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MIERT ? - EMLEKEZTETOUL:

» Cserehati terseg-specifikus turisztikai
termekek lehetnek:
— Falusi turizmus
— Okoturizmus

— Kulturalis turizmus — tematikus utak, vallasi
turizmus, néphagyomanyok

— Bor és gasztronémiai turizmus

» A turistak szivéhez (is) a gyomrukon
keresztil vezet az eqyik ut... ©



Vendéglatas alapfokon




Miert?

Az etkezeés(ek) biztositasa a falusi
turizmus egyik sajatos vonzereje
Valasztasi szempont, sot, motivacio
IS lehet

Helyben ertekesites egyik
lehetosége (pl. mez6gazdasagi
termékek)




Hogyan?

Alapos es atgondolt tervezés szikseges!

Szemelyi feltételek
Aruellatas hattere
Technikai adottsagok

Kik a varhato vendegek? (pl. magyar és
kulfoldi vendegek etkeztetéseben lenyeges
klilonbsegek lehetnek)

Mekkora lesz a varhato vendegforgalom

Egyeb elfoglaltsagok, melyek akadalyozhatjak
a folyamatos ellatast



A valaszték kialakitasa

lgazodjon a feltételekhez

Egyedi vonasokat tartalmazzon
Vegye figyelembe a vendégek
igényeit és szokasait

Valtozatossag (alapanyagokban;
elkeszitési modokban; iz, szin, allag
és homérseklet szerint;
idényszeruseg figyelembe veételével)




A valaszték kialakitasa

A magyar konyha jellegzetességeit mutassa
be, szem elott tartva az egészseges
taplalkozasra vonatkozo kovetelményeket is
Tajjellegu, helyi ételkulonlegességek
megismertetese a vendéegekkel

Legyen gazc
Ismerjuk-e e

asagosan elkeszitheto
éggeé a kulfoldi vendéegek

etkezési szo

kasait?

Szukseéges ismeretek még: az italok helye az
étrendben, mihez milyen ital illik; hogyan
készitsunk ételkalkulaciot



Etkezési id6k

Meghatarozasa a napi
munkaszervezes szempontjabol
elengedhetetlen

Reggeli: 7-10 ora

Tizoral [nem mindenhol szokas]
Ebéd: 12-15 ora

Uzsonna: 16 - 17 ora

Vacsora: 19 - 21 ora




Kiszolgalast vegz6 szemellyel
szembeni kovetelmények

Testi tulajdonsagok:

- Egészseg, munkabiras, kézligyesseg, jo
testtartas, kulturalt mozgas és apolt kulso

Szellemi kivanalmak:

- Jo kifejezOkeszség, alkalmazkodo képesseg,
szervezesi €s kezdemenyezeési keszseqg,
altalanos muveltseg

Jellembeli tulajdonsagok:

- Megbizhatdsag, pontossag, hivatasszeretet,
idoerzek, tovabbképzes iranti igeny, kulturalt
HEBEIEER



Kiszolgalast vegz6 szeméellyel
szembeni kovetelmeények

Apoltsag:

- A kuls6 megjelenés és fellépés
hibatlansaga, apolt ruha, gondozott,
tiszta klls6

- Testi tisztasag: napi tisztalkodas +
rovidre vagott, tiszta kormok, jol apolt
haj, arcbor, lab és fogak

Ruhazat:

- Naponta valtott also es felsoruhak,
tiszta, hibatlan oltozeék



Kiszolgalast vegz6 szemellyel
szembeni kovetelmények

A felszolgalo
- Tartozkodjon a divat tulkapasaitol
- Ne viseljen munka kozben feltinG eékszereket

- Tartson kéznél valtéruhat, dezodorok
hasznalataval elozze meg az izzadast

- Ne hasznaljon erds illatu parfimoket

- El0zze meg a szajszagot (fogorvos,
szajmosasgJ

- Mosson gyakran kezet, mellozze a
koromlakkot

- Kormei legyenek tisztak

- Haja legyen jol apolt

- Ne hordjon balesetet okozo vagy faradtsagot
novelo cipot
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A terités rendje

A teritek:

- Tanyerok - Evoeszk0zoOk - Poharak

Tanyerok:

- Egymastol 60-80 cm-re, az asztal szélétol 1
cm-re helyezzuk el

- Asztal laba ne keruljon a vendeg ele

- A foetel nagy lapos tanyérjara helyezett
desszerttanyer az elGetellel egyutt kerdl fel, a

levesestanyer gyakran csak akkor, ha a
vendeg mar az asztalnal Ul

Sorrendjuket az etelsor hatarozza meg
Teritek bal oldalara: zsemletanyeér




A terités rendje

Evoeszkozok:

Az étrendben szereplo etelek felszolgalasi
sorrendjenek megfeleloen kerltlnek az asztalra

Harom parnal tobbet nem szabad feltenni

A tanyer jobb es bal oldalara, vagy a tanyeér elé
Jobb oldalon: kések és leveseskanal

Bal oldalon: villak

Elotte: desszerthez hasznalatos evéeszkozok

A szélétdl befelé haladva, a hasznalat
sorrendjében

Minden egyes evoeszkoOzt s tanyeért csak egy
fogashoz szokas hasznalni



A terités rendje

Poharak:

- Mindig az italok felszolgalasanak sorrendjeben
rakjuk fel

- Az els6 nagykes hegyetdl indulunk, es a teriték
ele, felkorben allitjuk fel ket

Szalvétak:
- Esztétikai hatasuk is van

- Elhelyezhet0 a tanyér mellett balra, fekhet
vagy allhat a tanyeron

Menukartya: teritek jobb oldalan

Ultet6 kartya: tanyér el6tt, az asztalkdozép
iIranyaba




Felszolgalasi szabalyok

Keruljuk a zajt és a csorompolést
Mindent jobb oldalrol teszink le vagy veszink el

Puszta kézzel semmit ne vigyunk az asztalhoz, a
talcakat altalaban letakarva hasznaljuk

Az asztalon nem szabad keresztulnyulni, keraljuk
meg

A szervirozas, kinalas mindig bal oldalrdl tortenik
Mindent ugy kell az asztalra helyezni, hogy az a
vendeg keze ugyébe essen

Miel6tt barmilyen talat az asztalra teszink,
toroljuk meg meg egyszer az aljat

A meleg etelt mindig meleg, a hideg ételt mindig
hideg edényben talalunk




Felszolgalasi szabalyok

Ha a vendeg nem kér italt, vagy kisgyerek is van
vele, kéres nelkul tegylnk az asztalra egy kancso
tiszta vizet

A felszolgalokend6 mindig legyen tiszta, ha kell,
tobbszor is csereljuk; mérete kb. 40x60 cm, nem
torloruha!

Kézzel nem szabad hozzanyulni az etelekhez,
hasznaljunk mindig talaloeszk6zoket

Etkezési id6 alatt lehetéleg maradjunk a
helyisegben

A csontos, szalkas ételeknél bal oldalra, a villa
elé tegyunk csonttanyert




Felszolgalasi szabalyok

A felszolgalaskor a holgyeknek
mindent elobb kell kinalni, mint az
uraknak - az idosebbeknek hamarabb,
mint a fiataloknak - az unnepeltnek az
unneplok elott

Az angolos husokhoz keészitslink oda
mustart, ketchupot, worchestert, a
roston sultekhez mustart, a salatakhoz
ecetet, olajat, az edes tesztakhoz es
bogyos gyumolcsokhoz porcukrot




Etelkalkulacio készitése

Bacskai rizses hus 10 adag:
* Nyersanyagar:

Nyersa. | Menny. | Egys.ar | eérték 1169 .- Ft

' 12 72
i R ) - Haszonkulcs 200
S.lapocka 1,20 700 840 % 2338 - Ft
- >0 | 0 | ¥ |. Eladasiar 10
Hagyma 0,20 50 10

- Eladasi ar 1
adagra: 351,- Ft

Lecsd 0,75 100 75
Paprika 0,03 1500 45
1 S0 0,04 50 2
Kenyér 0,60 120 72




» GyUjtson ossze legalabb hat, a
telepulesére, terségere jellemzo helyi
specialitast, etelkulonlegesseget, nepi
fogast!

— Irja le a recepteket és az elkészités modjat,
technologiajat (kulonosen, ha az is a terségre
jellemzo)!

— Milyen hagyomany, szokas kapcsolodik
hozza”? Miert kulonleges?

— Keszitse el a hat fogas kalkulacigjat is!



Az étlap

Kb. 200 eves hagyomanya van

1784: becsi ,Piros Alma” vendeglo,
konyhacédula (aznapi etelek +
araik)

1791: elso etlap, parizsi ,Grande
Taverne de la Republique” etterem

1834: elsO eredeti magyar étlap;
Markus Mihaly vendegfogados;
nyiregyhazi Leveltarban orzik




Az étlap szerkesztése

Falusi vendéglatasban ritkan hasznaljak, a
vendeggel elore egyeztetik az ételeket

Etlap = étterem tiikérképe, szép kiallitasu,
tetszetlOs legyen

Az etlapon szereplo ételeket csoportositjak,
legtobbsz0r az altalanos fogyasztasi
sorrendben

Kulon: napi ajanlat, a fogados ajanlata
Bal oldalon: etelek neve - jobb oldalon: arak




MARKETING A
>, VENDEGLATASBAN




A marketing /P-je a
vendéglatasban

* Price (ar)
* Product (termek)

- Sajat keszitesu es tovabbértekesitett, vagy
kérésre keszitett egyarant

* Promotion (reklam)
* Place (hely)
* Process (folyamat)
- A vendég ott-tartozkodasanak teljes ideje
« Participants (resztvevok)
- Vendégek + személyzet

Physical evidence (megjelenés)

- Felszolgalok megjelenése, étterem
fogyasztoterei, hangulat, arculati elemek







Resim & Fotograf
hitp://www.facebook.com/Mr. El&
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Vendégorientacio

* Feltetelei:
- Vendegorientalt munkatarsak

- Az egész vallalkozas a ceélert letezzen, ez hassa at
teljes mikodéset

- A vezetés kesz legyen energiat (idot, pénzt) fektetni a
valtoztatasba

« Az elmeény letkerdés!

- A vendéglatonak kotelessége gondoskodni arrdl, hogy
a vendeg a teljes ott tartozkodas alatt elégedett legyen

« A hibatlan kiszolgalas még nem azonos a
vendégszeretettel!

- A vendégszeretet a személyes kapcsolatokon mulik, a
vendég azt érezze, hogy 6 a legfontosabb személy a
vilagon - de a kettd hem mehet egymas rovasara! (a
tulzott szemelyeskedés és ,baratkozas” nem mentesit
a hibatlan kiszolgalas kotelezettsege alol)




Hogyan valjunk
kulonlegesse?

* A kenyeéer mindig legyen friss!

« Legyen specialitasunk! Talaljunk ki olyan ételt/italt, amit
csak mi keszitunk!

« Meglepetesek (pl. Hollandiaban mentolos cukorka a
szamla mellé)

« Legyenek helyi kilonlegességeink!
- Sajat termelési alapanyagok, ételek
- Helyi termékek (borvidékek!!)
- Bio-alapanyagok hasznalata

« Keészitslink kostolotalat

« Adjunk az ételeknek egyedi neveket

« Eserny0 rossz idoben

Adjunk valamit ingyen!

Szakacskonyv

Stb. stb. stb.




EGY KIS
ELELMISZER-
BIZTONSAG




MI AZ ELELMISZERBIZTONSAG?

* Arra vonatkozo fogalom, hogy az
élelmiszer nem artalmas a fogyasztora, ha
azt rendeltetésszerien kesziti és/vagy
fogyasztja el.




MI IS AZ A HACCP?

* Mozaikszo: Hazard Analysis Critical Control Point,
azaz Veszelyelemzés Kritikus Szabalyozasi Pont

* Nemzetkozileg elfogadott

— Moddszer — (minéség technika) hogy a potencialis
veszelyeket azonositsa, ertekelje, kezelje, a
biztonsagos élelmiszer elballitasanak (étel
készitésének) tervezese céljabdl;

— Rendszer — (intézkedés) meghatarozza, hogy az egyes
tevékenyseégeket ki, hol, hogyan, mikor végezze a
biztonsagos élelmiszer elballitas (étel késziteés)
céljabal.
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KIALAKULASA

A 60-as évek végén az amerikai Repllésiigyi és Urkutatasi Hivatal
(NASA) szakemberei megbizast adtak egy kutatdé csoportnak (Pillsbury
vallalat és a hadsereg Natick laboratériuma), hogy dolgozzanak ki olyan
modszert, amellyel a lehet6 legkisebbre csokkenthetd annak kockazata,
hogy az lGrhajosok altal elfogyasztott élelmiszerek mikrobiologiai veszelyt
hordozzanak.

A kutaté csoport munkaja eredményeit értékelve ramutatott arra, hogy a
mindségellendrzés hagyomanyos maodszereivel nincs mod az élelmiszer-
biztonsagi problémak megoldasara. Nem elegendd, ha csak a
végtermeket és a nyersanyagot vizsgaljuk, ki kell alakitani a teljes eljaras
folotti ellenbrzést, amibe be kell vonni a nyersanyagokat, a feldolgozasi
kornyezetet és az embereket is.

Az Uj szemléletl élelmiszer-biztonsagi rendszer elveit 1971-ben hoztak
nyilvanossagra.

A késObbiekben a mikrobiologia veszélyek mellett a kémiai és fizikai
jellegl veszélyek megel6zése, kizarasa vagy elfogadhatd meértékre

csokkentése is a rendszer szerves részéve valt.
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KIALAKULASA

- Az ENSZ Egeészsegugyi Vilagszervezete (WHO) és az
Elelmezésiigyi és Mezégazdasagi Szervezet (FAO) kézds
bizottsaga az 1980-as evek elejen megallapitotta, hogy a
szennyezett élelmiszerek okozta megbetegedések a

— leggyakoribb megbetegedés okozok,
— masodik leggyakoribb halalokot jelentik,

— evente 1,5 milliard hasmenéses megbetegedeést regisztralnak az 5
evnél fiatalabb gyermekeknél, 4 milliardot a teljes népesség kozaott,

— meég a fejlett orszagokban is a lakossag 10 %-at érinti.
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AZ ELELMISZER-EREDETU MEGBETEGEDESEK
KOVETKEZMENYEI

gészségiigyi kar )

E
\
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A HACCP KONCEPCIOJA

- Afolyamatok atlathatosagara, kezben tartasara
iranyul,

* A kockazatok céliranyos (monitoring)
figyelorendszerrel torteno felugyeletén alapuil.

* Arendszer szisztematikus megkozelitése
lehetove teszi

— a lehetseges hibak felismeréset,

— a hibak altal okozott karos kovetkezmenyek
felmeéreset,

— a potencialis hibaforrasok azonositasat, és
— a meghatarozo folyamatparameterek uralasat.
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A HACCP 7 ALAPELVE

N o0 A DNMRE

. Allehetseges veszelyek megallapitasa

Kritikus kontroll pontok (CCP)
meghatarozasa

Kritikus hatarertekek megallapitasa

Felugyel6 rendszer felallitasa a kritikus
pontokon

Helyesbito tevékenység meghatarozasa

. Annak bizonyitasa, hogy a HACCP

rendszer tenyleg hatekonyan mukodik
Dokumentacio Iétrehozasa
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A rendszer igen lenyeges jellegzetessege, hogy
adott termékre, termékcsoportra, technologiara,
az adott korulmeények kozott kell a
veszélyelemzest elvegezni es a rendszert
kidolgozni.

Ezert nem lehetséges egy altalanos, minden
hasonlo tevekenyseéget vegzo szervezetre
alkalmazhato rendszer-dokumentacio kidolgozasa,
hanem minden esetben az egyedi adottsagok,
feltételek részletes vizsgalata szukséges.

38



AZ ETELKESZITES HIGIENEJE

- Osi hagyomanyok
— [a tatarokrél] ,Nyaron, amig tart a kumiszbdl, nem élnek egyéb
taplalékkal. Ezeért, ha éppen ilyenkor doglik meg egy okruk vagy
lovuk, husat vékony csikokra vagva a napra, széljarta helyre
akasztjak, s a husa azon mod sotlanul és minden rossz szag
nelkul rogton kiszarad”
» Kezdetleges tartositasi eljarasok:
— Szaritas, aszalas — so6zas, cukrozas — fustolés — erjesztés —
fagyasztas
* Ismeretek szerzése es tovabbadasa:

— Rossz és j0 tapasztalatok gyUjtése; hagyomany; vallasi eldirasok;
irasos emlékek; szakacskonyvek.

39



A SZABALYOZAS CSAKNEM EGYIDOS AZ EMBERI

TARSADALOMMAL

* Az elGirasok részben vallasi elGirasokon, részben a
tudomanyos megfigyeléseken alapultak.

— Oszodvetség — Mézes torvénykdnyveiben szamtalan étkezési
elGiras (pl. tiszta és tisztatalan allatok, vérevés tiltasa)

— Babilon, Hammurabi uralkodo torvenykonyve i.e. 1800 — ,Ne
rontsd meg szomszedod ételét, ne mérgezd meg szomszédod
ételet!”

— Romai cézarok, |. szazad — hatosagi ellen6rzé szervezetet
muUkodtettek a piacokon forgalomba hozott élelmiszerek
alkalmassaga és eredetisége kontrolljara

. Evszazadokon keresztill, és ma is a fejletlen orszagokban
jarvanyok szedik aldozataikat

« Kolera, verhas, hastifusz, jarvanyos majgyulladas,
bélferges megbetegedések.
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MI TORTENT MANAPSAG?

 Hagyomanyok feledéesbe mentek (ujdonsult
disznoolOk, képzetlen haziasszonyok)

« HOtok, melyhitok elterjedéese (romlast okozé mikro-
flora gatlasa)

. Ujigények az .£geszseges” elelmiszerek irant (pl.
kevesebb ho, so, cukor, adalekanyag)

« Egzotikus ételek, mas konyhak termékei (pl. szusi,

gyros)
» Valtozasok a takarmanyozasban (csontliszt, halliszt)

« Valtozasok az allattartasban (tomeges tartas,
hormonok, hozamfokozok)

* Globalizacio, vilagkereskedelem, turizmus
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A biztonsagos ételkészites
5 titka

Készitette: Orszagos Elelmezés- és
Taplalkozastudomanyi Intézet az
Egészségligyi Vilagszervezet
(WHO) ajanlasai alapjan



1. Kifogastalan alapanyag,
tiszta ivoviz

Csak friss, ép, egeszseges
nyersanyagot vasaroljon
megbizhato helyrol!

Csak pasztorozott vagy
felforralt tejet igyon!

Azoldse et, ?¥umolcsot
aaposan t|sz Itsa, mossa
meg, kiléndsen, ha nyersen
fogyaszt]a

Sitéshez, fozéshez, konyhai
munk3hoz csak tiszta ivovizet
hasznaljon!

Ne fogyasszon el a
szokasostol eltéro izli, szagy,
aIIagu elelmiszert!

Ellendrizze a terméekek
min0s€g-megorzesi,
fogyaszthatdsagi idejét!

Miert?

A nyersanyagok, egyes
helyeken a viz és a belble
készlilt jegkocka is veszelyes
kdrokozokat, artalmas vegyi
szennyezodéseket
tartalmazhatnak. A romlasnak,
penészedésnek indult
élelmiszerekben mérgezo
anyagok képzodhetnek. A
nyersanyagok gondos
kivalasztasa, alapos tisztitasa,
a mosas, hamozas a veszélyt
csokkenti.
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2. Tiszta konyha,
tiszta kez

Mlndl alg osan MOSson
kezet az e Ikesmtes
megkezdese elott, es
idénként munka kozben is!

WC hasznalat utani
kézmosas kilonosen
fontos!

Az ételkészitéshez hasznalt
edényeket, eszkozoket,
élelmiszerrel érintkezb”
fellleteket alaposan mossa
el, oblitse le!

Tarl:sa tavol a konyhatol és
az ételektol a rovarokat,
ragcsalokat, de kedvenc
hazidllatait is!

Miert?

Idonként veszélyes, szabad
szemmel nem lathato
kdrokozok (mikrobak)
talalhatdk az emberi és allati
szervezetekben és
kornyezetinkben. Ezek
rakerlilhetnek a kézre,
edényekre, eszkdzokre,
felliletekre is, €s igy az
élelmiszerbe jutva
megbetegedést (élelmiszer-
fertozést, mérgezést)
okozhatnak.
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3. Kész ételek elkulonitese
a nyersanyagoktol

A nyers husok eIkqunltese
minden mas élelmiszer-
alapanyagtol, killondsen a
fogyasztasra mar kész ételtol,
nagyon fontos.

?/ersan yagok tisztitasara,
sze te esere hasznalt kést,
va o deszkat mas celra,
killondsen a mar kész
elelmiszerek, etelek
szeletelésére ne hasznaIJaI

A kész ételeket ugy tarolja,

hogy a nyersanyagokkal vagy

azokK mosasara, tarolasara
hasznalt edényekkel,
eszkozokkel ne
erintkezhessenek, azoktol ne
szennyezodhessenek

Az elkilonitésre az {izletben
vasarolt aru hazaszallitasa
soran is tgyeljen!

Miert?

A nyers huson, baromfin,
tengeri élolenyeken és a
kicsurgo huslében sulyos
megbetegedést okozo
mikrobak lehetnek, melyek az
elkészités és tarolas soran
atkeriilhetnek a mar
fogyasztasra kész élelmiszerbe.
Korokozo baktériumok egyéb
tisztitatlan nyersanyagokon,
kiilonosen a folddel
szennyezodott zoldségféléken
is elofordulhatnak.
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4. Alapos sutes, fozes

A hus-, baromfi-, tojas- és
halételeket alaposan at kell
sutni, fozni.

A sl tes fozés akkor aJapos, ha
a7 etel | felforr, a tojasetel
megszilardul, a hus belse]e is
szemmel lathatdan jol atsilt, a
beldle megszurasra’szivargo Ie
tiszta, nem veres.

Ha Iehet idonként hasznaljon
ételhdmeérdt! Biztonsagos az
etel, ha teljes mennyiségében,
belsejében’is elérte a
homerseklet a 75 °C-ot.

A maradék etelt fo% yasztas
elott mindig forrosi sa forralja
at! A Iangy05| as, melegités
nem ele Ez a

mikrohu amu sutore IS
vonatkozik!

Miert?

Az alapos sutés-fozés
elpusztitja az egészsegre
artalmas korokozokat.
Kimutattak, hogy ehhez mar az
is elegendo, ha az étel teljes
mennyiségeben felforr, vagy
legalabb néhany percig a 75
°C-ot eléri. Az egész baromfi, a
nagy darabban siilt husok, a
daralt hussal készllo, illetve
gongyolt husok kilonds
figyelmet igényelnek, hogy
belsejuk is alaposan

atforrésodjon. a6



5. Gyors lehutes,
hﬁtﬁtt tarolas

Az elkesziilt etelt fogyaszta5|g

legfeljebb 2-3 draig tarthatja
szobahomeérsékleten.

Ha az etelt kes6bbre akarja
eltenni, azonnal hiitse le eés
minél elébb tegye
h(itdoszekrénybe!

A hitészekreny homerseklete
0 és 5 °C kozott legyen.
Ellendrizze szobahomérovel!

A hitbszekrényben se tarolja
2-3 napnal tovabb az ételt!

A fagyasztott elelmiszereket
ne szobahdmérsékleten,
If1a}|l1em hiitbben engedtesse
e

Miert?

A mikrobak a konyhai
homeérsekleten rohamosan
szaporodnak. A baktériumok
elszaporodasa sulyos
betegséghez vezethet.
HUtoszekrényben a szaporodas
lelassul, vagy megall. Néhany
veszélyes korokozo azonban
meg a hltoszekrényben is
képes szaporodni.
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Hogyan okozzunk ételmeérgezést?




e P L

& A falusi vendégasztal és

jelentosege

Az EU tagallamaiban a ,rural tourism” keretein
beliil mar a 60-as evektdl tamogattak a
szolgaltatasok igy a falusi vendégasztal

kiepuiléseét
Mezogazdasagi termekek direkteladasa
Feldolgozassal torténo ertéknovelés

Nemzeti biiszkeség: gasztronomia, helyi
izek, ételkiilonlegességek
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@ A falusi vendégasztal
tevekenyseg feltetelei

Alkalomszertien végezheto, azaz nem valhat lzletszer( o
tevekenysegge. Alkalomszerunek akkor tekintheto, ha azt turisztikai
cellal, elore meg nem hatarozott idokozonkent, nem rendszeresen
vegzik

Egyidejlileg maximum 15 fot lehet fogadni

Kizarolag természetes személy végezheti

Hazi elGallitasu termékek eldallitasara és kinalasara vonatkozik

Kapcsolddnia kell egyéb szol%éltatéssal, pl. a termek elkészitésének
bemutatasa, elmenyporta, stb.

Minimalis higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kévetelményrendszer
betartasa (a rendelet 1. sz. melleklete

A sajat gazdasagban megtermelt élelmiszer feldolgozatlan vagy
feldolgozott formaban valo ertekesitese soran a szolgaltatona
alkalmazni kell a kistermeloi élelmiszer-termelés, -eloallitas és
ertekesites feltételeirdl szold 14/2006. éii. 16.) FVM-EGM-ICSSZEM
egyuttes rendeletben foglaltakat (6. § (2) bekezdés).
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@ A falusi vendégasztal

jelentdosége a vendég szamara
D

A vendég nem akar mindig megszallni, vagy nem ott,
ahol a program van (pl. egynapos rendezvenyek)

Kis telepiilésen nem érdemes éttermet izemeltetni,
ugyanakkor az arra jaro turista szeretne etkezesi
lehetoseghez jutni

A vendég - aki tébbnyire varosi ember — szeretne a
formaizek helyett igazi kiilonlegessegeket kostolni

A gasztrondmiai élmény visszatéro vendéget jelent!

A TEMARA VISSZATERUNK A SZABALYOZASI
KERDESEKNEL !
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KOSZONOM A FIGYELMET !

Kovetkez0 alkalom:
2015. szeptember 16.

Témakorok:

A turizmus agazati, illetve a vallalkozasok
mukodésenek szabalyozasi keretel

Turisztikal desztinaciok marketingje




