1.) Melyek az értékesitést végzok napi feladatai, az értékesitési tevékenységhez
kapcsolodo egyéni elokésziiletek?

Kulcsszavak, fogalmak:

» Elokésztd munkalatok (takaritas, berendezés, eszkdzok biztositasa, elokészitése
hasznaltra, iizembe helyezése)

Munkatertilet ellendrzése

Egyéni felkésziilés: atoltozes, rendezettség, tajékozodas a napi feladatokrol
Személyes munkaeszk6zok hasznalatba helyezése

Aruvételezés-arukiadas, nyilvantartasok vezetése

Zaras utani teendok (takaritas, elszamoltatas, lezaras)
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A vendéglato elado munkateriiletének elokészitése:

A vendéglaté elado nyitas elotti feladatai az értékesités megkezdéséig terjedo feladatokat
foglalja magaban. Az értékesités elokészitését ugy végezziik, hogy mindezzel a vendégek
jobb és gyorsabb kiszolgalasat, a hatékonyabb értékesitést szolgaljuk. Olyat ne tegylink
az elokészités soran, amit a vendég jelenlétében sem tennénk meg!

A szakszerl eldkészitéssel sajat munkankat is megkonnyitjlik igy sokkal tobb figyelmet
tudunk a vendégekre forditani, jobban tudjuk 6sztondzni tovabbi fogyasztasra. A sikeres
arueladas és értekesités feltételezi, hogy a bd valasztékl arukinélat mellett a technikai €s
személyi felkésziilés is tokéletes.

Ezen cél érdekében el kell végezni azokat a munkékat, amelyek az értékesités szakszerti
megkezdését és a kiszolgalas (felszolgalas) folyamatossagat biztositjadk. A munkéak
Osszesseégét lizleti elokésziiletnek nevezziik.

Kifogastalan értékesités csak az elokésziiletek gondos elvégzése altal biztosithato, Az
elékeésziileti munkak befejezése utan az elado felkésziilten varja az érkezd vendégeket.
Az értékesités valtozatos formai megkivanjdk a munkatertilet gondos tisztan tartasat, az
aruk és eszk6zok esztétikus elrendezését és a felszerelések kell6 mennyiségét, tisztasagat.
Folyamatos, kiegyenstlyozott kiszolgélas e nélkiil nem valdsithaté meg.

Gépek, berendezések, felszerelések iizembe helyezése, karbantartdsa:

Az elad¢6 fontos feladata az értékesités kozvetlen targyi feltételeinek el6készitése.
Gépek, berendezések eldkészitése:

A gépek, berendezések lizembiztos hasznalata megkivanja a rendszeres ellendrzésiiket,
karbantartdsukat. Az eldkésziiletek sordn a tisztitas, lizembe helyezés, és a késziilék
feltoltése lehet a feladat.

A ké&véfozéshez a szerelvények tisztitdsa utan a kavégépeket vizzel feltoltjiik,
bekapcsoljuk, a reklamvilagitast bekapcsoljuk A csaptelepeket at g6zoljiik, a kaveéorlot



kitisztitjuk, és a vételezett porkolt kavébol egy részt a tartalyba helyezve Orleményt
készitiink.

A hiitészekrényeket, vitrineket id6kozonként kikapcsolva kell leolvasztani, kitisztitani,
kiszaritani és ismét tizembe helyezni.

A pulton elhelyezett vagy beépitett kimérdgépeket (szikviz), keverdt kiilséleg vizes és
szaraz ruhdval megtisztitjuk, A szikvizkeverd gépeknél, ital adagoloknal a tartalyok
szlikséges cseréjérdl gondoskodni kell.

A sorkiméré késziilék folyamatos tiizemeltetése megkivanja, hogy id6kozonként
rendszeresen atmossuk. A hordo kiiiriilése utan j hordd csapolasaval kell biztositani a
folyamatos értékesitést.

Gyors étkezést biztosito tizletekben az eladok siit6-f6z6 berendezéseket is lizemeltetnek,
ezek. megtisztitasa, lizembe helyezése eldfeltétele a termelésnek €s az értékesitésnek is.
A fagylalttaroloknal fagylaltkészitknél az értékesités eldtt ellendrizni kell a
mennyiséget, a miikodést (hiitést) és megkezdeni a fagyasztast.

A pultban elhelyezett egyéb gépeket, berendezéseket (pl. pénztargép) is be kell tizemelni.
valamint ellendrizni kell a pultban 1évd vilagitoberendezések mitkoddképességét.

Felszerelések elokészitése:

A pultban dolgozé vendéglatod eladok feladata az eszkdzok, felszerelések elOkészitése.
Az: el0készités soran vegyiik figyelembe, hogy csak tiszta és ép eszk6zok hasznalhatok
az értékesités soran. A torott, hasznalhatatlan eszkozoket az {izletekben altaldban egy
meghatarozott helyen 0sszegylijtik, majd selejtezik. Munka kozben torekedni kell arra,
hogy a torés minimalis legyen. A mennyiségek meghatarozasanal a sziikséges tartalékot
mindig: vegylik figyelembe.

Az ételek értékesitéséhez gondoskodni kell talakrol, amelyekre az arut helyezziik;
tanyérokrol, amelyekre a megrendelt siiteményt kitalaljuk, evéeszkdzokrdl, amelyekkel
ezeket elfogyasztjak. EI6 kell késziteni a csomagoldshoz sziikséges eszkozoket:
papirtalcat, papirdobozokat, csomagolopapirt, milanyag poharakat stb. Ezeket ugy
helyezziik el, hogy a munkavégzés soran mindig kéznél legyenek és felesleges mozgast
vagy kézmozdulatot ne kelljen végezni. Elokészitjiik a sziikséges mennyiségi szalvétat
is, €s a szilikséges talalo eszkozokrdl se feledkezziink meg!

Az italok elkészitéséhez ¢€s értékesitéséhez sziikséges poharakat, kanndkat, kancsokat,
alatéteket (soralatét, cseppfogo, koktélszalvéta) szintén eldkészitjiik, Gondoskodunk az
italfelszolgalas kiegészitd eszkozeirdl, kellékeirdl is: a diszitdanyagokrol, felszardkrol,
szivoszalakrol, jégfogorol, jégvederrdl stb., valamint sziikség szerint a kavéhazi
talcakrol. Ugyeljiink arra, hogy allandoan legyen elegendd szijjég.



Az aruk bemutatdsahoz. kiszolgalasdhoz (felszolgéalasahoz), talalasahoz és az asztali
teritékek elkészitéséhez kiilonbozé munkaeszkozok, talaloedényzet és evdeszkozok
eltorlésére, rendezésére van sziikség.

Munkateriilet ellenorzése:

Elséként a pultot hozzuk rendbe: letorolgetjiik, lemossuk a polcokat, konzoloka
iiveglapokat, arjelzo tablakat. Ezutan a hiitberendezéseket tisztitjuk ki, majd a hiitdvitrin
belsejét, tivegfeliileteit takaritjuk le. A pultban taldlhat6 6sszes berendezést letakaritjuk,
szlikség szerint belizemeljiik. A végén keritiink sort a kirakat takaritasara is. (Ne felejtsiik
el, hogy a kirakat utcai takaritdsat munkaruhaban nem végezhetjiik!)

Minden esetben meg kell bizonyosodni az iivegfeliiletek tisztasdgarol, ujjnyom
mentességérol.

Bar nem tartozik szorosan a munkateriilethez, de szot kell ejteniink a bejarat, elotér és
toalett tisztasagarol. Az ellendrzést gyakran meg kell tenni az {izemelés alatt is, hiszen
folyamatos tisztasagot varnak el a vendégek. Az illemhelyek ellendrzésének a tisztasag
mellett a miikodoképességre is ki kell terjednie.

Minden munka Iényeges eleme, hogy a tevékenységhez sziikséges eszkozokrol

gondoskodjunk.

A napi értékesitési munka megkezdése eldtt at kell nézni, hogy a sziikséges berendezési,
felszerelési targyak rendelkezésre allnak-e. A vendéglatd eladonak ezzel kapcsolatban
elsésorban csak ellendrzd feladata van, hiszen a pultot nem kell minden munkakezdés
el6tt Gjra berendezni és felszerelni, mert ezek az eszkozok a tevékenység soran altalaban
hasznalddnak el. Az ellendérzés arra terjed ki, hogy megvizsgaljuk a gépek, berendezések
mukodoképességét, a felszerelési targyak mennyiségét sziikség szerint potlasukrol
gondoskodunk. Elsdsorban azokat az eszkozoket kell potolni, amelyek a munkavégzés
vagy tisztitdsuk sordn mas helyre keriilhetnek (poharak, tanyérok, evOeszkozok,
textilidk). Az anyagok €s aruk folyamatosan elhasznalodnak, eladasra keriilnek, ezért
allando potlasukat biztositani kell.

A vendéglato elado egyéni felkésziilése:

A pultban az eldkészitd munkdkat az eladok mar munkaruhdban végzik. A ruhdzat
elpiszkolodéasa esetén mindenképpen sziikséges az atoltozés, Az egyéni felszerelési
targyakat az eladok magukhoz veszik, illetve a pultban elékészitik, hogy a munka soran
mindig kéznél legyenek.

Az egyéni elOkésziilethez tartozik a napi 0j vélaszték megismerése, az 0j aruk
Osszetételének, kiszolgalasi és felszolgalasi moddjanak tisztazasa, valamennyi arut
ismernie kell ahhoz, hogy megfelelden kezelni tudja a gondjaira bizott élelmiszereket és
hogy szakszerl felvilagositast tudjon adni a vendégek 'részére.

A termékeknek nem elsdsorban az eldallitasi modjat, hanem inkdbb a legfébb jellemzdit,
az Osszetételiiket, az eltarthatosagi idot, a leggyakoribb fajtakat, valamint a kiszolgélési



¢s felszolgalasi modjukat kell tudni. Az eladoknak foleg a kész termékek Osszetételét kell
jol ismerniiik, és nem eléallitasukat.

A munkateriilet rendjének ellendrzése:

Az lizlet nyitasa el6tt az eladok még egyszer atnézik a pultokat, hogy minden aru és
eszk6z helyén van-e, minden rendben van-e. Az ellenérzést alaposan végezziik el, hiszen
a vendégek érkezése utan a hidnyossadgokat mar nehezebb potolni.

Fontos feladat a bejarat el6tt kifiiggesztett bemutato arlap ellendrzése. Friss, tiszta, jol
lathaté mindig, az arlaptart6 doboz mindig tiszta legyen, és este megfeleld legyen a
megvilagitas.

Aruvételezés:

A pult aruval valé feltoltése a vendéglato elado feladata, Ilyenkor a napi fogyasnak
megfeleld arukészlet, valamint az esetleges rendelésre felvett aru biztositasa a pultos
feladata. A sziikséges arumennyiséget vételezni kell.

Az arukészlet feltoltése azt jelenti, hogy az elfogyott arut folyamatosan potolni kell. Az
elfogyott mennyiségek figyelembevételével, valamint a varhato forgalom
korrigalasaval megallapitjuk, hogy lesz-e elegendé kavé, sor, bor, idit6, asvanyviz
cukraszsiitemény a miiszakban. Elegendd e minden aru, amely a vendég zavartalan,
zokkenOmentes kiszolgalasdhoz, igényeinek elldtdsdhoz elegendd. Természetesen
szamolni kell egy biztonsagi tartalékkal is, egy varatlan, l6késszerti forgalom
lebonyolitasara sziikséges arukészletre is. Bar nem az ara feltoltését jelenti a csomagolo
anyagok biztositasa, mégis elképzelhetetlen a csomagol6 anyagokrol vald gondoskodas.
Szinte elképzelhetetlen, hogy a vendéglato tizletekbdl ne vinne haza valamilyen terméket
a vendég.

Ha nem elég az induldo készlet az egész miiszakra, akkor az {iizletben kialakult
szokasoknak megfelelden vételezni kell. A sziikséges aruk mennyiségét azzal a
munkatarssal kell k6zo6lni, akinek a feladata az aruk beszerzése. Ha megkaptuk az arut,
azt az lzletben azonnal be Kell irni, fel kell vezetni a vételezett mennyiségeket a stand
ivre is terhelésként.

Zaras utani teendok:

» Az értékesitotér, ¢és a termeld — szocialis teriilet teljes korii rendbetétele, takaritasa, a
berendezések nyitasra torténd elokészitése

A HACCP takaritasi tervben meghatarozott napi zardtakaritas elvégzése

A gépek tisztitasa, leiiritése, lezarasa

Az élelmiszerek, romlandd anyagok szakszerll, eldirdsoknak megfeleld tarolasa,
raktarban elhelyezése

» Standolas, a bevétel elszamolasa

» Az Uzlet bezarasa, riasztoberendezés €élesitése.

Y YV V



2.) Hasonlitsa éssze az éttermi, valamint a cukraszdai, kavéhazi értékesités legfontosabb
ismérveit!

Kulcsszavak, fogalmak:
Ettermek:

> FEtel- és italvalaszték jellemz6i

> Ertékesitési formak, modok

» Italfelszolgalas jellemzdi

> Etelek felszolgalasanak jellemz6i

Cukraszdak, kavéhazak:

Cukraszdak legfontosabb termékkinalata
Reggeli italok valasztéka

Bemutatd vitrinek feltoltése
Stiteménykindlat talaldsa, diszitése, potlasa
Gyors ételek ajanlata
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Etterem: jellemz6en nagy befogadd képességii. A vendégek déli és esti étkezésekre veszik
igénybe, valamint rendezvények lebonyolitisara is alkalmas. Etelvéalasztéka széles és ehhez
igazodo szeszes — és szeszmenetes italvalasztékkal rendelkezik. Kiegészitd szolgaltatasként
zene vagy musorszolgaltatas jelenik meg. Az értékesités Onkiszolgalé vagy hagyomanyos
formaban, pincér segitségével bonyolodik.

A melegkonyhas tizletekben hideg és meleg ételeket (hideg-meleg el6ételek, levesek, koretek,
hideg-meleg martasok, f6zelékek, hiis-, hal-, vadételek, melegkonyhai tésztak, hidegkonyhai
termékek), cukraszati készitményeket, siito- és édesipari termékeket, szeszes €s szeszmentes
italokat értékesitenek. Az ételeket a helyszinen készitik, f6zik vagy siitik.

A vendéglatas lizletkoreit a kdvetkezd tablazat foglalja dssze:

Uzletkor-csoportok a vendéglatasban

Kereskedelmi

vendéalatohely Munkahelyi vendéglatohely Egyéb vendéglatas
2110. Melegkonyhas 2210. F6z6konyhas munkahelyi gyors- és %300' Sz?ryeze,:teli esa lak0§sag
iz o P étkeztetését végzo kdzponti
vendéglatohely onkiszolgald étterem o x
f6z6konyha
2120. Cukraszda 2220. Munkahelyi, intézményi biifé 2400. Rendezvényi étkeztetés

Uzletkorok 2130. Italiizlet

2140. Egyéb
vendéglatohely

2150. Zenés
szérakozohely

Forrds: 133/2007. (VI. 13.) Korm. Rendelet az lizletek mitkédésének rendjérdl, valamint az egyes iizlet nélkiil folytathato
kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl



