A vendéglatas személyi és
targyi feltételei



TARGY!| FELTETEL: maga az épllet és a benn 1évé
helyiségek, gépek, berendezések...

SZERVEZETI EGYSEGEK

A vendéglatasnak feladatai ellatasahoz
megfeleld szervezet sziikséges.

* Uzem az az egység, amelyben termelés folyik

« Uzlet az az egység, amelyben termelés,
értékesités és szolgaltatas folyik

* Bolt az az egység, amely csak értékesitéssel
foglalkozik



Vendeéglatd lzletek csoportositasa

* A vendéglatoipari Uzleteket kilonb6z6
szempontok alapjan lehet csoportositani.

* Az Uzlet besorolasat mindig az
alaptevékenység alapjan dontjik el.

* Az alaptevékenység az a feladat, amelyért az
egyseget létrehozzak, amely kifejezi, hogy
milyen keresletet kivannak kielégiteni.



AZ UZLETEK CSOPORTOSITASA UZLETKOR SZERINT

Az lizletkor az lizletben forgalmazhato aruk és
nyujthatoé szolgaltatasok, valamint az uzletben
folytatott tevékenységek o0sszessége.

A vendéglato tevékenységet egy rendszer alapjan
besoroljak, nyilvantartjak.

Ez a rendszer a Gazdasagi Tevekenysegek
Egységes Agazati Osztalyozasi Rendszere (TEAOR).



1.Etkez6helyi vendéglatds
1.1 Melegkonyhas vendéglatoé lzletek
1.1.1 Etterem
1.1.2 Vendéglo
1.1.3 Csarda
1.1.4 Soroz6
1.1.5 Kavéehaz
1.1.6 Etkezde, kifézde
1.1.7 Gyorsétkezb helyek
1.1.8 Fast food uzletek




1.2Cukraszda

1.3Egyéb, nem melegkonyhas vendéglatohely
1.3.1 Etelbar

1.3.2 Pecsenyesutdk,lacikonyhak

1.3.3 Eszpresszo

1.3.4 Bufék

1.3.5 Cukraszati szakuzletek



2.Barok és hasonlo vendéglatas
2.1 Bar, borozo, italbolt, kocsma
2.1.1 Italbolt(kocsma)
2.1.2. Borozo, borkimérés, poharazo
2.1.3 Sorbar
2.1.4 Drinkbar

2.2 Zenés szorakozdhely
2.2.1 Mulaté-varieté
2.2.2 Ejszakai bar

2.3 Diszko




3.Munkahelyi és kozétkeztetés
3.1 Munkahelyi vendéglaté uzlet
3.1.1 Munkahelyi éttermek
3.1.2 Munkahelyi bifék




Uzletkodrok jellemzése

Etterem: nagy befogadd képesség(i, déli és esti étkezésekre
egyarant lehet6séget nyujt, ételvalasztéknak megfelels
italvalasztékkal rendelkezik, lehet zene vagy
musorszolgaltatas, értékesités dnkiszolgald vagy
hagyomanyos formaban

Vendéglé: kisebb egyedi jellegli csaladias kornyezetet
nyujto Uzletek, kinalata hazias, szikebb kor( étel
italvalaszték, berendezések butorok hagyomanyosak

Csarda: ételek italkinalat hasonl6 a vendéglékével,
nyersanyagokra szakosodnak, vagy néprajzi egységill.
foglalkozas gasztrondmiai hagyomanyait kivanja
feleleveniteni



A kategoriaba sorolas szempontjai

Az Uzlet kulso képe, a portal, a bejarat kiképzése.

Az Uzlet belsb kiképzése, berendezése, a butorzat, a
vilagitotestek, a fliggdnyok, sz6nyegek a diszitéelemek
stilusa és 6sszhangja.

A kiszolgalashoz hasznalt ev6eszkdzok és edények

anyaga, a teritéshez hasznalt textilia minbsége, az ét-
és itallap szinvonala.

Az étel- és italvalaszték, a felszolgalas modja.

A vendégekkel valo kapcsolat, a dolgozok és vezetdk
szakképzettsége, nyelvtudasa, formaruhaja.

Az Uzlet higiéniaja, a mellékhelyiségek tisztasaga,
felszereltsége, a flités, szell6zés.



Az Uzletek helyiségei, berendezési,
felszerelési targyai

Szikség van gépekre, berendezésekre és
kilonfele felszerelési targyakra.

Az eszkdzok megvalasztasanal a célszer(iségre,
kdnnyen kezelhetbségre, tartéssagra, kdnnyen
tisztantarthatosagra kell torekedni.



Termelést elOkészitd helyiségek

Zoldség-elokészit6:

Ez az egész termelési folyamat legszennyezettebb
terilete.

Az elGkészités torténhet gépi vagy kézi munkaval.
Burgonya, zoldségfélék tisztitasa gépi uton,
koptatogéppel torténik

Apritas kézzel, gyorsvagogéppel, univerzalis
konyhagéppel.

Megfelel6en tisztithatd munkaasztalokat, hideg-
meleg folyovizet kell biztositani.



Huselokészito:

Berendezési targyai a munkaasztal és husvago
toke.

Mosasi lehetbséget biztositani kell.
Felszerelési targyak: hus- és csontflirész,
kések, husdaralo, gyorsvago.

Az atmeneti tarolashoz hiit6berendezések.
Nagyobb lzletekben kilon el6készitot
alakitanak ki a halaknak, vadaknak, a
baromfinak és a tojasnak.



A termelés kozvetlen helyiségei és
berendezésuk

Az elkészités helyiségei:
Melegkonyha
Melegit6konyha

Diétaskonyha

Kavéskonyha

Hidegkonyha

Tésztakonyha




A termelésben hasznalatos gépek

e Tlzhelyek, gaz- és villanyzsamolyok

e Sutok, kemencék

* Infra- és mikrohullamu sttok

* Rost-, steak-, fritu-, szalamander sutok

* Hatbladak, hitdszekrények, hidtékamrak,
meélyhitok

e KeverOgépek, darald és 6rl6 gépek
 Habverok, stb...



A termelésben hasznalt felszereléesi

targyak
Kesek
Keverd-, mer6-, szlirokanalak
Villak
SzUlrok

Szitak

Vagodeszkak

Edényzet: fazekak, labasok, serpenydk, tepsik
Meérdeszkozok



A termelést befejezd és kiegészitd
muveletek helyiségei és berendezésuk

Talaloban munkaasztalra, az eszkozok tarolasara
szolgalo szekrényre vagy allvanyzatra van sziikség.

A mosogatoban allvanyzatot, mosogatomedencét
és csepegtetdtalcat kell elhelyezni.

A hulladék- és mosléktaroloban biztositani kell
szell6zést, a szabadbdl valdé megkdzelitést.

Kdénnyen tisztithato, ferttlenithetd burkolat.



Az étékesito helyiségek és
berendezésuk

Az Uzleti el6tér és elGecsarnok
Az Uzlet elsb helyisége, ahova a bejaraton, ill.
a szélfogon keresztul a vendég belép.
Itt talalhato a ruhatar, ajandékpult, innen
nyilik a mosdo, esetleg a vezetd irodaja

Vendégtér
Kellemes benyomast keltenek a sz6nyegek,
képek, zold novények, esetleg kényelmes
ulégarniturak vitrinek.




Az Ul6fogyasztas berendezései

Alapvets berendezések az asztalok, székek, kisegito
asztalok, szervizasztalok és az éttermi kocsik.

Az értékesités felszerelései:
Leves- és martas mer6kanalak
Tortalapat, siteményfogo, cukorfogo, jegfogd
Levesestalak, bogracsok
Halas-, sultes talak
Martasoscsészek

Siteményes, gyumolcsos allvanyok



Az ételek fogyasztasanal hasznalt eszkozok:

* Tanyérok: mélytanyér, kilonb6z6 atmérdji lapostanyér,
desszert és couvert tanyér

* (Csészek: leveses, erGleveses, teas, kavés, mokkas
csésze

* EvOeszkdzok: kilonb6z6 nagysagu kanalak, villak és
kések

e Asztalileltar: s6- és borsszoro, viragvaza, fogvajotarto,
hamutarto

e Asztali patika: mustartarto, ecet- és olajtarto,
porcukorszoro, borsérld

* Textiliak: asztalterit6k, asztalkozepek, szalvétak stb.

* Poharak: vizes, boros, pezsgbs, szeszes, sords, whiskys
stb.



A vendéglato tevékenyseg személyi
feltételei

Az élémunkaval kapcsolatos szervezési feladatok mind az uj
Uzlet |étrehozasa, mind a meglévbk atszervezése esetén a
kovetkezGkben foglalhato dssze:

 Munkafolyamatok feladatokra valo felbontasa alapjan meg
kell hatarozni a munkakoroket

 Munkakoronként meg kell hatarozni az alkalmassagi
feltéeteleket
Ki kell alakitani a szervezet felépitését

 Donteni kell a feladatkor, hataskor, felelGsségi kor
meghatarozasaban

* Nagy figyelmet kell szentelni a dolgozok személyi
kapcsolataira

» Kikell alakitania személyes 6sztonzés modjat



A kulonbozb tevékenységekhez
kapcsolodo munkakorok

1. Atermelést és értékesitést elokészito
dolgozok:
— Raktaros

— Konyha mészaros (ez a munkakor elvesztette a
jelentbségét)

— Kézilany
— Konyhai segédmunkas



2. A termelés dolgozoi
— Konyhafénok
— Szakacs
— Cukrasz

3. Az értékesités és a szolgaltatas dolgozoi
— Teremfénok
— Pincér
— Pultos
— Mixer
— Kavéf6z6
— Pénztaros
— Ruhataros
— Portas



4. Ugyviteli dolgozdk: Nagyobb tzletek
alkalmazzak 6ket f6allasban

Feladataik:

— Gazdalkodashoz sziikséges értékek nyilvantartasa
és szambavétele

— Készlet érték valtozas bizonylatolasa
— Egyes részlegek elszamoltatatasa
— Bevétel dsszesités

— Adat szolgaltatas az UzletvezetGnek és a
tulajdonosnak



5. M{szaki dolgozok

Feladataik:
— Technikai eszk6z6k karbantartasa és javitasa
— Anyagellatas
— Beszerzés
6. VezetSk: Uzletvezetd felelGssége a...
— Uzlet gazdasdgos mikodtetése
— Szinvonalas tuzemeltetés
— Az Uzlet egészének ellendrzése (rend, megjelenés stb.)
— Dolgozok ellenbrzése
— Aru és nyersanyag ellatas szervezése
— Aruk kezelése, raktarozas szervezése
— Kalkulaciok készités



A vendéglatas dolgozoival szemben
tamasztott kdvetelmények

Kozponti eléirasok: Az allam altal elismert
szakképesitések (OKJ)

e Szakacs, pincér, cukrasz, panzios

* Falusi vendéglatd, szallodai portas

* Recepcio, vendeéglbs, vendéglatd szakmenedzser
e Gyorséttermi- és ételelado

* Konyhai kisegit6

* Etkezdés

* Mixer

e Szallodai szobaasszony



Szakképesitéshez és egyéb
feltételekhez kotott tevékenységek

Cukraszati termékek készitése
Meleg- és hidegkonyhai ételek készitése
Vendéglato értékesitd tevékenység

Szallodai Gzemben portai és szobafénoki
tevékenyseg



A dolgozo személyével kapcsolatos
kdvetelmények

. Jellembeli kdvetelmények

jo kommunikacios készseg

J6 emlékez6képesseg, megfigyeld képesség
Kereskedelmi érzék

Aru és szakismeret

Uzleti célok és mddszerek ismerete
Becsliletesség

Pontossag

Rendszeretet és tisztasag

Tdrelem és dnuralom



2. Magatartasbeli kovetelmények

* hatarozottsag és jo fellépés

e avendégeket azonos elbanasban kell részesiteni
* udvarias, de mértéktartd magatartas

3. Felkészultség

e Szakmai ismeretek

e Altaldnos mdveltség
* Szamoldkészseg

* |degen nyelv ismerete



4. Egészségugyi kovetelmények
* Orvosi vizsgalatok

e Személyi higiénia

e Egészségligyi oktatas

3M + M szabaly:

 Megjelenés: munkaruha + személyes apoltsag pl.: apolt
kéz szolid illat, fogak apoltsaga

 Modor jellembeli kovetelmény
 Miveltség:

— szakképzettség

— nyelvtudas

— kommunikacios készség
* +M = mosoly




