Szakmai informacio

Az étrend Osszedllitas szabadlyai

Az étrend Osszedllitas alapvet6 jellegzetessége, hogy ismerniink kell az egyes ételféleségek
elkészitésének maédjat, a felhaszndlt nyersanyagokat, és tudnunk kell azt, hogy az egyes mddozatok
mit takarnak.

Mit kell még figyelembe venni?

- rendezvény jellegét: tudni kell milyen eseményrdél, Ginneprdl van szé, hiszen figyelembe kell
venni a szokasokat, hagyomanyokat

- rendezvény idejét: a diszétkezések altaldban ebéd, vagy vacsora id6pontjahoz kotédnek.

- évszakot: a nyersanyagok kivalasztasanal fontos szempont, hiszen a zoldségek gyiimolcsok
nagy részét frissen csak bizonyos szezonokban elérhet6ek, ellenkez6 esetben beszerzésiik
koltségesebb, amely a végsd ar kialakitasanal is figyelembe kell venni

- vendégek létszamat: nagy létszam esetén keriilendé a frissensiiltek bedllitdsa az ételsorba,
hiszen egy id6ben nagy adagszamban nem elkészithet6

- vendégek Osszetételét: alkalmazkodnunk kell a vendégek neméhez, korahoz,
nemzetiségéhez, vallasi szokasaihoz, taplalkozasi szokdsaihoz (diéta, vegetarianizmus)

- az lzlet szinvonalat: az lzlet kategdridjat veszziik figyelembe

Fontos szabdly tovabba,

- az étrendben hasznalt f6 alapanyagok nem ismétlédhetnek

Kivétel: a burgonya, vadak specidlis étrendnél ( de akkor is csak egy nagyvadat és egy vadszarnyast
adjunk), halak specialis étrendnél ( de azonos halfajta nem lehet, s6t keverni kell a fehér és a barna
husu halakat)

- jelleget adé fliszerek nem ismétlédhetnek

- az ételek készitési mddja nem ismétlédhet

- az ételek allaga, dllomanya nem ismétl6dhet
- az ételek dominans szine ne legyen azonos

- az ételek fogalmazasa nem ismétl6dhet

- tartsuk be a fokozatossag elvét

- az ételsort kavéval zarjuk



