1 Grundlagen im Service

a Was gehdrt zur ,personlichen Hygiene” in einem Serviceberuf?
Schreiben Sie die MalBnahmen unter die Bilder.

@ Haare waschen @ Haare zusammenbinden

® Hande vor der Arbeit waschen @ Hande waschen, wenn ich zur
Toilette war

® Deodorant benutzen ® Zahne putzen

@ saubere Arbeitskleidung tragen regelmafdig duschen

@ nicht auf Lebensmittel niesen Taschenticher nur einmal benutzen

@ Nagel kiirzen @ bei Wunden Handschuhe anziehen
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2 Arbeitsmaterial und Arbeitsausstattung im Restaurant

Modernes Geschirr hat viele unterschiedliche Formen. Es kann aus unterschiedlichem Material bestehen.
Ordnen Sie das angegebene Material den Bildern zu.

Holz - Porzellan — Gusseisen — Ton — Kunststoff — Schiefer (Stein)

Wortliste Geschirr:

das Geschirr

der Suppenteller
der Dessertschale
der Kunststoff
das Porzellan
derTon

das Gusseisen
der Schiefer

das Holz
spilmaschinenfest
die Spiilmaschine
stapelbar

die Eigenschaft

@ Kunststoff @ Forzellan

Hinweis:

Folgendes Einweg-

Plastikgeschirr ist ab

Mitte 2021 verboten:

- Plastikbesteck
(Gabeln, Messer, Loffel

@ TOH @ GU556156“ und Essstabchen)

- Plastikgeschirr (Teller,
Schalen)

« Trinkhalme aus Plastik
(Strohhalme)

« Verpackungen fir
warme Speisen und
Getranke aus Styropor

® Schiefer (Stein) ® Holz

n Geschirr ist teuer und muss bestimmte Eigenschaften haben, damit es einige Jahre benutzt werden kann.
Welche Eigenschaften sind wichtig? Finden Sie in den Buchstaben-Reihen fiinf Eigenschaften.
Kreisen Sie die Worter ein.

AWUPJKDJAABJLOYSPULMASCHINENFESTBJKOAAPUZCGJKQXYJUMXALOIZGX

(GAUREFESTENTWUOUBNJKLSDJOPUBGFDILXCTUNMDFSAMQEZIPOBCLQTHN
KOIJTRVBFXVPINHKIZVEYFTUJNMIPKKRATZFESTMOUTFCBJOEQXYUZMODSRPLIJJ
OWZQETUOPADGJLOAQETUOPUAKHFDASTOSSFESTMBCYSFHKOQWRTUIOPLJFDNI
MHUTOPPTEDGUUSTAPELBARDOJZVFZKOZRWPUANGQVGTUJKFVNFEPLNGFTJILO
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2 Arbeitsmaterial und Arbeitsausstattung im Restaurant

Menschen sind unterschiedlich gro8 und haben unterschiedliche Gewichte. Stiihle und Tische missen fir alle passen.

Besorgen Sie sich einen Zollstock oder ein Ma3band. Vermessen Sie die Stiihle und Tische, an denen Sie arbeiten.

Wie hoch und wie breit ist die Sitzflache des Stuhles, auf dem Sie gerade sitzen?

@ Hehe: (individuelle Antwort)

@ Breite: (individuelle Antwort)

Wie hoch und wie lang ist der Tisch, an dem Sie gerade sitzen?

@ Hehe: (individuelle Antwort)

@ reite: (individuelle Antwort)

Diskutieren Sie, welche Tischh6hen und Stuhlhéhen fiir unter-
schiedliche Kérpergr68en bequem sind.

Benennen Sie die folgenden Abbildungen.

O Stuhl @  Sessel ® Sofa @ Barstuhl
n In einem Restaurant missen Tische und Stiihle bestimmte
Eigenschaften haben.
Schreiben Sie die fehlenden Buchstaben in die Liicken.
I-P-E-T-O-E-A-B
S| T|AIB| | |L
S| T|A|P|E|L|B|A|R
M|O|B|1]|L Wortliste Mobel:
RIU|TlslclulelEls|T die Servicestation das Bufett
der Guéridon der Barhocker
BIE|Q|U|E|M der Flambierwagen stabil
der Stehtisch rutschfest

handwerk-technik.de
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4 Arbeitenim Service

Q Teller von der rechten Seite einsetzen
Q Eine Hdlfte der Schtilerinnen und Schiiler setzt sich an einen Tisch.
Sie sind die Gdste.
Die andere Héilfte der Schiilerinnen und Schiiler sind Servicekriifte.
Jede Servicekraft bedient zwei Gdste.
Jede Servicekraft tréigt zwei Teller im ,Obergriff”in der linken Hand.
Die rechte Hand bleibt frei.

o Stellen Sie sich rechts hinter lhren ersten Gast.

o Halten Sie die linke Hand mit den zwei Tellern hinter den Riicken des Gastes.

o Nehmen Sie den oberen Teller in die rechte Hand und stellen ihn von rechts vor
den Gast. (siehe Bild 1)

o Gehen Sie vorwidirts im Uhrzeigersinn zum néichsten Gast. (siehe Bild 2)

o Nehmen Sie den Teller von der linken Hand in die rechte Hand und stellen den
Teller von rechts vor dem Gast ab.

» Nun gehen Sie vorwdrts im Uhrzeigersinn rund um den Tisch zu lhrem Aus-
gangsplatz zurtick.

4.7 Teller abraumen

Bild 1:Von rechts servieren

Bild 2: Im Uhrzeigersinn um den Tisch
gehen

Wenn Géste mit dem Essen fertig sind, rdumen Sie die Teller ab. Das heif3t,abservieren”.

Das Abraumen einzelner Geschirrteile vom Tisch heif3t,,ausheben”.

n Beantworten Sie die folgenden Fragen. Begriinden Sie Ihre Antwort.

Durfen Sie den Teller
abrdumen?

Durfen Sie den Teller
abraumen?

Dirfen Sie leere Teller
abrdumen, wenn einige
Gaste bereits fertig sind?

Dirfen Sie das
schmutzige Geschirr
stapeln?

handwerk-technik.de

1. Ja, das Besteck
liegt parallel auf
dem Teller.

2. Nein, das Besteck
liegt gekreuzt
auf dem Teller.

3. Nein, ich warte,
bis alle Gaste
fertig sind.

4. Nein, ich trage
die Teller auf der
linken Hand.
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4 Arbeitenim Service

4.9 Glaser tragen

e

Holen Sie sich 3 Stielgldser. Klemmen Sie sich je ein Glas zwischen die Finger der linken
Hand. Die Gléiser hiingen mit der Offnung nach unten. Gehen Sie durch den Raum.
Stellen Sie mit Ihrer rechten Hand je ein Glas auf einen Platz. Fassen Sie nur den Stiel im
unteren Bereich an.

Nehmen Sie ein Tablett in die linke Hand. Stellen Sie unterschiedliche Glaser darauf.
Hohe Glaser stellen Sie in die Mitte, damit sie nicht umfallen konnen. Die Daumen
greifen um den Tablettrand herum. Halten Sie das Tablett zuerst mit beiden
Handen fest. Dann halten Sie es nur mit der linken Hand. Das Tablett darf Ihre
Kleidung nicht berihren.

Gehen Sie mit dem Tablett durch den Raum. Wenn Sie sich sicher
fuhlen, fullen Sie Wasser in die Glaser. Gehen Sie wieder mit dem
Tablett durch den Raum. Stellen Sie mit der rechten Hand je ein
gefilltes Glas auf einen Platz.

n Erganzen Sie in den Bildbeschreibungen die folgenden Worter.

FuB

einer Hand Kelch niemals hygienisch einwandfrei Stiel

Stielglaser Tablett unteren Bereich am Stiel Gaste Becherglaser

Man unterscheidet
@ Bechergldser und

@ Stielglaser

Becherglaser werden immer auf

einem @ Tablett

getragen. Also auch, wenn keine

Gaste im Restaurant sind.

Man greift @) hiemals

mit

den Fingern in das Glas oder an den

Glasrand.

y

< >

Stielglaser bestehen aus:

® Fufd ,
® Stiel ,
@ Kelch

Wenn keine Gaste
im Restaurant sind, kdnnen
stielglaserin @ einer Hand

getragen werden.

Stielglaser werden immer nurim

unteren Bereich am Stiel

angefasst. So bleibt die Oberflache

® hygienisch einwandfrei.

34
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6 Friithstiick und Brunch

6 Friihstiick und Brunch

Das Friihstiick ist fir viele Gaste im Hotel eine der wichtigsten Mahlzeiten des Tages. Es entscheidet oft tiber die
Stimmung der Gaste. Als Servicekraft sollten Sie freundlich und gut vorbereitet in den Arbeitstag starten.

6.1 Friihstiicksarten und Brunch

In der heutigen Zeit gibt es viele unterschiedliche Mdglichkeiten, Friihstlick anzubieten.

n Welche Formen des Friihstlicks kennen Sie? Tragen Sie die Bezeichnungen der abgebildeten Friihstlicksarten ein.
Beschreiben Sie die Friihstlicke anschliel3end.

Bezeichnung:

Beschreibung:

@ Frihstucksbufett
zur Selbstbedienung der Gaste mit
vielen unterschiedlichen Speisen

Bezeichnung:

Beschreibung:

@ einfaches Frihstick oder
kontinentales Frihstick
Brétchen oder Croissant, Butter,
Marmelade, Aufgussgetrank, wird
zum Tisch des Gastes gebracht

Bezeichnung:

Beschreibung:

@ erweitertes Frihstiick
Brotchen, Butter, Marmelade,
Honig, Wurst, Kase, Misli, Saft,
Eierspeisen, Aufgussgetrank, wird
zum Tisch des Gastes gebracht

Bezeichnung:

Beschreibung:

@ Etagenfrihstick

meistens erweitertes Frihstick
oder nach Bestellung des Gastes,
im Hotelzimmer serviert auf einem
Tablett oder Wagen

Bezeichnung:

Beschreibung:

® Brunch

Mischung aus Frihstick und Lunch
(Mittagessen), kalte und warme
Speisen, wird als Bifett angeboten

handwerk-technik.de
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7 Lunch/Mittagessen

7.3 Speisen vorlegen

Bei einigen Servicearten werden Speisen vorgelegt. Dies geschieht professionell mithilfe von Vorlegegriffen.
Es gibt vier unterschiedliche Griffe. Zwei Griffe werden am haufigsten eingesetzt:

o der einfache Vorlegegriff

 der Zangengriff

Sollte das Vorlegen mit einer Hand gar nicht funktionieren, sollten Sie immer mit beiden Handen arbeiten. Dies gilt vor
allem fiir den Service am Guéridon. Wichtig ist, dass die Speisen hei8 und appetitlich bei dem Gast ankommen.

n Nennen Sie die Bezeichnungen fiir die beiden abgebildeten Griffe.
Geben Sie an, welche Speisen mit welchem Griff vorgelegt werden.

Fiir welche Speisen wird der Griff

Bezeichnung des Griffs .
eingesetzt?

® Vorlegegriff Fleisch, Nudeln, Gemlise
@ Zangengriff Kloe, Tomaten,
Backkartoffeln

Uben Sie den Vorlegegriff und den Zangengriff.

» Nehmen Sie jeder einen grof3en L6ffel und eine grol3e Gabel in die Hand.

« Stellen Sie sich in einen Kreis.

o Legen Sie Loffel und Gabel ineinander in Ihre rechte Hand.

 Halten Sie das Besteck mit dem Ringfinger und dem Mittelfinger fest.

» Schieben Sie die Gabel mit dem Daumen hin und her.

o Schieben Sie den Zeigefinger zwischen Léffel und Gabel.

o Legen Sie aus lhrer Stiftetasche verschiedene Teile auf einen flachen Teller.

o Nehmen Sie den Teller in lhre linke Hand.

« Versuchen Sie nun, die Teile an lhren rechten Nachbarn mit den erkléirten Vorlegegriffen weiterzugeben.
» Nutzen Sie beide Vorlegegriffe und (iben Sie, bis Sie die Griffe beherrschen.

Beim Vorlegen einer Speise sind die Regeln fiir das Anrichten auf einem Teller zu beachten. Die Einteilung des Tellers
nach den Bestandteilen einer Speise ist bei jeder Serviceart gleich. Der Teller wird so vor den Gast gestellt, dass der
Hauptbestandteil direkt vor ihm liegt, das Gemiise rechts und die Sattigungsbeilage links.

Sie kdnnen sich die Einteilung des Tellers
mit dieser Merkhilfe einfacher einpragen:

Fleisch oder Fisch vorne
Gemuse rechts

Beilagen links
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10 Tagungen/Konferenzen/Kongresse

10.2 Tagungstechnik

Bei jeder Veranstaltung ist es wichtig, dass die bestellte Technik vorhanden ist und funktioniert. Als Servicekraft missen

Sie sich damit auskennen.

n Benennen Sie die abgebildeten Gegenstande. Tragen Sie die Namen unter den Bildern ein.

® Beamer @ Leinwand ® Laptop

@ Flipchart ® Moderatoren-Koffer | ® Dokumentenkamera
@ Headset Stehpult @ Verlangerungskabel
Pinnwand ® Laserpointer @ Mikrofon

Wortliste Tagungen/Konferenzen/Kongresse:

die Tagung die Prasentation der Moderatorenkoffer das Tagungs-Set-up

der Kongress die Mitarbeiterschulung die Tagungspauschale die Tagungstechnik

die Konferenz

die Pressekonferenz

die Kaffeepause

die Dokumentenkamera

handwerk-technik.de
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11 Bar

11 Bar

Die Bezeichnung,Bar” stammt vom franzésischen Wort ,Barriere”.
Die Barriere sollte den Gastwirt und seine Waren vor den Gasten
schitzen. Dieser Bartyp entstand in Amerika im 16. Jahrhundert als
die Europder dorthin kamen. Der Alkohol wurde als ,Strong Water”
bezeichnet.

11.1 Regeln fiir das Arbeiten an der Bar

Flr das Arbeiten an der Bar gelten die gleichen Regeln fiir die personliche und betriebliche
Hygiene wie am Getrankebdifett.

An der Bar sitzen die Gaste oft einige Stunden. Sie schauen der Person hinter dem Tresen
genau auf die Finger. Die Barkeeperin oder der Barkeeper miissen sauber und fachgerecht
arbeiten. Gleichzeitig missen sie sich mit den Gasten unterhalten kdnnen.

n Servicekrafte mussen die Regeln flir das Arbeiten an der Bar unbedingt einhalten.
Vervollstandigen Sie die Sétze (iber die Regeln. Verwenden Sie folgende Wérter:

Fachwissen Hande abrechnen Alkohol frische Bon  Politik und Religion
alkoholfreien verschlieBen gutgelaunt zuhoren denselben vollstandiges
Rezepturen reinigen Zange

pie ® Hande regelmaBig waschen.

Furein @ vollsta I’Idig@S Mise en Place sorgen.

Nur absolut @ frische Zutaten verwenden.

Immer eine @ /2 Nnge fur das Arbeiten mit den Zutaten verwenden.
zuerstdie ® alkoholfreien Zutaten in den Shaker giel3en.

Die Flaschen und Zutaten immer wieder an © denselben Platz stellen.
Die Flaschen nach Dienstende () l”@il’]ig@l’] und ® verschlielden
Getranke nur gegen einen () Bon herausgeben.

Alle Getrinke 1@ abrechnen

Die (D Rezeptu ren fur die Drinks auswendig lernen.

RegelmiBig das 2 Fachwissen erweitern.

® Gut gelaunt sein.

Wihrend der Arbeit keinen @ Alkohol trinken.

Den Gésten aufmerksam © zUhoren , dabei diskret sein.

Mit den Gasten niemals tiber @ Folitik und Religion unterhalten.
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