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AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DIiSZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

AZ UZLETI FELSZERELESEK FAJTAI ES SZAKSZERU

KEZELESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol az alabbi kavé és reggeli italokat tartjak. Ellenérizze le,
hogy a reggeli nyitaskor a rendelkezésére all-e minden eszk6z ezeknek az italoknak az
elkészitéséhez és felszolgalasahoz! Egy atlagos napi forgalmat varunk.

- Eszpresszé

- Dupla eszpresszo

- Tejeskavé

- Cappuccino

- Wiener melange

- irkavé

- Jegeskavé

- Kakaé tejszinhabbal
- Forré csokoladé tejszinhabbal
- Fekete tea

- Zold tea

- GyUmolcstea

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A KAVE ES A TEA FELSZOLGALASAHOZ SZUKSEGES ESZKOZOK

Mivel az értékesités eszkozeit mar csoportositottuk masik tartalomelemekben, itt most
jellemzGen a kavé-, és teakészitéshez és felszolgalashoz tartozo eszkozokre térink ki.

Talcak: ezekre rakjuk fel az elkészitett vagy az O0sszekészitett kavét, kavékilonlegességet,
teat, reggeli italt és igy vissziik a vendéghez. Altalaban fémbdl késziilnek, de hasznalnak
csuszasgatlés miianyag talcakat is.
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1. dbra. Tdlca

Csészék, csészealjak, kanalak, poharak: kavés-, és teascsészék, aljak és kanalak, mokkas
csészék, aljak és kanalak, kavékiilonlegességek csészéi, poharai, kanalai (fagylaltkanal).

2. dbra. Tdlca O0sszekészitése tedhoz

3. dbra. Eszpresszo kdvé
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Kancsok, kanndk: teaskanna, kavéskanna, tejeskanna, csokoladéskanna, tejszines kanna,
kiséré tejszines-tejes kancsd, rumos kancso.

Talalé-, és adagoldéeszkdzok: cukorfogd csipesz, citromcsipesz, cukorszérd és tartd,
nyomozsak, fagylalt adagolé kanal, adagolé merSkanal, hiteles mércék, méz-szirup adagolé.

Az elkészités eszkozei: tejforrald és kiontd, vizforrald, habverd, merékandl, sz(ré, fakanal,
citromfacsaro.

Osszefoglalasként vilasz a felvetett esetre

Szikséglink van: mokkas csészékre, csészealjakra, kanalakra, kavés csészékre,
csészealjakra, kanalakra, teas csészékre, csészealjakra, kanalakra, tejszinkionté kannara,
kavékiulonlegességek poharaira, alatétekre, cukorfogd csipeszre, jégfogd csipeszre,
citromcsipeszre, cukorszéréra és tartéra, nyomédzsakra, fagylalt adagol6é kanalra, adagolé
merdékanalra, hiteles mércékre, tejforraldra és kiontére, vizforraléra, habverére, merékanalra,
szlrdbre, citromfacsarora.

TANULASIRANYITO

1. Keresse meg gyakorlati munkahelye itallapjan és irja ki, hogy milyen kavé-, tea-, és
reggeli ital- féléket kindlnak a vendégeknek!
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2. Keresse meg az italokhoz tartozd csészéket, csészealjakat, kanalakat, poharakat,
kancsoékat, kanndkat, talalé és adagol6 eszkozoket!

3. Keressen az Interneten képeket az Ondk altal is kinalt italokrdl! Jegyzetelje le, ha ugyanazt
az italt tobbféleképpen is latta szervirozni!

4. irja fel, hogy az Onoknél kinalt italokat mely csészékben, csészealjakon, kanalakkal,
poharakban és kannakban adjak a vendégnek.

5. Készitse dssze azokat az eszkdzoket, amelyek On szerint egy eszpressz6 elkészitéséhez
és felszolgalasahoz kellenek!

6. Készitse Ossze azokat az eszkozoket, amelyek On szerint harom eszpresszd
elkészitéséhez és felszolgalasahoz kellenek!

7. Készitse dssze azokat az eszkdzoket, amelyek On szerint egy cappuccino elkészitéséhez
és felszolgalasahoz kellenek!

8. Készitse 6ssze azokat az eszkdzdket, amelyek On szerint egy cappuccino és egy tejeskavé
elkészitéséhez és felszolgalasahoz kellenek!

9. Készitse dssze azokat az eszkozoket, amelyek On szerint egy eszpresszd, egy cappuccino
és egy ir kavé elkészitéséhez és felszolgalasahoz kellenek!

10. Készitse odssze azokat az eszkozoket, amelyek On szerint egy eszpresszd, egy
cappuccino és egy jegeskavé elkészitéséhez felszolgalasahoz kellenek!

11. Készitse 6ssze azokat az eszkdzoket, amelyek On szerint egy tea, egy cappuccino és egy
ir kavé elkészitéséhez és felszolgalasahoz kellenek!

12. Készitse 6ssze azokat az eszkoézoket, amelyek On szerint 6t tea, egy forré csokoladé és
egy ir kavé elkészitéséhez és felszolgdlasahoz kellenek!
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| 1. feladat

Az alabbi képen egy cukraszda pultjanak belsejét latja. Gydjtse ki és irja le a jellemzden
kavé-, és tea felszolgalashoz hasznalatos eszkdzoket a képrdél!

4. dbra. Cukrdszda pult belseje

2. feladat

Nézze meg az alabbi képeket! irja a képek ala, hogy On szerint melyik a kavés és melyik a
tedskanna?

5. dbra
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3. feladat

Nézze meg az alabbi képeket! irja a képek alda, hogy On szerint mire hasznaljdk ezeket a
kannakat?

7. dbral

1 http://www.hunniakristaly.hu/termeklap/04_reggeli.htm 2009.12.12. 13.45
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A képen lathato: felszolgalé talca, csészealjak, kavés—, és tedskanalak, szalvéta, szivészalak,
cukorszéré, tejszin-kiontd, cukorfogd csipesz, kavékiilonlegességek poharai.

| 2. feladat

Az elsé kép a tedskanna, a masodik a kavéskanna.

| 3. feladat

A képen tejszinkiont6 kannak lathatok.
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KAVEFAJTAK, A KAVEFOZES BERENDEZESEI, KAVEFOzO

ELJARASOK, KAVE ES REGGELI ITALOK KESZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol az alabbi kavé-, és reggeli italokat tartjak. Ellendrizze le,
hogy a reggeli nyitaskor a rendelkezésére all-e minden eszkdz és alapanyag ezeknek az
italoknak az elkészitéséhez és felszolgalasahoz! Egy atlagos forgalmu napra szamitunk.

- Eszpresszé

- Dupla eszpresszoé

- Amerikai hosszu kavé
- Tejeskavé

- Cappuccino

- Wiener melange

- irkavé

- Jegeskavé

- Forré csokoladé

- Fehér forré csokoladé
- Fekete tea

- Jeges tea

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

KAVEFAJTAK
Kavénak nevezziik a tropusi kavécserje termését, a magjat illetve a belble késziilt illatos,
aromas italt.

A kavécserje 6shazaja Etiopia, f6 terméteriletei, amelyek a vilag kavétermelésének jelentés
részét adjak: Brazilia, Kolumbia, Kozép-Amerika, India, Vietnam, Indonézia, Kongéi
Demokratikus Koztarsasag, Kenya, Elefantcsontpart, Nigéria.
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8. dbra. Kdvécserje2

A kavétermés cseresznyéhez hasonld, sotétvoros szind, altalaban kétmagvi, bab alakud
termés. Ebbdl a termésbdl a feldolgozas soran nyerik ki a magvakat. A kavé feldolgozasa
nedves és szaraz eljarassal torténhet. A nedves eljards soran a lesziiretelt kavét 1-2 napig
vizben Usztatjak, fellazitjak a gyimélcshust, aminek kovetkeztében erjedés soran iz-és
illatanyagok alakulnak ki. A fellazult gyimolcshust vizsugarral tavolitjak el, majd szaritjak a
kavészemeket. Ezutdn ledorzsolik a szemekrél a bels6 pergamenburkot és az eziisthartyat.
Az igy feldolgozott kavé jobb min6ségli, mint a szaraz eljarassal készilt kavé. A szaraz
eljards soran a leszedett kavét kiteritve szaritjdk majd dorzsoléssel tavolitjdk el a kiilsé
gylimélcshist és a belsé pergamenburkot és az eziisthartyat. Eppen ezért nevezik a nedves
eljarassal készilt kavét mosottnak a szaraz eljarassal késziilt kavét pedig mosatlannak.

A vilagban két kavéfajta termelése terjedt el a leginkabb:

- Coffea arabica- arab kavé
- Coffea robustabél-robuszta kavé

A vilag termelésének és kereskedelmének tobb mint kétharmadat az arab kavé adja. Az arab
kdvé adja a jobb kavéalapanyagot, de kényesebb a robusztdndl, termesztése sok
koriltekintést és gondossagot igényel. A kavécserjék fejlédéséhez a tokéletes feltételeket
csak 900 méter feletti tropusi terlileteken lehet biztositani, hiszen nélkilozhetetlen
szamukra a termékeny talaj, a nagy és egyenletes csapadékmennyiség és a 15-24°C kozotti
hémérséklet. A robusta igénytelenebb, ellenallébb, tliri a héséget és a nagy pdaratartalmat,
terméterilete a 900 méter alatti tropusi siksagokon van.

A feldolgozas utolso fazisa a porkolés, amelyet folyamatosan emelked6 héfokon végeznek.
A kavészemek a porkolés utdn valnak élvezhetévé, mert a porkolés alatt alakulnak ki a
jellegzetes iz- és zamatanyagai.

2 upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/1/16/Coffee_tree_in_Buon_Me_Thuot_city.jpg. 2009.12.12 13:50
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A porkolés soran a kavéban olyan kémiai és fizikai folyamatok jatszédnak le, amelyek
kialakitjdk a kavé végleges izét és szinét. A kavé viztartalma csokken, a fehérjéi
kicsapddnak, a szénhidratok karamellizalédnak, aromas olajok szabadulnak fel.

A kavé porkolését a nyerskavét importaldé orszdgok végzik az adott orszdg izlésének
megfeleléen. Ezért alakult ki killonbség az egyes nemzetek kavéitalai kozott.

Porkolési modok

Vildgosra porkolés: gyengébb aromaju kavéital készitéséhez, féleg reggelikhez

javasolt.

- KoOzepes vagy amerikai porkolés: ize erételjesebb a vildigos porkolésnél, szine
kozepesen barna, feliilete szaraz, nem fénylik olajosan. F6zete hig és kevésbé erés.

- Teljes vagy erés porkolés: a kavészemek sotétbarnak, nem olajosak. Fézete slrii és
erds.

- Kétszeres vagy kontinentdlis porkolés: a kavészemek szintén sotétbarnak, olajos
kilsejliek. A kavé ize kesernyés és erételjes.

- Olasz vagy eszpresszé porkolés: a legsotétebb (fekete) szemeket kapjak, kilseje

fényes olaj. Ezt a kavét hasznaljdk az eszpresszé kavé f6zéséhez.

Magyarorszagon a vendéglatasban leginkabb az olasz poérkélési moddal készilt kavét
hasznaljuk fel.

A KAVEFOZES BERENDEZESEI, KAVEFOZO ELJARASOK

1. Eszpresszdkavé f6zés

A moédszer lényege, hogy a viztartdlyban melegités hatasara keletkezé nagynyomasu g6z
keresztiilnyomja a forré vizet az apréra daralt tomoritett kavédaralékon. A kavéital
mindségét a kavészemek Orlésének beallitdsaval és a nyomas novelésével, csokkentésével
befolyasolhatjuk.

9. dbra. Eszpresszo kdvefozo gép

10



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DIiSZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

2. Krémkavé készités

A modszer lényege, hogy a g6z a forr6 vizet a csaptelepbe juttatja. Az a lényeges eltérés az
eszpresszékavé készitésével szemben, hogy a g6z kozvetlenil nem taldalkozik a
kavéérleménnyel, a forrd vizet kiilsé energiaval sajtoljak at az 6rleményen. A krémkavé f6z6
gépek mar teljesen automatizaltak, a beallitAsoknak megfelel6éen mindig egyenletes
minéségl kavét féznek, az egész miivelet egy gombnyomasra torténik. Eppen ezért egyre
nagyobb szerep jut maganak a gépnek (mindség, bedllitdsok), és a kavéfajta kivalasztasanak.
Manapsdg a legelterjedtebb kavéf6zési mod a vendéglatasban.

3. Torokkavé fozés

A torok-arab kavéfézés lényege, hogy az igen finomra, puderszerlre daralt kavéSrleményt
cukorral és hideg vizzel nyeles 6nozott rézedényben felf6zik és kavét az 6rleménnyel egyitt
fogyasztjak. A viz-kavé elegyet haromszor melegitik forrpontig, de nem forraljdk tartésan.
Az elvesztett vizet pedig folyamatosan poétoljak. Ekozben a kavét is kevergetik, de mindig
csak ugy, hogy a kanal ne érjen le az edény aljara. Mikor kész, csészébe ontik a zaccal
egyutt, fogyasztas eldtt ajanlott megvarni amig a zacc teljesen lelilepszik. A torok kavénak
hazdnkban létezik szlirt valtozata is. Ezt a f6zésfajtat altaldban a valaszték bévitése céljabdl
és a vendég eld6tti italkészités egyik latvanyos elemeként alkalmazzak napjainkban.

4. Cafe filter edény-filteres kavéfozés

A mobdszer lényege, hogy a késziilék két részbdl all. A fels6 részbél egy szilrén keresztil
csepeg a leforrazott kavébérleménybdl a kavé az alsé termoszrészbe, amelynek jol zarodé
teteje és kiontécsove van. Leginkdbb hosszukavé f6zésére alkalmas szerkezet.

5. A kavéfozés kiegészito készilékei

- Kavédardld: azokban az esetekben hasznaljuk, ahol nincs a kavégépbe épitett daralo.
A dardlds a kavéfézést el6készité miivelet, amely hatdssal van az kavéitalok
minéségére. Az Orléssel megsokszorozzuk a kavé feliiletét, ezaltal a nagyobb
felliletet a forrd viz gyorsabban és alaposabba tudja kilugozni. A modern kavédaraldk
mar adagolni is tudnak, szamlalészerkezetiilk szamolja a ledardlt adagokat. A
legljabb tipusi gépekben mar benne van a darald, a kavéfézést a daralas inditja be,
a gép pontosan méri a beletoltott kavészemekbdl a dardlas mennyiségét.
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10. dbra. Kavédaralo

- Vizlagyité készilék: a kavéfézéshez a kavé egyedi izének kialakitasahoz és a koffein
hatdsdnak eléréséhez a lagy viz, tehat a kevés asvanyi anyagot tartalmazo viz a
legkivalobb. A lagy viz mindemellett csokkenti a vizké lerakédasat a gépben,
megnovelve ezzel a gép miuikodési idejének a hosszat és csokkenti az
energiafelhaszndlasat. A k6zonséges csapviz az orszag teriiletein mas és mas lehet.
Eppen ezért szilkség van a viz mesterséges lagyitasara. A vizlagyitds megoldhaté
kilon vizlagyité készilékkel, amely kozvetleniil a kavégépbe érkezé vizet lagyitja. Ma
mar léteznek olyan krémkavéfé6zé gépek, amelyeket egybeépitenek a vizlagyité
készulékkel.

- Nyomasfokozdé berendezés: ott kell haszndlni, ahol a halézati viznyomas ingadozik.
Ezzel a készilékkel folyamatosan biztosithaté a 4-6 atmoszféra nyomas.

KAVE ES REGGELI ITALOK KESZITESE

Eszpresszd kavé: erds, zamatos rovid lével készitett kavé, vorosesbarna szinl, barsonyos
habbal a tetején eszpresszds csészében (0,03 ). Az eszpresszéd kavé készitéséhez 3 gr
kavédérleményt és 30-35 cm3 vizet hasznalnak fel.

Dupla kavé: az eszpresszé dupldja, a manapsag leginkabb elterjedt kavéféle a fogyasztott
mennyiséget tekintve. 6 gr kavédrleménybdl készil 60-65 cm3 viz felhasznalasaval. Az
elkészitett kavé mennyisége 50 cm3 lesz. Ez az alapkavé, amelybdl a kavékulonlegességek
készilnek.

Hosszu kavé: minden csészéhez kulon lefé6zott ital, a kavéérlemény a dupla kavé
mennyisége, a viz a dupla kavé kétszerese, korilbelll 1 dl kavéital.

12
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Cappuccino: egyharmad rész feketekavé, egyharmad rész forré tej (60-70°C), és egyharmad
rész tejhab, kakadporral meghintik. Mivel a tej nem lehet forrponton, rendelésnél el6szor a
tejet g6zoljuk fel, azutan fézzik le a kavét. Korilbelil 1,5-2 dl kavéital, amelyet
kavéscsészében szolgdlnak fel.

11. dbra. Cappuccino

Kapuziner: a forré kavéhoz fele-fele ardnyban habositott tejet (van ahol tejszint) adnak,
koriulbelul 1 dl kavéital, amelyet kavéscsészében szolgdlnak fel. A kindlatban szerepelhet
mas Urtartalommal is, de az aranyokat meg kell tartani.

Tejeskavé: egy dupla kavé és harom rész gdézolt tej keveréke, korulbelil 2 dl kavéital,
amelyet kavéscsészében vagy kavéspohdrban szolgdlnak fel. Az 6sszedntés utan meg kell
keverni.

Habos kavé: erés eszpresszo tejszinhabbal a tetején, altaldban eszpresszds csészében vagy
livegpohdrban szolgaljak fel.

Wiener melange (Bécsi kdvé): 1 tojassargajat simdara kevernek 1 dkg cukorral, majd raféznek
egy dupla kavét. Ezutan g6zdolni és forralni mar nem szabad.

Bécsi jegeskdvé: talpas lvegpohdrban 2-3 gombodc vanilia- vagy kavéfagylaltra 1 hideg
cukrozott duplat 6ntenek, tejszinhabbal, kavéérleménnyel diszitik. Limonadés kanalat vagy
szivoszalat adnak hozza.

ir kavé: dupla kavéhoz 30ml ir whiskyt adnak, félig felvert tejszinhabbal, barna cukorral
diszitik, altaldaban specidlis livegpoharban szolgdljak fel.

13
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12. dbra. Ir kdvé3

Diplomata kavé: elémelegitett poharba 20 ml tojaslikért tesznek, a tetejére keriil a dupla,
erre a tejszinhab és ra a kakadpor.

Rumos kavé: el6melegitett csészében osszekeverik a rumot, cukrot és a kakadport,
hozzaontjuk a forro kavét és a tetejére kanalazzuk a tejszinhabot.

Torok kavé: ezt a kavét altalaban tobb személyre egyszerre készitik el. Négy személy részére
az eljaras a kovetkezé: 6 dkg 6rolt kavét elkeveriink 4 dkg cukorral és beletessziik a torok
kavéf6z6be. Négy mokkascsészényi vizbdl (korilbelil2 dl) egyharmad résszel elkeverjiik és
forrasig hevitjiuk, ezutan ismét felontjik a viz egyharmadaval és forraspontig hevitjiik, végul
harmadszorra is megismételjilk az eljarast. Ezutan adagoljuk a mokkascsészékbe. Ha
nagyon habzik, hideg vizzel még az adagolas el6tt megspricceljik.

Mazagran: livegpoharba két kandl szdjjeget és porcukrot tesznek, erre dntik a hideg duplat
és a konyakot vagy triple secet.

13. dbra. Mazagran

3 www.azul.de/oscommerce/images/Azul_IrishCoffee.jpg 2009.12.12. 14:12
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Jegeskavé: a talpas poharat feltoltik dardlt jéggel és erre 6ntik a hideg presszékavét.

Egyszerii tejeskavé: kavépotlobol késziil, csak reggeliztetéshez hasznaljuk. Altalaban 2 dl
egy adag.

Kakadital: tejben kakaét forralnak fel. Altalaban 2 dl egy adag.

Csokoladéital: tejben csokoladét fé6znek fel forraspontig. Altalaban 2 dl egy adag.

14. dbra, Csokolddé ital

Karamellas tej: a felolvasztott kristalycukorra tejet dntenek és felforraljak. Altalaban 2 dl egy
adag.

Tedn a teacserje feldolgozott levelét, illetve annak forrdzatat értjiik. A teacserje tipikusan
monszun éghajlati novény, jelentds terméteriiletei Indiaban, Kinaban, Japanban talalhatéak,
de kevesebb mennyiségben afrikai orszdgokban is termelik. Koffeintartalma 1-5%-ig
terjedhet ezen kiviil teofillint, csersavat, vizet, fehérjét, keményitét és illdolajokat tartalmaz.

A tedk csoportositasa a teacserje fajtaja szerint (a termesztés szempontjabol ez a két fajta
jelentds):

- assami tea, amely jobb mindségu, nagyobb levell tea, finomabb erezet(i
- kinai tea, amely gyengébb mindségl, kisebb levell, durvabb erezetl

A teak csoportositasa a feldolgozas médja szerint:

- fekete vagy erjesztett (fermentalt) tea
- sarga vagy félig erjesztett tea
- z0ld vagy nem erjesztett tea
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A teaital tehat a tealevelek vizben oldhaté anyagaival kinyerésével kaphat¢ ital.

A készités lényege. A tedt forré vizzel kell lednteni és bizonyos ideig allni kell hagyni. A tea
készitésénél szintén nagy szerep jut a vizminéségnek, ugyanugy, mint a kavékészitésnél, a
kemény viz megvaltoztatja a tea iz és szinanyagait. A teat készithetjiik kanndban vagy
csészékben, manapsdg a vendéglatasban ez utdbbi készitési méd a legelterjedtebb.

Teakészitési modszerek:

- Angol mébdszer: csészénként egy kanal teafiivet a forrasban lév6 viz folott enyhén
atgbézolnek, majd leforrdzzdk a vizzel. 5 percig allni hagyjak, majd leszlirik, tejjel,
cukorral, dzsemmel izesitik.

- Kinai mddszer: egyszer(i forrdzasos modszer: a tedskannat félig megtoltik zold
tealevelekkel és egymas utan négyszer leforrdzzak. A legjobb tea a masodik forrazas
eredménye, mindségben ezt koveti a harmadik, az elsé és végiil a negyedik. A
kinaiak egy csipet séval izesitik a tedjukat.

- Japan mobdszer: a tea elkészitéséhez tealevelek helyett teaport hasznalnak, amelyet
egy kilon erre a célra tartott talban forré vizzel, bambuszbdl késziilt seprivel
habosra vernek, majd kidntik a csészékbe. A teat minden izesité nélkul fogyasztjak.

- Orosz mddszer: jellegzetesen a szamovar a készités eszkdze, de természetesen a
feltalaldsa el6tt is fogyasztottak tedt az oroszok. A lényege a slirl teaesszencia
készitése, amelyet el6re elkészitenek, a tea készitésénél ezt higitjak fel a
szamovarbol nyert forro vizzel.

- Indiai modszer: a tealeveleket egyharmad rész tej és kétharmad rész viz és cukor
keverékével forrazzak le. Ot percig hagyjak allni, ezutan kenddn atsziirve téltik a
csészékbe.

- Jeges tea: hideg tea felhasznalasaval késziil, jégkockaval, cukorsziruppal, citrommal.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

Sziikséglink van (anyagok): &rolt kavéra, tejre, porcukorra, ir whiskyre, félig felvert
tejszinhabra, barna cukorra, daralt jégre, csokoladéra, fehér csokoladéra, felvert
tejszinhabra, tea filterekre, citromszeletekre, cukorszirupra, jégkockara, kristalycukorra,
esetleg el6re csomagolt kekszekre, bon-bonokra, csokoladékra a kdvéhoz.

TANULASIRANYITO

1. Olvassa el az alabbi webhelyen a kavéfézés eszkdzeinek torténetét:
http://www.sulinet.hu/muvesz/kave/kave.html

2. Olvassa el az alabbi webhelyen a kavéf6zés eszkozeinek leirdsat:
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http://www.kavekorzo.hu/a-kaverol/a-kavekeszites-eszkozei.html

2. Nézze meg az aldbbi webhelyen a kdvékészités eszkdzeinek bemutatdsat:
http://www.youtube.com/watch?v=_706ZxrbZdA

Egy kis kavétorténet és a torok kavé:
http://www.terebess.hu/szorolapok/kave.html

igy késziil a cappuccino:
http://videosmart.hu/video/capuccino-kave-keszites-3?s=71

Es azok a diszitések:
http://videa.hu/videok/vicces/kave-a-kavekeszito-barista-b5ya3qOJikmnNoNN

3. Keressen az Interneten kavéf6z6 berendezéseket ajanlé hirdetéseket! Keressen egy
eszpresszégépet és egy krémkavéfézét!

a) Keressen olyan gépet, amelyben benne van a darald!
b) Keressen kavédaralokat, vizlagyitékat az Interneten!

4. Nézze meg az iskolai tanétteremben és gyakorlati munkahelyén, hogy milyen tipusu
kavéf6z6 gépet hasznalnak!

5. Nézze meg az iskolai tanétteremben és gyakorlati munkahelyén, hogy milyen kavét
hasznalnak!

6. Keresse meg gyakorlati munkahelye itallapjan és irja ki, hogy milyen kavé-, tea-, és
reggeli ital-féléket kinalnak a vendégeknek!
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7. Beszéljék meg tanulé tarsaival és szakoktatéjaval, hogy milyen modon késziilnek ezek az
italok!

8. Csoportositsa az aldbbi szempontok szerint gyakorlati munkahelye kavé és reggeli ital
kinalatat: forré italok, hideg italok! Valaszat irja le a kijeldlt helyre!

9. Csoportositsa az alabbi szempontok szerint az esetfelvetés kavé és reggeli ital kindlatat:
forré italok, hideg italok! Valaszat irja le a kijelolt helyre!

10. Csoportositsa az aldbbi szempontok szerint a gyakorlati munkahelye kavékinalatat:
dupla eszpresszé alapu kavéitalok, egyéb kavéitalok. Valaszat irja le a kijelolt helyre!

11. Csoportositsa az esetfelvetés kavékinalatat az aldbbi szempontok szerint: dupla
eszpresszo6 alapu kavéitalok, egyéb kavéitalok. Valaszat irja le a kijel6lt helyre!
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12. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint a gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyek készitéséhez tejet hasznalhatunk fel. Valaszat irja le a
kijelolt helyre!

13. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az esetfelvetés kavé- és reggeli italkindlatat:
olyan italok, amelyek készitéséhez tejet haszndlhatunk fel. Valaszat irja le a kijelolt helyre!

14. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyek készitéséhez tejszint és/vagy tejszinhabot hasznalhatunk
fel. Valaszat irja le a kijelolt helyre!

15. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az esetfelvetés kavé- és reggeli italkinalatat:
olyan italok, amelyek készitéséhez tejszint és/vagy tejszinhabot haszndalhatunk fel. Valaszat
irja le a kijelolt helyre!
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16. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint a gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli

italkinalatat: olyan italok, amelyekbél adagonként korilbelil 2 dl-t szolgdlunk fel. Valaszat
irja le a kijelolt helyre!

17. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli

italkindlatat: olyan italok, amelyekbdl adagonként korilbelll 5 cl-t szolgalunk fel. Valaszat
irja le a kijelolt helyre!

18. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli

italkinalatat: olyan italok, amelyeket eszpresszés csészében szolgdlunk fel. Valaszat irja le a
kijelolt helyre!

19. Csoportositsa az alabbi szempontok szerint az esetfelvetés kdvé- és reggeli italkinalatat:

olyan italok, amelyeket eszpresszos csészében szolgdlunk fel. Valaszat irja le a kijelolt
helyre!
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20. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavé- és reggeli
italkinalatat: olyan italok, amelyeket kdvés csészében, esetleg livegpoharban szolgdlunk fel.
Valaszat irja le a kijelolt helyre!

21. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az esetfelvetés kdvé- és reggeli italkindlatat:
olyan italok, amelyeket kavés csészében, esetleg livegpoharban szolgdlunk fel. Valaszat irja
le a kijelolt helyre!

22. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint gyakorlati munkahelye kavékindlatat: olyan
italok, amelyeket specidlis poharakban szolgalunk fel. Valaszat irja le a kijeldlt helyre!

23. Csoportositsa az aldbbi szempont szerint az esetfelvetés kavékinalatat: olyan italok,
amelyeket specialis poharakban szolgalunk fel. Valaszat irja le a kijelolt helyre!
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| 1. feladat

Dontse el az allitdsokrol, hogy igazak-e vagy hamisak! Hlizza ald hamis allitasokat!

a) Kavénak nevezziik a trépusi kdvécserje termését, a viragat illetve a belble késziilt
illatos, aromas italt.

b) A kavécserje 6shazdja Etiépia.

c) A kavécserje f6 termdteriletei, amelyek a vildg kavétermelésének jelentés részét
adjak: Brazilia, Kolumbia, Ko6zép-Amerika, India, Vietnam, Indonézia, Kongoi
Demokratikus Koztarsasag, Kenya, Elefantcsontpart, Nigéria.

d) A kezdetben zold, majd sargulé végiil mélyvoros szint 6lté arasznyi termés 30-40
darab egy centiméter hosszusagu kavébabot rejt.

e) A kavé feldolgozasa csak szaraz eljarassal torténhet.

f) A szdraz eljards soran a leszedett kavét kiteritve szaritjdk majd dorzsoléssel
tavolitjak el a kiils6 gyimolcshist és a belsé pergamenburkot és az eziisthartyat.

g) A vilag termelésének és kereskedelmének tébb mint kétharmadat a robuszta kavé
adja.

h) Az arab kavé adja a jobb kavéalapanyagot, de kényesebb a robusztanal, termesztése
sok koriltekintést és gondossagot igényel.

i) A feldolgozas utolsé el6tti fazisa a porkolés, amelyet folyamatosan emelkedé
héfokon végeznek.

j) Eszpresszo porkolés: a legsotétebb (fekete) szemeket kapjak, kilseje fényes olaj. Ezt
a kavét hasznaljdk az eszpresszé kavé f6zéséhez.

k) A teaital a tealevelek vizben oldhaté anyagaival kinyerésével kaphato ital.

I) A teaital készitésének lényege: a teat a vizben 3 percig forralni, utana bizonyos ideig
allni kell hagyni.
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2. feladat

Valogassa szét az aldbb megadott kavéfézési méd jellemzbéket a kovetkezé szempontok
szerint: a) eszpresszO kavéfézés, b) krémkavé készités, c) torokkavé fézés, d) filteres
kavéfozés.

Az a lényeges eltérés az eszpresszokavé készitésével szemben, hogy a g6z kdzvetlenil nem
taldlkozik a kavéérleménnyel, a forré vizet valamilyen kilsé energiaval sajtoljdk at az
6rleményen.

A moédszer lényege, hogy a viztartdlyban melegités hatasara keletkez6 nagynyomasu g6z
keresztiilnyomja a forro vizet az aproéra dardlt tomoritett kavédaralékon.

Lényege, hogy az igen finomra, puderszerlre daralt kdvéSérleményt cukorral és hideg vizzel
nyeles dnozott rézedényben felf6zik és kavét az érleménnyel egyiitt fogyasztjak.

Manapsdg a legelterjedtebb kavéf6zési mod a vendéglatasban.

Ezt a f6zésfajtat altalaban a valaszték bdévitése céljabdl és a vendég el6tti italkészités egyik
latvanyos elemeként alkalmazzak napjainkban.

A felsé részbdl egy szlirén keresztiil csepeg a leforrazott kavéérleménybél a kavé az also
termoszrészbe, amelynek j6l zarddé teteje és kiontécsove van.
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| 3. feladat

Tegye sorrendbe a kavéfajtdkat a szinik szerint a legsotétebbtél a legviligosabb felé
haladva!

Hosszu kavé, Jegeskavé, Dupla kavé, Kapuziner, Cappuccino, Tejeskavé, Egyszeri tejeskavé;
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

a) Kavénak nevezziik a trépusi kavécserje termését, a viragat illetve a belble késziilt

illatos, aromas italt.

b) A kezdetben zo6ld, majd sargulé végil mélyvoros szint 6lté arasznyi termés 30-40
darab egy centiméter hossziisdgu kavébabot rejt.

c) A kavé feldolgozdsa csak szaraz eljarassal torténhet.

d) A vilag termelésének és kereskedelmének tobb mint kétharmadat a robuszta kavé
adja.

e) A feldolgozds utolsé elétti fazisa a porkolés, amelyet folyamatosan emelkedd

héfokon végeznek.

f) A teaital készitésének Iényege: a teat a vizben 3 percig forralni, utana bizonyos ideig
allni kell hagyni.

2. feladat

a) Eszpresszokavé fézés:

A moédszer lényege, hogy a viztartdlyban melegités hatasara keletkez6 nagynyomasu g6z
keresztiilnyomja a forro vizet az aproéra dardlt tomoritett kavédaralékon.

b) Krémkavé készités:

Az a lényeges eltérés az eszpresszokavé készitésével szemben, hogy a g6z kdzvetlenil nem
taldlkozik a kavéérleménnyel, a forré vizet valamilyen kilsé energidval sajtoljak at az
6rleményen.

Manapsdag a legelterjedtebb kavéf6zési mod a vendéglatasban.
c) Torokkavé fé6zés:

Lényege, hogy az igen finomra, puderszerlre daralt kdvéSrleményt cukorral és hideg vizzel
nyeles énozott rézedényben felfézik és kavét az 6rleménnyel egyiitt fogyasztjak.

Ezt a f6zésfajtat altalaban a valaszték bdvitése céljdbol és a vendég elétti italkészités egyik
latvanyos elemeként alkalmazzak napjainkban.

d) Filteres kavéfézés:

A felsé részbdl egy szlirén keresztil csepeg a leforrazott kavéérleménybdél a kavé az also
termoszrészbe, amelynek j6l zarddé teteje és kiontécsove van.

3. feladat

Dupla kavé, Hosszu kavé, Jegeskavé, Tejeskavé, Cappuccino, Kapuziner, Egyszeri tejeskavé;
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KAVE ES REGGELI ITALOK KISZOLGALASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On az aldbbi megrendelést kapja:

2 adag tejeskavé
2 adag bécsi jegeskavé

1 adag cappuccino

1 adag kapuziner
1 adag fekete tea

Allapitsa meg, hogy mennyi eszpresszokavét kell leféznie a rendelés beérkezésekor, milyen
csészéket, aljakat, kanalakat, poharakat kell 0sszekészitenie, milyen tdlal6-, és adagold
eszkozoket kell hasznalnia, milyen alapanyagokra és mennyire lesz még sziiksége a kavén
kivil?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A KAVE KISZOLGALASA

A kavé kiszolgaldsanal kétféle hémérsékletet ismeriink: a forréot vagy a jéghideget. Ettél a
nézettSl azért eltérni latszik az ir kavé és minden olyan kavékiilonlegesség felszolgalasa,
ahol alkoholtartalmi ital is keril a kavéba, hiszen ezeknek kavékilonlegességeknek a
héfokat befolydsolja a hozzaontott alkoholtartalmu ital héfoka is. Magyarorszagon leginkabb
forréon fogyasztjuk a kavét, de mar hazankban is egyre jobban elterjed az a fé6leg mediterran
szokds, hogy nagy forrésag esetén jegeskavét fogyasztanak. A klasszikus jegeskavé
készitéséhez a kavét elére le kell f6zni, hogy mar hidegen lehessen a jégre dnteni. A bécsi
jegeskavé készitésénél hasonld az eljaras, de mivel ez a kavéféle mar-mar desszertként is
fogyaszthatd, a lef6zott eszpresszot elére be is kell cukrozni. Az el6re cukrozast indokolja
az a tény is, hogy a lef6zott kavé hidegen jelentés zamatveszteséget szenved el.

A feketekavés csésze 1 dl-es (Grtartalmu, esetenként fedbével késziilé csésze.

A hosszlU és a tejeskavé kiszolgalasanal altaldban 2 dl-es (rtartalmua, kerek, hengeres
formaja egyfuld csészét hasznalunk.
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A kavékilonlegességeknek gyakran specialis poharakat készitenek.

15. dbra. Kdvékiilénlegesség pohara

A kavét elémelegitett csészében, csészealjon, kanallal szolgaljuk fel. A feketekdvéhoz a
cukrot elérecsomagoltan vagy cukortartéban adjuk. Kavétejszint és tejet kiilén kis kannaban,
de kavétejszint elére csomagoltan sajat csomagolasaban is kindlhatunk a vendégnek. A
cukor mellé kis szelet csokoladét, bon-bont, kekszet is készithetnek a csészealjra a
kavéhoz. A cukorbol, ha cukortartéban adjuk, altalaban 6-7 g-ot szamitunk adagonként.
Egyre jobban elterjed a cukorpotlok vagy a mesterséges édesitészerek haszndlata is. Erre az
igényt a rendelés felvételekor kiilon egyeztetni kell. A kavéhoz a tejszinhabot kilon
talkaban, csészealjon és kanallal szervirozzuk.

Kavéhazakban az egész kavérendelést egy talcara rakjadk dssze és a tdlcaval egyiitt keriil a
vendég elé.

TEA KISZOLGALASA

Napjainkban legtobbszor a filteres teakat haszndljuk. A vendégnek vagy tedskanndban
fed6vel vagy csészében alatéttel vissziik ki a forrd vizet. Egy kis tanyéron mellékeljik a filtert
és a szeletekre vagott citromot. Kanna haszndlata esetén természetesen kiilon vissziik az
elémelegitett csészét, az aljat és a kanalat. A cukrot vagy a mézet kilon tartobél kindljuk.
Nalunk a teat leginkdbb cukorral és citrommal fogyasztjdk, de a vendégnek természetesen
lehetnek ett6l eltéré kivansagai (cukorpétld, mesterséges édesitészer, tej), amelyeket a
rendelés felvételekor egyeztetni kell.
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A tedscsésze alsd része gombolyd, egy fiule van és 2 dl drtartalmd. Haszndlhatunk héallo
liveg teas poharakat is, ezeket altaldban fiillel és fémtalppal latjak el.

A vendég altal megrendelt egyéb teaizesitéket (rum, tej) killon edényben szolgdljuk fel.

A jeges tedt magas tumbler poharban szolgaljdk fel. A pohar aljara jégkocka keril, hideg
teat kilon kis kannaban, a citromot szeletekre vagva kistanyéron, a cukorszirupot
adagoléban visszik a vendégnek. Csészealjat és szorpos kanalat adunk hozza.

Osszefoglalasként vilasz a felvetett esetre

4 adag kavét kell frissen lef6zni, mert a jegeskavénak elére f6zik le a kavét, hogy hidegen
tudjak felhasznalni.

A tejeskavéhoz és a cappucindhoz 2 dl drtartalmi kavéscsészére van sziikség aljjal és
kanallal (6sszesen 3 db), a kapuzinerhez elég egy 1 dI lrtartalmu feketekdvés csésze aljjal és
kandllal, a bécsi jegeskavéhoz 2 db kehelypohar aljjal és kandllal, mig a teahoz 1 db
teascsésze sziikséges, aljjal és kanallal.

Szikséglink van még: tejg6z06l6 kancséra, fagylalt adagolé kandlra, vizforraléra, habzsakra
és felvert tejszinhabra, kavédérleményre a diszitéshez, citromszeletekre és tanyérra,
cukorszérora.

TANULASIRANYITO

1. Nézze meg gyakorlati munkahelye itallapjat és keresse meg az egyes kavé-, és teaitalok
poharait, csészéit, csészealjait, kanalait!

2. Nézze meg gyakorlati munkahelye itallapjat és keresse meg az egyes kavé- és teaitalok
elkészitésénél és felszolgdlasanal hasznalatos anyagokat: porkolt kavé, teafilter, citrom,
cukor, mesterséges édesitészer, alkoholos italok, tej, tejszin, keksz, kakaépor, tejszinhab,
fagylalt, cukorszirup, méz, bon-bon, kis szelet csokoladé!

3. Nézze meg, hogy hol taroljdk a kdvés- és tedscsészéket!
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4. Készitsen egy rovid jegyzetet arrél, hogy hogyan késziti el (mit, honnan vesz el, hova
teszi), és hogyan szolgalja fel a filteres Earl Grey teat!

5. Gyljtson 6ssze (Internet, bevasarlokozpontok) és irjon le legalabb huszféle tea nevet!

6. Gylijtson dssze (Internet, bevasarlékozpontok) és irjon le legalabb huszféle kavé nevet!
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| 1. feladat

Csoportositsa a felsorolds elemeit aszerint, hogy kavé vagy tea felszolgdlasakor
sziikségesek-e?

Filteres tea, szalas tea, darabos gylmolcstea, tedscsésze, kavéscsésze, tedskanal,
kavéskanal, tedscsésze alj, kavéscsésze alj, 6rolt kavé, meleg tej, hideg tej, tejszin, citrom,
cukor, mesterséges édesit6szer, méz, kakadpor, szivoszal, kavéskanna, teaskanna,
felszolgalé talca, kistanyér;

Tea:

Kavé:

2. feladat

Csoportositsa a felsorolas elmeit aszerint, hogy a kavé vagy a tea felszolgdlasdhoz
kapcsolédnak-e?

Tejszinhab, tejhab, tumbler pohar, kakadpor, kis szelet csokoladé, bob-bon, keksz,
alkoholtartalmu ital, jég, meleg csésze, citromlé, hiitott pohar, jegeskavés kanal, kavétejszin;

Tea:

Kavé:
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3. feladat

Nézze meg az aldbbi képet és irja le az eszpresszokavé felszolgdlasahoz hianyzé
eszkozoket!

16. dbra

31



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DISZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

MEGOLDASOK

| 1. feladat

Tea: filteres tea, szdlas tea, darabos gyilimolcstea, tedascsésze, tedskandl, teascsésze alj,
meleg tej, hideg tej, citrom, felszolgdldé tdlca, kistanyér, tedskanna, cukor, mesterséges
édesitészer, méz.

Kavé: kavéscsésze, kavéskanal, kavéscsésze alj, 6rolt kavé, meleg tej, tejszin, cukor,
mesterséges édesitészer, méz, kakadpor, szivoszal, kdvéskanna, felszolgald talca.

2. feladat

Tea: alkoholtartalma ital, jég, meleg csésze, citromlé, hiitott pohar.

Kavé: tejszinhab, tejhab, tumbler pohar, kakaodpor, kis szelet csokoladé, bob-bon, keksz,
alkoholtartalmu ital, jég, meleg csésze, h(itott pohar, jegeskavés kanal, kavétejszin.

3. feladat

A hianyz6 eszk6zok: csészealj és felszolgalé talca.
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A PULTNAL TORTENO ERTEKESITES

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik, ahol az alabbi képen lathato cukraszsuteményeket értékesitik.

A betéré vendég szeretne egy gesztenyepiirét helyben elfogyasztani és siiteményeket vinni
egy délutani kartyapartira. A kartyaparti részvevGi holgyek és o6sszesen négyen vannak.
Szolgdlja ki a vendéget, ajanljon elvitelre cukraszkészitményeket és fizetesse ki a vendéggel
az arut!

17. dbra. A vdlaszték

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A pultnal torténé hagyomanyos értékesitésrél a vendéglatasban csak bizonyos lzletkérok
esetében beszélhetiink: kdvéhaz, pizzéria, cukraszda, éjszakai bar, esetleg néhany étterem.
Az éttermek természetesen nem a pultnal torténé értékesitésre szakosodtak, de a munka
soran el6fordulnak olyan események (a vendég kilon kivansaga), amelyek megkovetelik a
pultnal torténd értékesitést.
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A vendég ezekben az esetekben maga veszi at az eladétél (eladd, pultos, barmixer,
kavéf6z6) az altala kért ételt, italt, amelyet helyben elfogyaszthat, vagy elvitelre
becsomagoltat. A fizetés megtorténhet még az aru atvétele elStt vagy a fogyasztas,
csomagolas utdn is.

A pultnal torténd értékesités minden esetben vendég szeme el6tt zajlik. Eppen ezért az
altalaban is elvart tisztasadg mellett rendkivil fontos a munkateriilet tisztantartdsa, a talalo-
és csomagoléeszkozok el6készitése, a megfelel6 mennyiségl és mindségl aru igénylése és
szakszerl elhelyezése, elrendezése, ezek utdn pedig a rendelés szakszer(i adagolasa,
talalasa, csomagolasa.

AZ ELOKESZULET MUNKAI

Ezeket a feladatokat ugy kell megtervezni és végezni, hogy vendégek szakszer(i, gyors
kiszolgalasat biztositsa a leghatékonyabb értékesitést szolgalva. Az el6készités jol
szervezettsége a pincér sajat munkajanak a megkonnyitését is szolgalja, hiszen ezzel
elérhetd, hogy amikor a vendég mar ndlunk van, teljes egészében a kivansagaira lehessen
koncentrdlni. Az el6készités folyamataban a tevékenységeket ugy kell végezni, mintha azt a
vendég is latna.

Az el6késziilet munkai minden egyes lzlettipusban mas és mas feladatokat foglalhatnak
magukba, mégis sok-sok kozds pontot lehet benniik taldlni:

a takaritas ellenérzése vagy annak az elvégzése,

a szlikséges eszkozok ellenérzése, biztositasa (berendezések, felszerelések),

a sziikséges anyagok és aruk ellenérzése, biztositasa,

az értékesitési dolgozok egyéni el6késziiletei.

18. dbra. A sziikséges eszkozok biztositdsa
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A PULTNAL TORTENO ERTEKESITES LEBONYOLITASA

A pultnal torténd értékesités a vendég fogadasaval kezdédik. A vendég fogadasa jelentGsen
befolyasolni szokta az értékesit6 munka sikerét. Eppen ezért nagyon fontos a vendég
napszaknak megfelel6 tdvozlése, a tiszteletadas leend6 vendégiink felé. Mindig elSre kell
készonni, udvariasan mosolyogni, és kdszénéskor a vendég szemébe kell nézni. Ugyelni kell
a helyes megszdlitasra, amelynek napjainkban elvart formaja nék esetében a ,holgyem”,
férfiak esetében az ,uram” megszolitas. A koszonéssel, a megszolitassal és a mosollyal el
tudjuk érni, hogy az lzletrél, amelyben dolgozunk, a vendégnek kellemes benyomasa legyen
az érkezés pillanataiban.

A rendelés felvétele altaldban nem csupdn az igényelt étel és ital rogzitését jelenti, hanem a
fogadasnal megkezdett kommunikacié folytatasat is. A rendelés felvételét csak ugy
végezhetjilk el, ha elétte vendégiinknek megfeleléen bemutattuk a készitményeket,
tanacsokat adtunk a fogyasztassal kapcsolatban. Az egyes ételek és italok szakszer(
ajanlasa fokozhatja az lizlet nyereségességét és egyben megfelel a vendégek kivanalmainak
is. Eppen ezért az ételekkel és italokkal kapcsolatos tajékoztatds szakszerlisége és
hitelessége feltételezi az lizlet teljes ital-, étel- és egyéb arukinalatanak ismeretét.

Az ajanlas legfontosabb szabdlyai:

- Csak udvariasan, el6zékenyen, nem tolakodéan!

- A szokatlan megrendeléseknél ne lepddjiink meg, probaljunk mast ajanlani, de ne
minden aron, ha a vendég ragaszkodik a sajat elképzeléséhez, legyiink rugalmasak!

- A vendégnek nem szabad Uugy éreznie, hogy valamilyen ételre vagy italra
mindenképpen ra akarjuk beszélni!

A vendég megrendelését kovetéen a készitményeket, arukat adagolni és csomagolni kell,
majd at kell adni a vendégnek és a fizettetést is el kell végezni.

Az adagolas szabdlya, hogy mindig a nyilvantartasokban rogzitett és az el6irdsoknak
megfelel6 pontossagu legyen. Amennyiben egy arunak a sulyat vagy (Grtartalmat is mérni
kell, a mérleget Ugy célszerl elhelyezni, hogy a mérés folyamatat a vendég jol lathassa.
Adagolasnal, talalasndl és csomagolasnal a higiéniai kovetelmények betartdsa mellett ligyelni
kell a vendég olyan kivansagaira, amelyeket az adagolas, talalas folyamataban kozol veliink
(mégis inkabb négy gombdc fagylalt, hdrom gombdc tejszinhabbal). Az élelmiszerekhez
semmilyen korilmények kozott nem nyllhatunk puszta kézzel, mindig a megfelels, az
éppen ahhoz az ételhez, aruhoz, italhoz kijel6lt talalé- és adagoléeszkozoket kell haszndlni.

A kiszolgdlas alapvet6é szabdlya, hogy amennyiben a vendég helyben fogyasztasra rendelt, a
készitménnyel egyitt mindig kapja meg a fogyasztashoz sziikséges kellékeket (pl., kés, villa,
szajjég, szivoszal, szalvéta).
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A csomagolds szabdlya, hogy a vendég altal elvinni kivant terméket gondosan és
szakszerlien csomagoljuk be. A csomagolas egyrészt védi az arut a szallitas ideje alatt a
fert6zésektSl és az aru formajanak drasztikus megvaltozasatdl, ugyanakkor szépnek és
izlésesnek kell lennie. A csomagoléanyag kivalasztasanal figyelni kell, hogy a célnak
leginkabb megfelel6t hasznaljuk fel. A csomagolast gyorsan és ligyesen a vendég el6tt kell
végrehajtani, éppen ezért nagy gyakorlatot kévetel a pincérektdl.

A fizettetés menete nem tér el az altaldnosan ismert formaktél. Minden esetben a
megrendelt mennyiséget a jelzett arakon kell szamlazni a vendégnek. A fizettetés kilonbozdé
formairdl egy masik tananyagelemben olvashatnak részletesebben.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

A kartyapartira a kovetkezd siuteményekbdl lehet ajanlani: Barta szelet, Marcipan rolad,
Berliner és Piskotatekercs. Mindegyikbdl 2-2 szelet.

TANULASIRANYITO

1. Nézze meg gyakorlati munkahelye kinadlatat és irja 0ssze, hogy milyen étel-, ital- és
aruféleségeket tudnak a pultnal értékesiteni helyben fogyasztasra és elvitelre!
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2. Jarjon utana, hogy az egyes ételtipusokbdl naponta mekkora mennyiség all rendelkezésre
a pultnal torténd értékesités szamdra! Valaszat irja le a kijelolt helyre

3. Figyelje meg, gyljtse O0ssze és irja le, hogy mit mire és mivel talalnak a pultnal torténé
értékesités soran!

4. Jarjon utana, hogy az egyes étel-, ital-, és aruféleségeknek milyen csomagoldéanyagokat
tartanak az Uzletben! Valaszat irja le a kijelolt helyre

37



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DISZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

5. Figyelje meg tapasztaltabb kollégdjat, amint fogadja a vendéget, rendelést vesz fel,
adagol, csomagol, atad és fizettet! irja le tapasztalatait!

6. Olvassa el az aldbbi szovegrészletet és keresse meg az informdcioétartalomban azokat a
tevékenységeket, amelyek elvégzésérél gy gondolja, hogy nagy gyakorlatot igényelnek!

LA szdrnyait még csak most bontogatd ifju, szép és csinos felszolgaléhtélgy mosolyogva
kérdezte:

Melyik bort bonthatom fel az ebédhez?

Egy rozés palackra mutattam, érkezett is szempillantas alatt és bontasdhoz nyomban hozza
is fogott a mi kis tiindériink. Csak a dugéhuz6 nem akart engedelmeskedni. Kinos mosoly,
verejtékcseppek, majd miel6tt harcat feladta volna, jott az oktatéi segitség. Mégis
kostolhattunk hat a borbol. Az ebéd végeztével finoman félreinvitdltam a leendd
felszolgaléholgyet. Megkérdeztem: Eddig hany boros palackot sikerilt felbontania?
Pironkodva vallotta be, hogy ez a vizsgabeli dugdéhizas a harmadik volt...”4

7. Figyelje meg, hogy gyakorlati munkahelyén milyen fizettetési mddokat haszndlnak a
pultndl torténd értékesités soran! Valaszat irja le a kijelolt helyre

4 Min6ségi borok és ételek 2009. 3. szam 5. oldal
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| 1. feladat

irja le a kijeldlt helyre az elvégzés sorrendjében az aldbbi tevékenységeket!

Az értékesitési dolgozdk egyéni el6késziiletei

A takaritds ellen6érzése vagy annak az elvégzése

A sziikséges anyagok és aruk ellen6rzése, biztositasa

A sziikséges eszkozok ellen6rzése, biztositdsa (berendezések, felszerelések)

2. feladat

irja le a kijeldlt helyre az elvégzés sorrendjében az alabbi tevékenységeket!!

Adagolas, talaldas, csomagolas, fizettetés, atadas, fogadas, ajanlas

3. feladat

Valaszon ki az esetfelvetés kindlataban szerepl6 cukraszkészitmények (kép) kozil egyet és
jarjon utana, hogy hogyan késziil, meddig tarthato el, hogyan kell adagolni és csomagolni.

irja le a kijelslt helyre a gy(jtott informaciékat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A takaritds ellenérzése vagy annak az elvégzése.

A sziikséges eszkozok ellen6rzése, biztositdsa (berendezések, felszerelések).
A sziikséges anyagok és aruk ellen6rzése, biztositasa.

Az értékesitési dolgozdk egyéni elbkésziiletei.

| 2. feladat

Fogadas, ajanlas, adagolas, talalds, csomagolas, atadas, fizettetés.

| 3. feladat

Pl. a piskotatekercs: felvert tészta, baracklekvarral toltve, eltarthatésagi ideje 24 ora,
papirtalcaira téve selyempapirba csomagolhatd, siteményes lapattal tesszik a

desszerttanyérra vagy a papirtalcara, desszertvillaval, szalvétaval helyezziik a vendég elé, 1
db 140 Ft-ba kerdl.
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HIDEGKONYHAI ES CUKRASZATI TERMEKEK TALALASA ES

DISZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Nézze meg az aldbbi képet, és gondolkodjon el azon, hogyha Onnek kellene egy adagot
talalnia a képen lathato ételbdl, milyen eszkozokre és ismeretre lenne sziiksége?

19. dbra. Hidegkonyhai termék

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A pincér munka soran leginkdbb a hidegkonyhai termékek és a cukraszati termékek
talalasaval és diszitésével talalkozunk. Abban az esetben, ha az uzletben angol felszolgalasi
modot alkalmaznak, a pincérnek az étlapon szereplé Osszes étel talalasaval és diszitésével
tisztaban kell lennie, hiszen ezeket neki kell elvégeznie a vendég asztalanal. A pincérnek a
vendég el6tti ételkészités befejezé miveleteként szintén meg kell oldania a talalast és a
diszitést. Ebben a fejezetben kiemelten a hidegkonyhai és cukraszati termékek talalasaval
foglalkozunk.
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HIDEGKONYHAI TERMEKEK TALALASA

A hidegkonyhai terméket a jellegének megfelel§ tanyérra kell tenni, 6vatosan, a termék
formajat teljes egészében megdrizve. Amennyiben a terméket adagolni is kell, sziikségiink
lesz egy mérlegre, amelyen el6szor magdt a tanyért mérjik le, majd ezutan a terméket
(francia salatat, orosz hussalatat). Amennyiben tobb adagot kell egyszerre talalni, a h(tébél
a talcat, talat ki kell emelni, és a hitét visszazarni, hogy a talaldas ideje alatt a h(ité belsé
hémérséklete ne novekedhessen meg. A talcarél a tanyérra az athelyezést ugy kell elvégezni,
hogy a diszitések a helylikén maradjanak. A talalast gyors, szakszerli mozdulatokkal, a
megfelel6 eszkdz hasznalataval tegyiik meg. A mar kitdlalt ételt minél elébb a vendég elé
kell helyezni, mert a hidegkonyhai termékek egyik jellemzdé sajatossaga, hogy gyorsan
elszinezédnek, romlanak. A hidegkonyhai termékekhez altaldban kenyeret vagy
péksiteményt is kindlunk kilon kenyérkosarban a vendégnek. Természetesen a megfeleld
evGBeszkozokrél is gondoskodni kell.

CUKRASZATI TERMEKEK TALALASA

A sitemények adagoldasaval nincsen gondunk, mert az esetek nagy tobbségében egy szelet
stitemény jelenti az egy adagot, és ugyanigy, egy adag poharkrém az egy kehelypohdarba
talalt poharkrém. A sitemények helyben torténé fogyasztdsa esetén a kivalasztott,
megrendelt siteményt a készitési modjatdl és allagatél fiiggdéen fogodval vagy lapattal
helyezziik a desszerttanyérra. A slitemény semmi esetre sem borulhat fel, nem veszitheti el
formajat a talalas soran, és nem léghat le a tanyérrél. Tobb sitemény rendelése esetén
ajanlott a nagyobb tanyér, de nagyon eltérd jellegli siteményeknél (krémes és rétes) akar két
desszerttanyérra is talalhatunk. A siteményekhez minden esetben siiteményes villat és
szalvétat is adunk. A sitemények talalasakor gyorsan és szakszerlen kell eljarni, ligyelve a
hiit6 hémérsékletének szinten tartasdra. A fagylaltot (il6fogyasztds esetén (liveg- vagy
fémkehelybe talaljuk. A kelyheket célszerl elShlteni, hogy fagyaltok, fagylaltkelyhek
elkészitése és diszitése soran se olvadjon meg a fagylalt. A vendég elé mar alatétre helyezve,
fagylaltkandl kiséretében keriil a kehely. A poharkrémeket, gyimolcsrizseket mar diszitve
helyezik a hitépultba. A vendég megrendelése esetén alatétre téve és desszertkanallal és
szalvétaval helyezzik az asztalra.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

A sziikséges ismeret: hany dkg egy adag?

A talalashoz egy alaptanyér és minimum két par talaldkanal és villa sziikséges.
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TANULASIRANYITO

1. Menjen el egy kavéhazba és nézze meg a hidegkonyhai és cukraszati termékek kinalatat a
hitépultokban! irjon listat a termékekrdl!

2. Nézze meg, hogy a hitékben milyen tdlakon, talcakon taroljak a hidegkonyhai és
cukraszati termékeket!

3. Nézze meg és irja 0ssze, hogy milyen talaléeszk6zoket haszndlnak az egyes
készitményekhez!

4. Nézze meg, hogy azokat a termékeket, amelyeket tdlakban vagy tdlcdkon tarolnak,
rendeléskor hogyan adagoljak és milyen tanyérra, alatétre teszik?

5. Nézze meg, hogy a kulénféle termékekhez milyen evéeszk6zdket adnak a vendégnek a
fogyasztashoz!
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| 1. feladat

a) Allapitsa meg a képekrdl, hogy hidegkonyhai vagy cukraszati termékeket abrazolnak-e?
Valaszat irja le a kijelolt helyre!
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b) irja le, mi a kiildnbség a siitemények és a hidegkonyhai termékek adagolasaban!

2. feladat

Nagyobb megrendeléskor miért célszerd kivenni a hiitébdl a tdlcakat vagy a tdlakat? Valaszat
irja le a kijelolt helyre!

3. feladat

Allapitsa meg az alabbi mondatokrél, hogy igazak (I) vagy hamisak (H)! irja a megfelel$
betljelet a sorok végén kijelolt helyre!

a) Hidegkonyhai és cukraszati termékek talalasanal béséges idé all a rendelkezésiinkre, hogy
a hitébdl egyenesen a tanyérra talaljuk a megrendelt ételt.

b) Minden egyes hidegkonyhai termékeket mar kiadagolva helyeznek el a hiitépultokban.

c) A cukraszsiteményeket desszerttanyérra talaljuk, siteményes villaval, szalvétaval adjuk a
vendégnek.

d) Egyes hidegkonyhai termékek adagolasahoz sziikségilink van mérlegre.

e) A talcarél a tanyérra az athelyezést ugy kell elvégezni, hogy a diszitések a helylikon
maradjanak.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

1. kép: hidegkonyhai termékek
2. kép: cukraszati készitmények

A kiilonbség: a siteményeket mar nem kell tovabb adagolni.

| 2. feladat

A hiit6k belsé hémérsékletének megtartasa miatt.

| 3. feladat
a) Hamis
b) Hamis
c) lgaz

d) lgaz

e) lgaz

46



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DIiSZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

ESZTETIKUS TALALAS

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

22. abra. Diszek z6ldségekbd/

A képen zoldségekbdl készitett diszitéseket lat. Gondolkozzon el a diszitések szerepén a
vendéglatasban! Beszéljék meg a tanulécsoportban, hogy ki milyen véleménnyel van a
diszitésekrdl, azok szinérdl, hangulatarél, egységérdl a talalt étellel! irjon rovid 6sszefoglalét
a kialakult véleményekrél!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az esztétikus talalas kérdése a pincérek munkaja sordn akkor meril fel, ha az lzletben
angol felszolgdlasi mdédot alkalmaznak. A pincérnek az étlapon szereplé oOsszes étel
talalasaval és diszitésével tisztaban kell lennie, hiszen ezeket neki kell elvégeznie a vendég
asztalanal. Angol felszolgdlasi médndl a konyhdn mar kitalaljak az ételeket, és elhelyezik a
diszitéseket is a talakon. A tovabbi adagolds, talalds sordan mar csak a talakon elhelyezett
ételek attalaldsa és megfelelé diszitése a feladat. A vendég el6tti ételkészités befejezd
miiveleteként szintén meg kell oldani a talaldst és a diszitést. Ekkor azonban kiilon elére el
kell késziteni a diszeket, és azokat is el kell helyezni a kisegit6asztalra. Gyakori, hogy
svédasztalos rendezvényeken is sziikség van ra, hogy segitsiink a talalasban a vendégeknek.
Eppen ezért tisztaban kell lenni néhany altaldnos szaballyal, amely a talalasra és diszitésre
vonatkozik.

A talalas els6 fontos szabdlya, hogy a meleg ételt forrén, elémelegitett tanyéron, mig a hideg
ételeket el6hdtott tanyéron kell talalni. Tehat az esztétikus talalas egyik alapja, a
megfelel6en el6készitett edényzet. Gondoljuk csak el, hogy a nem kelléen el6hiitott
fagylaltkehely friss diszei (pl. mentalevél) milyen gyorsan veszitenék el formajukat és ezzel
diszit6 hatasukat is nyari nagy melegben!

A talalds masik nagyon fontos szabdlya, hogy minden adagot Ugy kell méretezni, hogy az a
kalkulalt mennyiségnek megfeleljen, és az asztalnal il6 minden vendég a sajat
megrendelésében ardanyosan kapja a példaul a husételt és a koretet.

A talalds harmadik szabalya, hogy az ételeket a tdnyérokon ugy kell elhelyezni, hogy amit a
vendégnek vagnia kell, az essen kozelebb a jobb kezéhez, ami pedig a villara kivankozik, azt
a masik oldalra tegyiik a tanyéron. A hagyomanyos talalasi forma szerint a husétel éppen az
elébb leirtak miatt mindig a tanyér jobb felén, a koret a tanyér bal felsé széle felé, martas
pedig a his és a koret kozé keril. A talrél athelyezett diszitést a tanyér felsé szélére, de
soha nem a permére kell feltenni. Ett6l eltérni latszik a napjainkban mar sok helyen
alkalmazott centrdlis elhelyezés. Ebben az esetben az étel f6 alkotéelemei a tanyér kozepére
kerilnek, koréje pedig a diszitéelemeket helyezik el. A tdlalasi szabdlyok napjainkban
jelentds atalakulason esnek at, a tobb fogas, kisebb adagok, dekorativitds, esztétikum
kiemelésének térhdditasaval. Ezt a fajta tdlaldasi modot napjainkban inkdabb a szakacsok
gyakoroljak.
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24. abra. Centrdlis talalds

A tdlalas igen fontos része a diszités elkészitése és elhelyezés a tanyérokon, tdlakon. Minden

vendég elvarja, hogy az ételeket dekoraljdk, ehet6 anyagokkal tegyék még tetszetGsebbé. A
diszités célja az étel kedvezd tulajdonsagainak kiemelésével az étvagy felkeltése, fokozasa,
az étel élvezeti értékének novelése. Csak fogyaszthaté diszeket szabad felhasznalni és a
diszitésnek igazodnia kell az étel héfokahoz is. Osszességében a diszités néveli az étel
taplalkozastani értékét. Ezt azonban nem csak uUgy értjik, hogy a fogyaszthaté diszek
tapértéke hozzdadddik az alapételéhez, hanem leginkabb ugy, hogy a kedvvel, szivesen
elkoltott étel jobb hatasfokkal épiil be a szervezetiinkbe.

A diszités alapvetd szabdlyai:

Csak eheté anyagokkal diszitsiink!

A diszités ne vonja el a figyelmet az ételtél, hanem harmonikusan egészitse ki annak
a latvanyat!

A diszités soha ne logjon le a tanyérrél és ne keriljon a tanyér peremére!

Hékezelt ételeket hékezelt diszekkel dekoraljunk!

A diszités ne takarja el a tdnyér emblémajat!

49



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DISZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

TANULASIRANYITO

1. Keressen az Interneten étlapokat, képeket ételekrél és figyelje meg a diszitésiiket!

2. Gyakorlati munkahelyén figyelje meg, hogy melyik ételt hogyan diszitik! irja 6ssze a
hasonléan diszithetd ételeket!

3. Beszélgessen el gyakorlati munkahelye szakacsaival, hogy milyen kilonféle diszitést
alkalmaznak az étlapon talalhat6 ételfajtakhoz!

4. Figyelje meg gyakorlati munkahelyén, milyen eltérések vannak svdjci és angol felszolgalasi
modoknal ugyanazon ételek diszitéseiben! Tapasztalatait irja le!
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5. Keressen az iskolai konyvtarban ételek és italok diszitésérél szolé konyveket! irja ki a
diszitésre felhasznalhaté anyagok korét!

6.irja ki, hogy az egyes diszitésre felhasznalhaté anyagokat, hogyan és milyen ételek
diszitéséhez lehet hasznositani (pl. vajak, tojasok, leveles tésztak, zoldségek, friss
gylumolcsok, szaritott gyiimolcsok)!

7. Olvassa el az aldbbi idézetet, gyljtse ki bel6le a diszités-elemeket és beszéljék meg
szakoktatdjaval és a tanuldécsoporttal, hogy milyen ételekhez lehet felhasznalni ezeket az
elemeket!

,Tulsdgosan gyakran megfeledkeziink arrél, hogy az étel izét mennyire befolyasolja a
latvany. Pedig éppen a szinek és a formak harmodnidja a talalas egyedisége, a diszités
elblivolé szépsége az, ami vendégeink csodalatat kivivja és étvagyukat felkelti. Némi
leleményességgel még egy egyszerl étkezésnek is Unnepi jelleget koélcsondzhetiink,
kilonosebb raforditasok nélkiil is, ha odatesziink egy szépen csipkézett paradicsomot,
néhany citromkarikat, egy karottabimbét vagy uborkaspiralt.”>

5 Eric Zipper: Diszitések 150 oldal talakhoz, fogasokhoz... Pesti Szalon Kényvkiadd, 1991. 3. oldal
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| 1. feladat

A képen egy diszitett ételt |at! Hatarozza meg, hogy milyen étel lehet, nézze meg, mivel és
hogyan diszitették, és irja le a véleményét a tdlalas és diszités szabalyossagarol!

{ +

25. dbra

2. feladat

A képen egy diszitett ételt [at! Hatarozza meg, hogy milyen étel lehet, nézze meg, mivel és
hogyan diszitették és irja le a véleményét a talalds és diszités szabalyossagarél!

26. dbra

53



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DISZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

3. feladat

Csoportositsa a talaldshoz kapcsolodé mondatokat Ugy, hogy az a) csoportba azok
keriljenek, amelyek a hagyomanyos talalasi stilusra jellemzd6k, a b) csoportba pedig azok,
amelyek az 0j stilus jellemzdit irjak le!

Az ételeket a tanyérokon ugy kell elhelyezni, hogy amit a vendégnek vagnia kell, az essen
kozelebb a jobb kezéhez.

Centrdlis elhelyezés a tanyéron.
Ami pedig a villara kivankozik, azt a masik oldalra tegyiik a tanyéron.
A husétel mindig a tanyér jobb felén.

A talalasi szabalyok napjainkban jelentés atalakuldason esnek at, a tobb fogas, kisebb
adagok, dekorativitas, esztétikum kiemelésének térhoditasaval.

A koret a tanyér bal felsé széle felé keral.
A martas a his és a koret kozé kerl.

Ebben az esetben az étel f6 alkotéelemei a tdnyér kozepére keriilnek, koréje pedig a
diszit6elemeket helyezik el.

54



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DIiSZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

Hagyomanyos talalés:

Centralis talalas:
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A képen hideg el6ételt latunk, a szinek harmonikusan egészitik ki egymadst, a tdlalas
latvanyos, a tanyéron az ételek és a diszités aranyosan és a jol felépitetten rendezték el.

2. feladat

A képen egy tortat latunk. A fehér szin tisztasagat, légiességét a torta tetején elhelyezett
pillangék fokozzak. A fehér virdgok sdrga porzéja szép ellenhatasa a fehérségnek.
Visszafogottan latvanyos.

3. feladat
a) csoport:

- Az ételeket a tanyérokon ugy kell elhelyezni, hogy amit a vendégnek vagnia kell, az
essen kozelebb a jobb kezéhez.

- A husétel mindig a tanyér jobb felén.

- Ami pedig a villara kivankozik, azt a masik oldalra tegyiik a tanyéron.

- A koret a tdnyér bal fels6 széle felé keriil.

- A martds a hus és a koret kozé kerul.

b) csoport

- Centralis elhelyezés a tanyéron.

- A tdlalasi szabalyok napjainkban jelentds atalakulason esnek at, a tobb fogas, kisebb
adagok, dekorativitas, esztétikum kiemelésének térhéditasaval.

- Ebben az esetben az étel f6 alkotoelemei a tanyér kdzepére keriilnek, koréje pedig a
diszit6elemeket helyezik el.
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ESZTETIKUS CSOMAGOLAS

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy kavéhazban dolgozik. Egyik vendége arra kéri, hogy csomagoljon be egy liveg Egri
Rosét, mert ajandékba szeretné adni. Oldja meg a feladatot!

27. dabra. Egri Rosé

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A pincér szakmai munkdja sordn tobbszor taldlkozhat a vendégnek azzal a kérésével, hogy
valamit becsomagolva szeretne elvinni az lzletbdl. Ezek a kérések leginkdabb palackozott
italokra, dohanyarukra, desszertekre, cukraszkészitményekre vonatkoznak, de napjainkban
egyre tobben csomagoltatjdk be megmaradt ételeiket, avagy eleve elvitelre, csomagolva
rendelnek meleg ételeket, salatakat is. A csomagolas egy miivelet, amellyel burkolatba
helyezziik a terméket és ennek a burkolatnak és terméknek egységet kell alkotnia.
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A CSOMAGOLASRA VONATKOZO ALTALANOS SZABALYOK

A csomagolasnak védenie kell az arut (étel, ital, desszert) a szennyezddéstdl, a tapérték- és
mindségcsokkenté hatasoktol és a csomagoldéanyagoknak a fogyasztok egészségére
veszélytelennek kell lennilik. A csomagoléanyag legnagyobb tomege és térfogata nem
haladhatja meg a csomagolt élelmiszer mindségének védelme érdekében sziikséges
mértéket. A csomagoldéanyagnak alkalmasnak kell lennie az djratoltésre, vagy a hulladékként
valé hasznositasra, illetve az artalmatlanitdsa esetén a csomagoldéanyag és maradvanyai
kornyezeti hatasanak a lehetd legkisebbnek kell lennie. A csomagolas fébb fajtai: gyijt6- és
kinal6 csomagolds, nagyfogyasztéi csomagolds és egyedi fogyasztéi csomagoldas. A
vendéglatasban az értékesitésben ezt az egyedi csomagolasi format alkalmazzuk. Az egyedi
fogyasztéi csomagolas jellemzGje, hogy az atlagos fogyasztdi szokasoknak megfeleld
mennyiségben az el6dllitas vagy forgalomba hozatal helyén toérténik a csomagolas, az aru
tdmege vagy térfogata meghatdrozott és legfeljebb 10 kg, illetve 10 liter lehet.

A csomagoléanyag méretének - a fogyasztdok megtévesztésének elkeriilése érdekében -
aranyban kell lennie a csomagolt netté tomeggel vagy térfogattal. Tehat nem csomagol-
hatjuk a 0,35 I-es bort olyan nagy formatumban, mintha 0,75 |-es bort csomagolnank.

Kozvetlen értékesités soran a csomagolatlan élelmiszereket élelmiszer-csomagolasra
engedélyezett anyagba helyezve kell a fogyaszténak atadni. Ez a gyakorlatban azt jelenti,
hogy csak olyan csomagoldéanyagot tarthatunk az ételek csomagoldsara az uzletben,
amelynek gyartdja és a termék rendelkezik a megfelelé engedélyekkel.

Ezek mellett az 4altaldnos szabalyok mellett a vendéglatasban ligyelni kell a csomagolas
tetszetésségére is. A csomagoldanyagok kivalasztasandl és beszerzésénél tekintettel kell
lenni az egységes arculati megjelenésre is. Eppen ezért a vendéglatd egységek szamara mar
tobbféle lehet6ség nyitva all, hogy csomagoléanyagaiknak egyedi arculatot adjanak. A
legkoltségkimélébb valasztas, ha a csomagoldéanyagokat ugy alakittatjdk ki, hogy azokra
rakeril a vendéglaté egység emblémaja. A szinvonalasabb lzletekben mar kimondottan az
lzlet szamara gyartott, és egyedi elemeket is tartalmazé, sehol mashol nem alkalmazhaté
csomagoldéanyagokat hasznalnak. Nem elég csak a csomagoléanyagokat beszerezni. Ott,
ahol nagy az igény a csomagolasra, a pincér rendelkezésére kell, hogy alljanak a koévetkezé
eszkdzok: ragaszto, vékony drot, tliz6gép, csipke-, barsony- és selyemszalagok, dntapadés
lapok, szines papirok, celofdn, masnik, ollé, ceruza, vonalzé, ragasztdészalag, vékony,
zsineg. A desszertek, dohanyaruk italok diszcsomagoldsat csak ezekkel az eszkodzokkel
tudjuk esztétikus kivitelben megoldani. A csomagolds nagy gyakorlatot igényel, hiszen
szamtalan modja lehet és jelent8s részben a vendég elétt kell végrehajtani.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

Az Egri Rosé a legpraktikusabban az lzletliink szamar tervezett és gyartott italtarté tasakba
csomagolhato, vagy mivel az Egri Rosé livege tetszetds, celofancsomagolas is alkalmazhaté
a bor szinével harmonizald szind dupla masnival atkotve.
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TANULASIRANYITO

1. Gyljtse o©ssze gyakorlati munkahelyén, hogy milyen ételeket, italokat, desszerteket,
csokoladékat, dohanydarut, cukraszkészitményt és hidegkonyhai készitményt milyen
csomagolasi moédokkal tudnak alkalmassa tenni elvitelre! Valaszat irja le a kijelolt helyre!

2. Keresse az Interneten csomagoldanyag gyartokat és forgalmazékat!

3. Jarjon utdna, hogy gyakorlati munkahelye honnan és milyen csomagoléanyagokat szerez
be!

a) Nézze meg ezeket a csomagoldanyagokat a pultban és a raktarakban!

b) Beszélje meg gyakorlati munkahelyén a tapasztaltabb kollégakkal, hogy az egyes elvitelre
rendelt ételeket mekkora adagokban tudjak csomagolni!

c) Figyelje meg tapasztaltabb kollégait csomagolas kézben!
4. Csaladi iinnepeken gyakorolja a diszcsomagolasi médokat!

5. Amennyiben modja van ra, gyakorlati munkahelyén gyakorolja a kilonb6z6 csomagolasi
maodokat!
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| 1. feladat

Valogassa ki a felsorolasbél, hogy mi mindent csomagoltathatnak be veliink vendégeink!

Meleg ételek, salatak, csapolt sor, cukraszati készitmények, hidegkonyhai készitmények,

dohanyaruk, csokolddék, palackozott italok, kavé, tanyérok, evéeszkozok, asztali patika,
abroszok.

2. feladat

Fejezze be a sajat szavaival a mondatokat!

A csomagolasnak védenie kell az arut

A csomagoloanyag legnagyobb tomege ¢€s térfogata nem haladhatja meg

A csomagoloanyagnak alkalmasnak kell lennie az tjratdltésre, vagy
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3. feladat

irja le, hogyan csomagolna be a képen lathaté cukraszkészitményt!

28. dbra
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Meleg ételek, salatak, cukraszati készitmények, hidegkonyhai készitmények, dohdanyaruk,
csokoladék, palackozott italok.

2. feladat

A csomagolasnak védenie kell az arut a szennyezddéstdl, a tapérték- és minéségcsokkentd

hatdsoktél és a csomagolbéanyagoknak a fogyaszték egészségére veszélytelennek kell
lennilik.

A csomagoldanyag legnagyobb tomege és térfogata nem haladhatja meg a csomagolt
élelmiszer mindségének védelme érdekében sziikséges mértéket.

A csomagoldéanyagnak alkalmasnak kell lennie az ujratoltésre, vagy a hulladékként vald
hasznositasra.

3. feladat

A képen lathato lnnepi tortat tortadobozba kell csomagolni.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM
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