fogyasztasat.
Emelni kell a folyadékbevitelt ajanlott naponta 1-2 |, 14-16 C° viz.
Hidegévszak étkezési jellemzoi:

- normal fehérje bevitel 13-14%, aminek 60% allati eredetii legyen,

- emelt zsir bevitel 35-40%,

- szénhidrat 55%, vitaminok: C,
Hazai nyersanyag ajanlat:
Tavaszra ajanlott: spendt, salata, retek, z6ldhagyma, konnyen emészthet6 friss husok.
Nyarra ajanlott friss z6ldségek: zoldpaszuly, zoldborso, paradicsom, uborka, kevesebb huskészitmény,
keriilni kell a fiistolt vagy tartositott élelmiszereket.
Oszre ajanlott a kovaszos uborka, krumpli, padlizsan (vinetta), paradicsom, vegyes zoldség (zakuszka),
gogospaprika (pritamin-vagy paradicsompaprika)
Télre ajanlottak a flistolt htisok, savanyu kaposzta, savanyitott zoldségek.

Az étrendben ajanlatos egyszer
Keriilni kell viszont az 6sszetevok, és a készitési kinalni hiist!
nalni hust!
mod ismétlddését is.
PI. Nem parositunk:
1.6. Felszolgalasi h6mérséklet

- gomboccsorbat, fasirttal; A felszolgalasi homérsékletet be kell tartani.

- paradicsomlevest toltott - 34-40 °C a meleg ételeknek,
paradicsommal; - 10-12 °C a hideg készitményeknek.

- padlizsansalatat, muszakaval; Keriilni kell a nagyon hideg és nagyon meleg

- csorbat toltelékeskaposztaval, ételek egymas utani fogyasztasat, mivel az, gatolja

- tejfolos csirkét Marney martasos a tapanyagok megfelel6 felszivodasat.
karfiollal;

- két voroshuskészitményt pld. Meleg ételek utan nem szolgalunk fel
marhahust baranyhussal; hideg készitményeket!

- két fehérhust pld. csirkét borjuval;
- két vadat pld. vadnyulat facannal.
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Készitmények

1.6. Készitmény valaszték
Tipuri de preparate

Tipusa

Készitmény csoport

Alcsoport

Konyhai
Készitmény

- Tzelitsk

- Hideg: tartindk, szendvicsek, zoldség, tojas,
gomba, toltott készitmények stb.

- meleg: levelesek, palacsintak, fehér szoszos
készitmények.

- El6ételek

- Hideg: aszpik alapon.

- Meleg: szuflé, puding, pizza, stb.

- Levesek

- Levesek, krémlevesek, consommé-K, csorbak,
stb.

- FGételek

- Készitmények: z61dségbdl, his és zoldségbal,
orolt husbol, siltek, koretek, salatak.

- Edességek

-valtozatos Osszetételiek: gytimdlesbol,
tésztafélék, szuflék, pudingok.

Patiszer
készitmények

- tészta alapuak

- fott tésztak;

- leveles tésztak;
- omlos tésztak;
- kelt tésztak.

Cukrasz
készitmények

- Siitemények

- kavart-felvert tészta lapok;

- piskota alaptak (rolad, dobos);
- tejszinhab alapuak;

- kiilonlegességek.

- Tortak

- fehér vagy szines tészta alapuak;
- tortalap alapon;
- torta darabkak.

- Fagylaltok

- tej alapu;
- gytimolcs alapu.

-Cukorkak

- kiilonlegességek;
- csokoladé kiilonlegességek;
- fondant.

Elelmiszerek

- Pékipari termékek

- Kenyér, kiflik, bridsok,

- Gyiimdlcsok

- friss gyiimdlesok;
- 0lajos gytimolcsok;

- tartositott gylimolcsok.

18




2. FELSZOLGALASI ISMERETEK
Servirea in restauratie

2.1. Az értékesitési dolgozo munkaruhaja

Vestimentatia lucratorului

Pincérné: Pincér:

e Fehér bluz; e fehér bluz;

e Fekete nyakkendo; e fekete nyakkendd, vagy csokornyakkendo;
o Fekete szoknya; o fekete nadrag;

e Mellény, zako; o mellény, zako;

e Testszinil harisnya vagy fehér zokni; o fekete zokni;

e Fehér kotény, hajpant; o kitlizo;

e kit(iz6; o fekete cipo.

o fekete cipd.

Az iizlet jellegétol fiiggden a ruhazat lehet népviselet, vagy
egyedi kiilonleges ruha gytijtemény.

A pincér vagy vendéglato személyes felszerelési targyai:

- Felszolgal6 kendo,
- Kombinalt nyito,

- Gyufa, 6ngyt;té

- Jegyzettomb,

- Fizet6taska,

- Fési,
- Zsebkendo,

Az Office-ban tartalék:

- Blokktomb, fajdalomcsillapitd, menetrend, varostérkép, dugoszeletek az asztalok labainak
kiegyenlitésére,

- Szekrényben: varrdkészlet, biztositd ti, folttisztitd, cip6tisztitd, manikiirkészlet, tartalékruha,
szakkonyvek.
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2.2. A felszolgalo szalon elokészitése a vendégek fogadasara
A felszolgalo terem eldkészitése a vendégek fogadasara az alabbiakban nyilvanul meg:

- Felszolgalod eszkdzok elokészitése;

- Aterem elrendezése;

- A személyzet (pincérek) felkésziilése.
A terem eldkészitése két szakaszban torténik:

a. A miikodési program végén;
b. A fogyasztok érkezése el6tt.

A miikodési program végén

A program lejarta utan a terem el0készitését a pincér, és a pincérkisegité végzi miutan az utolsé vendég is
elhagyta a termet:

- Eltavolitjak a felszolgalasnal hasznalt leltari targyakat ezt kdveti az asztalok leszedése, beleértve a
szervizasztalt is. Az eszkozoket a konyhai elokészitobe kell szallitani, a szabalyok betartasaval.
- Ahit6vedreket eltavolitjak és helylikre teszik; a vizet és jeget kitiritik, majd a nyilassal lefele forditva
azokat helyre teszik.
- Az abroszok Osszegylijtése, az alabbiak szerint torténik:
= atiszta abroszokat kiilon 6sszefogjak, kovetve a vasalasi hajtogatasokat;
= a szennyes abroszokat kilencesével szedik 6ssze és a tizedikbe becsomagolva, igy
keriilnek a mosodaba;
= anedves és szennyes abroszok, szaritas utan keriilnek a mosodaba.
- A székek portalanitasa portorlovel.
- A padozat tisztitasa — padozat tipusanak megfelel6en (porszivo vagy sepri és felmoso).
- Padlészonyeg porszivozasa.
- Szelloztetés.
- A felszolgalo eszk6zok és a butorzat tisztitasa.
- Aportorlést a takaritas utan 20-30 perccel, puha ronggyal végzik.
- Tiikrok, ablakok, ldmpak (csillarok) letorlése.
- Viragok és egyéb diszit6 elemek elrendezése:
»  Hervadt viragok eltavolitasa €s tiszta viz toltése a vazakba.
= Diszit ndvényzet leveleinek letorlése nedves ronggyal €s ontdzése.
= Egyéb diszit6 elemek portalanitasa.
A fentiek mellett egész nap figyelni kell a felszolgalo eszkozok rendezésére és karbantartisara

A terem el6készitése a vendégek fogadasara. Etkészletek el6készitése.
A terem elokészitése a vendégek fogadasara a kdvetkezd szakaszokban zajlik:
a. Személyzet felkésziilése
b. Asztalok elrendezése (mise-en-place)
C. Vendégvaras
a. Személyzet felkésziilése
Az étteremfelel0s a miiszak megkezdése elott felkésziti a személyzetet (négyszog, vagy munkatargyalas).

Ez alkalommal:
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- ellendrizni kell:
= aszemélyzeti jelenlétet;
= aszemélyzet testtartasat és ruhdzatat;
»= minden pincérnél legyenek meg a felszolgalashoz sziikséges eszk6zok: asztali
torlékend6 (hangedli), dugohuzo, 6ngyijto, jegyzettdmb, golydstoll, jegytdomb
(bon) ora, zsebkendd, stb.
- bejelentik a valtozasokat a miiszakban (hianyz6 munkatars, 0j események);
- bemutatjak a napi étrendet, és a szakaccsal egylitt az 0j készitményeket;
- aziigyvezetO ismerteti az esetleges hidnyokat, és azok pdtlasara ajanlast tesz.

2.3. Asztalterités, mise-en-place szakaszai
Aranjarea mesei

Termek szelloztetése: ajtok, ablakok, iivegajtok kinyitdsdval, vagy légkondicionadlé berendezés
beinditasaval torténik.

Portorlés
Asztalok sorba allitasa és rogzitése:

- ellenérzik az elrendezésiiket az egység alaprajza, vagy a rendezvény szerint;

- viszonyitasi alap az els6 €s az utolsé asztal, a tobbit ezekhez igazitjak, ligyelve arra, hogy legyen
elegendd hely a kozlekedésre, laza felszolgalasra;

- ellenérzik és biztositjak egyensulyukat, ha sziikséges alatamasztjak;

Gyapot molton rogzitése odaerdsitéssel:

- az asztal lapjahoz, gumival vagy
- az asztal labahoz zsinorral.

Abroszok felteritése

- kovetni kell, hogy az abroszok ugyanolyan sziniick, mintazataak, tisztak, épek (szakadasmentesek),
keményitettek, vasaltak, megfeleld méretliek legyenek;
- bal alkaron ¢€s tenyéren vagy szekéren, rakasban, jobb kézzel 0sztva, és téve le az asztalokra.

Az abrosz felteritése a kovetkezOk szerint torténik:

két kézzel fogunk meg két sarkot (1 és 4 vagy 2 és 3);

az asztalteritdt kozéphajtasig az asztalon szétbontjuk, enyhén razva kibontjuk, a két kart oldalt
széttarva nyitjuk;

jobb labbal eldre 1épve, az asztal felett kilenditjiik és lassan — a kdzép és keresztvasalasra tigyelve
visszahuzzuk.

A vasalas az asztal kozepén legyen, éllel felfele, szegéssel befele;

ugy kell elrendezni, hogy az asztal 1abaitdl és a padlotol egyforma tavolsagra legyenek a sz€lein.

- az abrosz simitdsa kézhattal, vagy Osszehajtott szalvétaval torténik, tilos azt tenyérrel simitani,
valamint az abroszt két ujjal csipkedni, huzogatni.

Ratétek (asztalkozép) behordasa és feltétele
- ugyanaz az eljaras, mint az abroszok esetében;

- az abroszra teriteni ugy, hogy 5-10 cm-el haladja meg az abrosz szélét;
- hadiszit6 jellegiik van sarokra is lehet helyezni.
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Kisleltar elhelyezése

a so és bors kertiiljon a vendég kozelébe, ezt tessziik le eldre;

moge keriil a viragvaza, vizzel, viraggal,

fogvajo a talaldasztalon marad, nem tessziik az asztalra, a hamutal szintén a talalon marad;

a hamutdl felrakésa a feketekdvé felszolgaldsa el6tt ajanlott (csak a dohdnyz6 helységekben).

Tanyérok felhordasa és alatét tanyérok asztalra helyezése a helyek megjelolése végett:

a tiszta, szaraz tanyérok kihordasa, kb. 15-6s készletekben t6rténik a bal karon, a test és a tanyérok
ko6z¢é hangedli, fentrdl a jobb kézzel, bal kézzel oldalrol tamasztva;

a tdnyért a nagy ujjal feliilrdl kell fogni, jobbra huzva a tenyérben tamasztva és alulrol a négy ujjal
tartva a rakasbol kiemelni;

az alaptanyért az asztal lapjara, kézépre kell helyezni az asztal szélétél 1-2 cm-re, pontosan,
szimmetrikusan és atlosan a szemkozti tanyérral, emblémaval k6zépre;

két tanyér kozotti tavolsag kb. 30-40 cm;

a fohely a falnak hattal legyen, a latvany iranyaba: pl. bejarat, tancparkett, szép kilatas.

Teriték behordasa elhelyezése:

Behordas:

talcan asztalkendovel letakarva;

tanyéron, a kések pengéje a villak és kanalak nyele alatt, amelyek koziil egyet a nagyujjal rogzitiink
a kések nyelének ellensulyozasa végett;

textil szalvétaba csavarva, bal kézben, ami az asztalra helyezés el6tt torlést feltételez.

Az evéeszkozok elhelyezésének szabalyai:

az evOeszkozok felrakasa ragyogo tiszta allapotban, a fogyasztds sorrendjében torténik,
szimmetrikusan és esztétikusan elhelyezve az asztalon;

mindezt zajtalanul, szalvétaval letakart talcarol végezzik;

kések €s kanalak jobb oldalon, a villak az alaptanyér bal oldalan;

a kések az éllel a tanyér felé, a villat a fogakkal felfelé, ugy hogy feliilnézetbdl érintse a tanyér szélét,
a kanalakat homoru résziikkel felfelé helyezziik az asztalra;,

az evbeszkozoket az alaptanyér két oldalan helyezik el a felszolgalas sorrendjének forditottan: kiviil
az el6étel és legbeliil a féétel evbeszkozei;

kések markolatat egyforma tavolsagra kell elrendezni;

a villakat a hegyiik szerint is lehet rendezni;

legtobb 3 par evoeszkozt, €s a leveses kanalat helyezziik el a tanyér jobb és bal oldalan;

Desszertes evoeszkozoket (kisvilla, desszert kanal) az alaptanyér elé az asztal kozepe felé helyezziik, a

kovetkez6 sorrendben:

a kisvilla kozepe a tanyér kozépvonaldba esik, feliilnézetbdl érinti a tdnyér sz¢lét, nyelével balra a
villa iranyaba, a desszert kanalat nyelével jobbra, a kés iranyaba szorosan a kisvilla elé helyezziik.
Kés- kisvilla esetében: a kiskést nyelével jobbra, a nagykés felé, élével a tanyér iranyaba
feliilnézetbdl érinti a tanyér szEélét.

A kiskés elé helyezziik a villat, nyelével balra (sajtoknal, gylimolcsdknél hasznalatos).

Kivételek:

- avajkést balrol a zsemletanyérra kell helyezni, élével a teritékt6l kifele;

- avajkést tehetjiik atlosan a zsemletanyérra, vagy a tanyér szélére, parhuzamosan a nagyvillaval,

- areggelinél a vajkést az alaptanyér f6lé élével a tanyér fele, nyelével a vendég jobb keze fele
iranyulva
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- spagettinek: evokanal balrol, villa jobbrol;
- csiganak: csigafogo balrdl, villa jobbrol;

Az asztal kozepére a kenyeres kosarat helyezziik.
Poharak felhordasa:

- Apoharakat a tilalobdl a szalonba talcan, asztalkendével leteritve, lefele forditva kell kihordani, ha
a vendég még nincs jelen, és felfele forditva, ha mar van vendég az asztalnal. Abban az esetben, ha
kevesebbet kell behordani 1-3 poharat, akkor alaptanyéron is bevihet6.

Poharak elhelyezése:

- anagy kés hegyétdl elindulva az asztal kdzepe fele, a kicsitdl a nagy
felé, a felszolgalas sorrendjében rendezziik (aperitif, fehérbor,
vorosbor, viz);

- egyenes vonalban, parhuzamosan az asztal szélével, vagy atlosan,
félkor alakban, négyzet alakban (a hely fiiggvényében az asztalon).
Legtobb négy pohar keriilhet az asztalra, és lehetéleg ne legyen két
egyforma méretil.

Az asztalkenddk, szalvétak elhelyezése

- minél egyszeriibben, higiénikusabban, a maga természetes formajaban helyezziik el,

- azalaptanyérra vagy annak a helyére;

- lehet: haromszogletii, téglalap alakura hajtott, kiipos, henger, haromszog alaku (a til magasak
zavarjak az igényes turistakat);

- aszalvétat a tanyértol balra a villa mellé helyezziik.

Egyéb felszolgalé eszkozok behozatala és elhelyezése:

Az étel és italvalaszték felszolgalashoz hasznalt eszk6zok mellet egyéb eszkozok is helyet kaphatnak az
asztalon:

- s0- és fliszertarto — ugy Kell elhelyezni, hogy 4-6 személy is hasznalhassa;
- ecet és olajtartd — abban az esetben elhelyezni, ha ismert a menti, és a fogyasztando ételek izesitést
igényelnek;
- diszit6 elemek — altalaban friss virag, vazaban;
- még feltehetd- szalvétatartod, fogvajo tartd, mustartarto, kenyeres kosar;
- jegesvodor — a megrendelt palackozott italokkal egyszerre hozzak be, letakarva asztalkendével.
A csészéket melegen hozzuk ki, fiiliikkel a vendég jobb keze felé forditva.

A kiskanal a tanyér szélén van elhelyezve lefele forditva, nyelével a vendég felé iranyulva.
A vizespoharat a tdnyér emblémajatol kicsit jobbra helyezziik el.

Soétartot, cukortartot az asztal kozepére helyezziik tigy, hogy a vendég kényelmesen elérje.
Gytimolcs-étkészletet akkor hasznalunk, ha az étrendben szerepel.

Székek elrendezése: az asztalterités utan kovetezik, ugy helyezve el azokat, hogy a vendég szabalyos
iil6helyzetéhez igazodjanak, az abrosz sz¢lét érintve.
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Mise-en-place tipusok (formak)

A leltari targyak szama fligg az étkezés tipusatol, a felszolgalt készitmények szamatol és a felszolgalt
italoktol.

Reggeli mise-en-place

A reggeli tipusatdl fiigg. Lehet: m

- kontinentalis,

- angol (breakfast), amely lehet: i ! 3\‘06? 5

= 3lacarte, \i@ &w

= rendelt.
1.Tavolsag az asztal lapja és a tanyér kozott (1-2 cm),
2. Alaptanyér, 3. kozepes lapos tanyér,
4. eloételes kés, 5. eldételes villa
6. -7. Vaj és dzsem talak 8. vizes pohar,
9. meleg alkoholmentes ital csésze,
10. kistanyér 11. kenyeres kistanyér 12. vaszon szalvéta,
13. -14. Fétt tojastarto, 15. fiiszertartd, 16. asztal szam

Fogado (vendégvaro) teriték:

1. Tavolsag az asztal lapja 2. alaptanyér
és tanyér kozott (1-2 cm)

Ebéd és vacsora mise-en-place 3. kc:;'as 4. villa
r o, 5. vizespohar 6. boros pohar
A la carte: . o
T 7. szalvéta 8. viragvaza
- fogadd m1se—en.—p|ace, . _ 9. asztal szam
- rendelés utan kiegészitik a mise-en-place-t.
Az alabbi leltari targyakat hasznaljak:
= alaptanyér, = borospohar,
= kés, = asztalkendd,
= villa, »  viragvaza viraggal,
*  Vizespohar, » azasztal szama.

R J v
endelt ételso 1.Tavolsdg az asztal 2. Asztal szama,

. . , e lapja és a tanyér 4. el6ételes tanyér,
- amise-en-place a menii szerkezetének megfeleld. P e ver

L, kozott (1-2 cm), 6. halkés,

Vacsora teriték 3. alaptényér, 7. eldételes kés,
5. f6ételes kés 9. halvilla,
8. f6ételes villa, 11. desszertkés,
10. el6ételes villa, 13. desszertes kiskanal,
12. desszert villa, 15. fehérboros pohar,
14. vizespohar, 17. roviditalospohar,
16. vOrosboros  19. fiiszertarto,
pohar,

18. zsomle, kenyér,
20. salatastal helye
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2.4. A vendégek fogadasa
Primirea clientilor

Eligazitas.

Nyitas elott az étteremfonok eligazitast ad a brigdd részére, még egyszer atnézik a pincérek
palyabeosztasat, az asztalfoglalasokat, kiilonleges kivansagokat. Ellendrzik az étterem bejaratanak
tisztasagat.

Nyitas:

-a hostess a bejaratnal fogadja a vendégeket, napszaknak megfeleléen kdszonti dket. Amennyiben
sziikséges gondoskodik a kabatok ruhatari elhelyezésérol.

- Az asztal kivalasztdsat a vendégre bizza, majd helyhez kiséri, a széket kihtizva, majd alatolva, nem és
kor szerint leiilteti a vendéget.

- A felszolgal6 az étel és itallapot mindig jobbrol nytjtja be. Az étlapot mindig a hélgyek kapjak elészor,
kor szerint. Az itallapot a férfiaknak adjuk el6szor mindig a megrendelének.

- Aperitif ajanlasa, felvétele és annak felszolgalasa.

- Asvanyvizet ajanlunk, utalva a szénsavas vagy szénsavmentes valtozatokra.

- Etelrendelés felvétele a vendég baloldalardl, ajanlas szakszerdi ételismerettel a vendég baloldalarél
torténik.

Az ételek felszolgalasa a szabalyoknak megfelelden torténik. Az italokat mindig az ételek felszolgalasa
elott kinaljuk, illetve toltjiik be.

Az italok utant6ltése a vendég ott tartdzkodasa alatt torténik. Amennyiben az italok elfogynak, ugy a
vendéget udvarias megkérdezéssel, tovabbi fogyasztasra 6sztondzhetjiik.

- Az ételek elfogyasztasa utan azonnal kdvetkezik a leramolas. A couvert-tanyért a foétel elfogyasztasa
utdn szedjiik le.

A fogyasztas ellenértékének szamlazasa, az elszamolas az esemény cstcspontja, a vendég itt fejezi ki
megelégedettségét. A jo kapcsolatteremtés az érkezéstol, a szakszer(i gondoskodas az étkezés alatt igazan
most gyiim6lcsozik. A vendég, mindig az tizletben hivatalos gépi szamlat kapja meg.

Készpénzfizetés: a fopincér a szamlat bértokban, vagy kis kavéhazi talcan, ruhaszalvétara helyezve viszi
ki, azt a vendég jobb oldalarol helyezi az asztalra. Sziikség esetén felsorolja a szamla tartalmat. Az eredeti
példany a vendégnél marad. A visszajaro pénzt a vendég részére a bértokba, vagy kistalcara kell helyezni
¢s visszaadni a vendégnek. A vendég elégedettsége fliggvényében borravalot adhat a pincérnek.

Hitelkartyaval valo fizetés:

A hitelkartyat lehetdség szerint a vendég el6tt, vagy a pénztargép mellett lehuizzuk. A bizonylatot a
vendéggel alairatjuk, és a vendég példanyat atadjuk. A masod példanyt a szdmla els6 példanyahoz tlizziik,
¢€s a napi elszdmoldssal az irodara juttatjuk.

Szallodaban szobaszamla: a vendég szallodaban lakik, és a szamlajat szobaszadmmal alairja. A szamlat
rogton a szalloda recepciora vissziik, ott atadjuk, alairassal a porta részérdl atvetetjik, és az els6 példanyt
ott hagyjuk. A vendég a szamlat a szalloda recepcidjan fizeti a szallodabol torténé tavozas alkalmaval.
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2.5. Rendelésfelvétele a megrendel6i blokk segitségével, tovabbitasa, kihordasa

Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi si a bonului de marcaj

Rendelésfelvétel

Készitmény atvétele a konyhardl

Rendelésfelvétel, jegyzetelés.

Elveszik a felszolgalo eszkozoket

Visszaolvasas, rogzités.

Atveszik a talalt készitményeket.

Megrendelés tovabbitasa a konyhara.

Megrendelés bejegyzése a rendelési lapra:
-részleg neve ahova tovabb kiildik;

-készitmény megnevezése, mennyisége;

-italok megnevezése, mennyisége;

-az Osszérték mindenik készitményre, italra;
-alairas;

-id6pont;

A megrendel6 lap kétpéldanyos- az elsé példany
a részlegnek, a 2. példany marad a tombbe;
-,,mehet”’-megjegyzéssel tovabbitja.

Sziikséges leltari targyak:

-alpakka, porcelan talak;

-kozepes tanyérok -izelitoknek, nagy tanyérok-
eloételeknek;

-étkészlet;

-vizespoharak;

-asztali kisleltar;

-szalvétak;

Mise-en-place a rendelés fiiggvényében, leltari
targyak elokészitése.

Megrendeldi lap
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Dicitionar = Szotar

Bon de marcaj = megrendeldi lap
unitate = egység

masa numarul = ...szamu asztal
Ospatar = pincér

comanda = rendelés

cantitate = mennyiség

pret unitar = egységar

valoare totala = 9sszérték
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