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Informationsblatt GastronomieDE
Ausbildung
Restaurantfachmann/-frau:
▪ 3-jährige duale Ausbildung in Betrieb und Berufsschule; schulische Voraussetzung: keine

(mittlerer Schulabschluss von Vorteil)

Koch/Köchin:
▪ 3 Jahre; duale Ausbildung in Betrieb und Berufsschule; schulische Voraussetzung: keine

Berufsprofil
Tätigkeiten als Restaurantfachmann/-frau:
▪ Bedienen von Gästen; Beratung bei Auswahl von Speisen und Getränken; Servieren; Kassieren; Vorbereiten großer Veranstaltungen

Typische berufliche Anforderungen:
▪ Sorgfalt, Kontaktfreude, Kunden- und Serviceorientierung, Teamfähigkeit

Arbeitsorte vor wiegend:
▪ in Restaurants, Hotels, Pensionen, Gasthöfen

Tätigkeiten als Koch/Köchin:
▪ Zubereiten und Anrichten von Speisen; Organisation von Arbeitsabläufen in der Küche; Aufstellen von Speiseplänen; Einkaufen von Zutaten; fachgerechte Lagerung der Zutaten

Typische berufliche Anforderungen:
▪ Sorgfalt, Verantwortungsbewusstsein, psychische Belastbarkeit

Arbeitsorte hauptsächlich:
▪ in Küchen von Restaurants, Hotels, Kantinen, Krankenhäusern, Pflegeheimen und Catering-Firmen

Durchschnittsgehalt (brutto)
▪ Ausbildungsgehalt (beide Berufe): zwischen 400 und 700 €/Monat

▪ Durchschnittsgehalt Koch/Köchin: ca. 2.000 €/Monat

Quellen und Links
▪ http://www.lohnspiegel.de/main/zusatzinformationen/koechinnen-und-koeche  
▪ http://berufenet.arbeitsagentur.de/berufe/start?dest=profession&prof-id=10054  
▪ http://www.br.de/fernsehen/br-alpha/sendungen/ich-machs/im-restaurantfachmann-hotel100.html

▪ http://berufenet.arbeitsagentur.de/berufe/start?dest=profession&prof-id=3726
▪ http://www.br.de/fernsehen/br-alpha/sendungen/ich-machs/im-koch-koechin100.html
▪ http://www2.bibb.de/tools/aab/aab_info.php?key=9122101
▪ http://www2.bibb.de/tools/aab/aab_info.php?key=4110101
▪ http://www.dehoga-bundesverband.de/
▪ http://www.vkd.com/de/
Informationsblatt GastronomieAT
Ausbildung
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau (=KellnerIn), Koch/Köchin:
▪ dreijährige Lehre in einem Gastronomie- oder Beherbergungsbetrieb

▪ oder Absolvierung einer gastgewerblichen Fachschule, berufsbildenden mittleren oder höheren                    Schule für Tourismus

Berufsprofil
Aufgabenbereiche Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau:
▪ Verkauf von Speisen und Getränken

▪ Servieren (auch die Zubereitung der Speisen bei Tisch: Tranchieren, Filetieren und Flambieren)

▪ das Decken von Tischen und festlichen Tafeln

▪ Bereitstellen und Sauberhalten von Geschirr, Gläsern und Besteck

  („Mise-en-Place-Arbeiten“)

▪ Bonierung und Restaurantabrechnung

Aufgabenbereiche Koch/Köchin:
▪ Wareneinkauf

▪ Zubereitung von Speisen (Vor- und Endarbeiten, wie z.B. Gemüse putzen, schneiden, dünsten,  braten, rösten, grillen und backen, die Zubereitung von kalten und warmen Speisen, Anrichten von Speisen)

▪ Zusammenstellen von Bankettmenüs

▪ Erstellung von Speisekarten

▪ Speisenkalkulation

▪ Personalorganisation
Durchschnittsgehalt (brutto)
▪ Restaurantfachleute nach Lehrabschluss ca. 1.200 €/Monatlich (je nach Größe und Standort des  Betriebes und eventuellen Zusatzausbildungen können das Gehalt, die Umsatzprozente und das Trinkgeld stark variieren)

▪ Koch/Köchin: Einstiegsgehalt von JungköchInnen nach Lehrabschluss ca. 1.300 €/Monatlich

Quellen und Links
▪ Broschüre Jobs mit Zukunft. Tourismus & Freizeitwirtschaft. Ausgabe 2010, 4. Auflage, AMS, online unter http://www.ams.at/b_info/download/tourismus/tourismus.pdf
▪ http://www.ams.at/b_info/download/jsgast.pdf
▪ http://www.ams.at/b_info/download/wbtourismus.pdf
▪ http://www.gastronomieverband.at/
▪ http://www.frag-jimmy.at/berufsgruppen/nahrung-freizeit-und-tourismus/
1. Kleines Küchen-ABC der Zubereitungsarten und -techniken
1A Brainstorming
Beim Kochen gibt es verschiedene Arten und Techniken der Zubereitung. Sammeln Sie gemeinsam mit einem Partner/einer Partnerin und vergleichen Sie dann in der Gruppe.


kochen

Zubereitungsarten und -techniken

grillen
1B Zubereitungsarten und -techniken in der Küche
Suchen Sie die passenden Zubereitungsarten und -techniken zu den Beschreibungen. Vergleichen Sie dann mit Ihrem Partner/Ihrer Partnerin.
	abschmecken
	schmoren
	abbröseln (

	abschrecken
	abtreiben/Abtrieb machen
	dünsten

	faschieren
	aufgießen
	kochen/garen

	einbrennen
	anschwitzen 
	anbraten

	anrösten
	passieren
	ablöschen

	auswalken
	gratinieren
	backen

	ziehen lassen
	melieren
	frittieren

	panieren
	marinieren
	dämpfen

	grillen
	blanchieren
	binden/legieren


	Zubereitungsarten und -techniken
	Beschreibung

	abbröseln
	Butter und Mehl mit den Fingern zu kleinen Bröseln verreiben

	ablöschen
	zu angeröstetem Kochgut etwas Flüssigkeit geben.

	abschmecken
	Speisen während der Zubereitung bzw. am Ende des Kochprozesses kosten und bei Bedarf nach Geschmack nachwürzen

	abschrecken
	gekochte Lebensmittel (z.B. Nudeln oder Eier) mit kaltem Wasser rasch abkühlen

	abtreiben/ Abtrieb machen
	Fett (z.B. Butter) schaumig rühren

	anbraten
	Fleisch in wenig Fett rasch beidseitig braten, damit sich die Fleischporen schließen

	anschwitzen
	Gemüse, Zwiebel, Fleisch etc. in wenig Fett erhitzen

	aufgießen
	zu Kochgut Flüssigkeit geben

	auswalken
	Teig ausrollen

	backen
	im heißen Backrohr garen

	binden/legieren
	Soßen, Suppen, Gemüse usw. mit Mehl eindicken (stauben)

	blanchieren
	ab-/überbrühen: z.B. Gemüse kurz in siedendes Wasser legen

	dämpfen
	Kochgut in einem Kochtopf mit Siebeinsatz unter Dampf kochen

	dünsten
	Kochgut in etwas Flüssigkeit, wie Brühe (Suppe), Wein oder auch Wasser
(zugedeckt) bei niedriger Temperatur garen

	einbrennen
	braune Mehlschwitze herstellen


	faschieren
	Fleisch durch die Faschiermaschine (= Fleischwolf ) drehen

	frittieren
	Kochgut in heißem Fett schwimmend herausbacken

	kochen/garen
	in Wasser bei einem Siedepunkt von etwa 100 °C kochen

	gratinieren
	im Backrohr kurz überbacken (überkrusten)

	grillen
	Kochgut über starker Hitze garen

	marinieren
	Fleisch, Wild, Geflügel in eine Mischung aus Öl und Gewürzen einlegen oder Salate anmachen (z.B. mit Essig, Öl und Gewürzen)

	melieren
	z.B. Eischnee unterziehen oder unterheben, vorsichtig vermischen

	panieren
	Kochgut (Fleisch, Fisch usw.) vor dem Braten oder Backen in Mehl, Ei und
Brösel (= die Panier) wenden

	passieren
	durch ein Sieb etc. streichen

	schmoren
	das Fleisch in heißem Fett zuerst kurz anbraten, mit Flüssigkeit ablöschen und in einem geschlossenen Topf bei geringer Temperatur fertig garen

	ziehen lassen
	Gerichte in heißer Flüssigkeit fertig garen, ohne zu kochen


1C Pantomime
Gehen Sie in Kleingruppen oder zu zweit zusammen. Jeder/Jede wählt 3 Zubereitungsarten oder -techniken aus, die er/sie pantomimisch, also ohne dabei zu sprechen, vorzeigt. Die anderen müssen die Begriffe erraten.
1D Lückentext: ein Gericht zubereiten
Lesen Sie die Texte und füllen Sie die Lücken mit den Wörtern in den Boxen unten aus. Es ist einfacher die Aufgabe zu lösen, wenn Sie zunächst die Wörter in der Box lesen und danach den Text.
Michaela hat Gäste eingeladen. Sie möchte gerne im Garten grillen. Deshalb hat sie Steaks gekauft. Diese muss sie zuerst             marinieren
. Dann bereitet sie eine Grill- sauce vor. Dazu muss sie Zwiebeln in Öl           anbraten

und mit Wasser
         aufgießen
. Dann gibt sie Gemüse und Sauerrahm dazu und lässt das Gemüse in der Sauce                   dünsten

. Zum Schluss muss sie die Sauce mit Gewürzen
                  abschmecken
.
	abschmecken
	marinieren
	anbraten
	aufgießen
	dünsten


Jakob isst sehr gerne „Piatto“. Dafür braucht er Nudeln,              faschiertes
Fleisch, Tomatensauce, Käse und Gewürze. Die Nudeln muss er               kochen
 
und danach        abschrecken
. Dann muss er eine Sauce herstellen. Dazu nimmt er Knoblauch, den er in Öl      anschwitzt

und Tomaten, die
er zuvor      blanchiert
hat. Die Sauce muss er ein wenig mit Mehl
              legieren
, damit sie cremiger wird. Danach muss er die Sauce mit den Nudeln
vermengen und das Gericht schließlich mit Käse             gratinieren
.
	abschrecken
	blanchiert
	faschiertes
	legieren

	anschwitzt
	gratinieren
	kochen
	


Sophia bereitet ein Fischgericht zu. Dazu hat sie Filets gekauft. Diese möchte sie nun mit Ei, Mehl und Bröseln               panieren
. Als Beilage möchte sie Bratkartoffeln zubereiten. Dazu muss sie Kartoffeln           kochen

und  
schälen
. Dann erhitzt sie Öl in einer Pfanne und  
röstet

die    gekochten
 Kartoffeln  an____. Schließlich     frittiert
 sie den     panierten
Fisch in heißem Öl.
	panieren
	kochen
	schälen
	gekochten
	frittiert
	röstet an
	panierten


2. Küchengeräte und -zubehör
2A Brainstorming
Zum Kochen braucht man verschiedene Küchengeräte und unterschiedliches Zubehör. Sammeln Sie gemeinsam mit einem Partner/einer Partnerin und vergleichen Sie dann in der Gruppe.
der Mixer




Küchengeräte und
-zubehör



    der Topf
2B Weitere Gegenstände in der Küche
Schauen Sie sich das Bildwörterbuch auf der Website www.meet-the-need-project.eu an. Welche Gegenstände, die man in der Küche braucht, kennen Sie noch? Ergänzen Sie diese auf Ihrem Brainstorming-Blatt (2A).
2C Küchengeräte und -zubehör finden

Welche Küchengeräte und welches Küchenzubehör brauchen Adrian, Melanie, David und Elene zum Kochen? Nehmen Sie das Bildwörterbuch (s. 2B) zu Hilfe.
Adrian möchte einen Kuchen backen. Im Rezept steht, dass zuerst die Butter schaumig gerührt werden muss. Dann müssen die Eidotter und der Zucker nacheinander eingerührt werden. Das Mehl und der Eischnee werden zum Schluss untergehoben. Welche Küchengeräte und welches Küchenzubehör braucht Adrian, um diesen Kuchen zu backen?
· 
Zum Beispiel: Mixer, Rührschüssel, Teigschaber, Schneebesen, Backofen,...

Melanie möchte ein Schnitzel zubereiten. Dazu muss sie das Schnitzel klopfen, würzen und dann panieren. Die panierten Schnitzel werden anschließend in heißem Öl ausgebacken. Welche Küchen- geräte und welches Küchenzubehör braucht Melanie für die Zubereitung?

· 
Zum Beispiel: Herd, Fleischklopfer, Pfanne, Wender...

David möchte Spaghetti Carbonara zubereiten. Dazu werden Nudeln gekocht. Für die Sauce werden Eigelb und Käse vermischt. Außerdem sollen Speckwürfel angebraten werden. Welche Küchengeräte und welches Küchenzubehör braucht David für die Zubereitung?

· 
Zum Beispiel: Pfanne, Sieb, Schneidbrett,...

Elene möchte einen Gemüseauflauf zubereiten. Im Rezept steht, dass das Gemüse blanchiert werden muss. Außerdem sollen Eier mit SahneDE/SchlagobersAT vermischt werden. Der Auflauf wird schließlich gebacken und zum Schluss mit gehobeltem Käse gratiniert. Welche Küchengeräte und welches Küchenzubehör braucht Elene für die Zubereitung?

· 
Zum Beispiel: Backrohr, Rührschüssel, Kochlöffel, Käsereibe, ...

3. Rezept für eine Hauptspeise
3A Ein Kochvideo
Folgen Sie dem Link: http://www.ichkoche.tv/php/wiener_zwiebelrostbraten,17202,19006.html. Sehen Sie sich das Video an, in dem die professionelle Zubereitung eines Wiener Zwiebelrostbratens gezeigt wird. Tauschen Sie sich mit Ihrem Partner/ Ihrer Partnerin aus.

3B Zutaten, Küchengeräte und Tipps sammeln
Sehen Sie sich das Video nochmals an und sammeln Sie in der Kleingruppe

1) die Zutaten, die verwendet wurden,

2) die Küchengeräte, die benutzt wurden,

3) Tipps, die der Koch gegeben hat.

1) Zutaten:
	· (
	Rindfleisch (Beiried)


	· 
	Öl zum Braten


	· 
	Zwiebel, Mehl, Salz, Pfeffer


	· 
	Rotwein zum Ablöschen


	· 
	Rindsuppe zum Aufgießen



2) Küchengeräte:
	· 
	Fleischmesser, Küchenbrett, Fleischklopfer


	· 
	Pfanne, Deckel


	· 
	Wender


	· 
	Topf


	· 
	tiefe Teller, flache Teller zum Servieren



3) Tipps:

	· 
	Das fettere Stück Fleisch nehmen, da es saftiger ist.

	· 
	Die Fettabschließungen einschneiden, damit sich das Fleisch beim Braten nicht aufdreht.


	· 
	Das Fleisch beim Braten nicht anstechen, sonst tritt der ganze Fleischsaft aus.


	· 
	Mit Thymian garnieren.



	· 
	



3C Zubereitung beschreiben
Hier sind die einzelnen Zubereitungsschritte für einen Zwiebelrostbraten genannt. Bringen Sie diese in die richtige Reihenfolge. Kontrollieren Sie gemeinsam, indem Sie das Kochvideo (3A) nochmals ansehen.
	Schritt Nr.
	Zubereitungsschritt

	1
	Rostbratenstücke leicht klopfen

	          9
	Soße mit Butter verfeinern und leicht binden

	4
	beidseitig im heißen Öl anbraten

	         15
	Fleisch auf dem Teller anrichten

	          14
	in Fett knusprig backen

	2
	am Rand einschneiden

	         16
	Rostbratenstücke mit Zwiebelringen und Soße anrichten

	          13
	Zwiebelringe in Mehl wenden

	3
	Rostbraten in Mehl wälzen

	5
	Fleisch warm stellen

	          12
	Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken

	8
	einen Schuss Rotwein dazugeben

	        11
	zeitgleich Kartoffeln (geviertelt) in Öl oder Butterschmalz kräftig anrösten

	          10
	Fleisch weich dünsten

	6
	im Sud die Hälfte der Zwiebelringe rösten

	7
	mit Rinderbrühe ablöschen


3D Zubereitung erklären
Schlüpfen Sie nun in die Rolle des Kochs/der Köchin und erklären Sie Ihrem Partner/Ihrer Partnerin, wie Sie die Hauptspeise zubereiten. 
z.B. Ich klopfe die Rostbratenstücke weich. Dann ...

3E Eigenes Rezept erstellen
Erstellen Sie nun gemeinsam mit einem Partner/einer Partnerin ein Rezept für eine Speise, die Sie sehr gerne essen. Notieren Sie

1) die Zutaten, die verwendet werden,

2) die Küchengeräte, die benutzt werden,

3) Tipps, damit das Rezept sicher gelingt.
1) Zutaten:
	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	



2) Küchengeräte:

	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	



3) Tipps:

	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	


	· 
	



4. Verhaltensweisen einer Servicekraft
4A Was wünsche ich mir?
Stellen Sie sich vor, Sie sind Gast in einem Restaurant und werden dort bedient: 
Phase 1: Eine Servicekraft empfängt Sie.

Phase 2: Die Servicekraft nimmt Ihre Bestellung auf und serviert die Getränke und Speisen.

Phase 3: Sie zahlen und verlassen das Restaurant.

Überlegen Sie nun für jede Phase, was eine gute Servicekraft tun sollte und was sie vermeiden sollte. Besprechen Sie Ihre Ergebnisse anschließend in der Gruppe.
	Phasen des Ser vices
	Korrektes Verhalten
	Unpassendes Verhalten

	1. Empfang der Gäste
	zum Beispiel:

Die Servicekraft begrüßt Sie.
	zum Beispiel:

Die Servicekraft ignoriert Sie.

	2. Die Bestellung annehmen und servieren
	zum Beispiel:

Die Servicekraft sagt mir, welche Gerichte sie besonders empfiehlt.
	zum Beispiel:

Die Servicekraft ist ungeduldig.

	3. Ende des Servicevorgangs
	zum Beispiel:

Das Essen wird abserviert und ich werde höflich gefragt, ob mir das Essen geschmeckt hat.
	zum Beispiel:

Ich warte lange auf die Rechnung.


4B Ein professionelles Service

Lesen Sie bitte die untenstehende Liste durch und bringen Sie die Tätigkeiten in die richtige Reihenfolge (1-12). Was macht die Servicekraft beim Empfang der Gäste, was bei der Bestellung und was am Ende des Servicevorgangs?

  Empfang der Gäste
	3
	Die Servicekraft bringt die Speisekarte und fragt die Gäste, was sie trinken möchten.

	2
	Die Servicekraft weist den Gästen einen Tisch zu oder lässt sie einen Tisch auswählen.

	1
	Die Servicekraft begrüßt und empfängt die Gäste.


  Die Bestellung und der Serviervorgang

	8
	Die Servicekraft fragt nach, ob alles in Ordnung ist und ob die Gäste noch einen
Wunsch haben.

	5
	Die Servicekraft muss in der Lage sein, Auskunft über die Zutaten und die Zuberei- tung der einzelnen Speisen zu geben.

	6
	Die Servicekraft entfernt Gedecke und einzelne Gedeckteile, die vom Gast nicht benötigt werden.

	7
	Die Servicekraft serviert die einzelnen Gänge und achtet darauf, dass alle Gäste an einem Tisch ihre Speisen möglichst gleichzeitig erhalten.

	4
	Die Servicekraft bringt die Getränke und fragt die Gäste, ob sie das Essen schon ausgewählt haben. Sie weist auf das Tagesmenü hin und gibt Empfehlungen ab. Dann nimmt sie die Bestellung auf.

	9
	Die Servicekraft beobachtet diskret aus der Ferne, ob nichts auf dem Tisch fehlt. Sie muss immer darauf achten, dass es dem Gast an nichts fehlt. Sie sollte, wenn möglich, den Wünschen des Gastes zuvorkommen.


  Ende des Servicevorgangs

	       10
	Die Servicekraft kommt zur Bezahlung an den Tisch, nachdem die Gäste sie gerufen haben.

	       12
	Die Servicekraft bedankt sich für den Besuch und verabschiedet die Gäste.

	       11
	Die Servicekraft verrechnet die Konsumationen nach Wunsch der Gäste zusammen oder getrennt. Die Gäste zahlen bar oder mit Kreditkarte und geben Trinkgeld, indem sie den jeweiligen Betrag aufrunden.


4C Verbensuche
Lesen Sie die Sätze in der Übung 4B noch einmal. Unterstreichen Sie alle Verben und tragen Sie diese im Infinitiv in die unten stehende Liste ein.

· Gäste  begrüßen und   empfangen
· einen Tisch  zuweisen oder  auswählen lassen
· die Speisekarte  bringen und nach den Getränkewünschen fragen
· die Getränke  bringen und  fragen ob die Gäste das Essen schon ausgewählt haben
· auf das Tagesmenü  hinweisen und Empfehlungen  abgeben
· die Bestellung  aufnehmen
· Auskunft über die Zutaten und die Zubereitung der einzelnen Speisen geben
· nicht benötigte Gedecke und einzelne Gedeckteile  entfernen
· die einzelnen Gänge  servieren
· nachfragen, ob alles in Ordnung ist
· diskret  beobachten, ob nichts auf dem Tisch fehlt
· zur Bezahlung an den Tisch  kommen
· die Konsumationen zusammen oder getrennt  verrechnen
· sich für den Besuch  bedanken und die Gäste verabschieden
4D Diskussion
Lesen Sie nochmals die Listen aus 4B bzw. 4C und vergleichen Sie sie mit Ihren Erfahrungen. Wie verläuft beispielsweise ein Restaurantbesuch in Ihrem Herkunftsland? Was ist gleich, was ist anders? Tauschen Sie sich aus.
5. Formeller Bestellvorgang
5A Im Restaurant mit Geschäftspartnerinnen
Gehen Sie auf die Website www.meet-the-need-project.eu, hören Sie den Dialog und tauschen Sie sich mit Ihrem Partner/Ihrer Partnerin aus.

5B Richtig oder falsch?
Hören Sie den Dialog (5A) nochmals an. Sind die folgenden Aussagen richtig (r) oder falsch (f )? Kreuzen Sie an.

	
	r
	f

	1.
	Die Gäste haben einen Tisch bestellt.
	x
	(

	2.
	Es ist noch kein Platz frei, die Gäste müssen warten.
	(
	x

	3.
	Die Bestellung wurde auf den Namen „Wieser“ gemacht.
	(
	x

	4.
	Die Servicekraft begleitet die Gäste zum Tisch.
	x
	(

	5.
	Der Tisch ist links vorne.
	(
	x

	6.
	Die Gäste bestellen beide Mineralwasser.
	x
	(

	7.
	Die Servicekraft bringt die Speisekarte.
	(
	x

	8.
	Heute gibt es 2 Menüs zur Auswahl: eines mit Fleisch, eines ohne Fleisch.
	x
	(

	9.
	Die Empfehlung des Küchenchefs ist heute: Wiener Schnitzel.
	(
	x

	10.
	Die Gäste wollen nichts essen.
	(
	x

	11.
	Den Gästen hat das Essen geschmeckt.
	x
	(

	12.
	Die Servicekraft ist unfreundlich.
	(
	x


5C Fragen zum Dialog
Hören Sie den Dialog (5A) nochmals an. Beantworten Sie unten stehende Fragen.

Welche Begrüßungsworte werden verwendet?
· 
Guten Abend. Grüß Gott. Guten Tag.
Welche Menüs stehen zur Auswahl?
· Ohne Fleisch: Gemüsestrudel oder Spaghetti mit einer Sauce aus 3 verschiedenen Käsesorten.

· Mit Fleisch: Spieße vom Huhn mit Tomatenreis und grünen Bohnen oder Kalbgeschnetzeltes nach Zürcher Art mit Rösti.

Gibt es auch eine besondere Empfehlung? Wenn ja, welche?
· 
Kalbgeschnetzeltes nach Zürcher Art mit Rösti.
Was bestellen die Gäste zu trinken?
· 
1. Frau:  Apfelschorle

· 
2. Frau:  Obi gespritzt 

Was bestellen die Gäste zu essen?
· 
1. Frau:  Gemüsestrudel
· 
2. Frau:  Spieße mit Reis
5D Ein formeller Dialog
Spielen Sie eine idealtypische Szene in einem noblen Restaurant. Orientieren Sie sich an den folgenden Phasen:

1) Empfang der Gäste

2) Die Bestellung annehmen und servieren

3) Ende des Servicevorgangs
6. Informeller Bestellvorgang
6A Im Restaurant mit Freundinnen
Gehen Sie auf die Website www.meet-the-need-project.eu, hören Sie den Dialog an und tauschen Sie sich mit Ihrem Partner/Ihrer Partnerin darüber aus, was Sie verstanden haben.

6B Fragen zum Dialog
Hören Sie den Dialog (6A) nochmals an. Beantworten Sie unten stehende Fragen.
Variante 1

Variante 2
Wie viele Personen geben Bestellungen auf ?
· Zwei

· Zwei
Welche Begrüßungsworte werden verwendet?
· Hallo. Guten Abend. Grüß euch. Servus.

· Grüß Gott. Servus. Guten Tag.
Welche Getränke werden bestellt?
· ein Achterl Weiß, ein Seiterl (Bier)

· Marillensaft mit Leitungswasser, Soda mit Zitrone
Was gibt es zu essen?
· Eierschwammerlgulasch, Salzburger Nockerl

· Salatplatten mit Schinken, Thunfisch oder Schafskäse, Topfenknödel
6C Den Dialog weiterspielen

Hören Sie den Dialog (6A) nochmals an und spielen Sie zu dritt die Szene zu Ende. Dabei passiert noch Folgendes:

▪ Die Gäste müssen lange auf das Essen warten.

▪ Das Essen ist versalzen.

▪ Plötzlich wird zu laute Hintergrundmusik gespielt.

Wie reagieren die Gäste? Was sagen sie? Wie reagiert die Servicekraft (freundlich, gestresst, unfreundlich, ...)? Probieren Sie verschiedene Varianten aus.
7. Im Umgang mit Gästen
7A Ein schwieriger Gast
Gehen Sie auf die Website www.meet-the-need-project.eu, hören Sie den Dialog an und tauschen Sie sich mit Ihrem Partner/Ihrer Partnerin darüber aus, was Sie verstanden haben.
7B Fragen zum Dialog

Hören Sie den Dialog (7A) nochmals an. Beantworten Sie die Fragen.

1.  Welche Plätze bekommt der Gast angeboten?
· 1. Platz:  beim Durchgang zur Toilette

· 2. Platz:  links hinten, direkt beim Fenster

2.  Was bestellt der Gast als erstes?
· Schweinsbraten mit Sauerkraut

3.  Was genau bestellt der Gast zu trinken (Marke des Getränks)?
· ein Glas Weißburgunder

4.  Welche Speise empfiehlt die Servicekraft?
· Wildbraten

5.  Welche Hauptspeise möchte der Gast gerne essen?
· Schweinsbraten

6.  An welchem Tag isst der Gast die gewünschte Speise immer?
· Dienstags

7C Eigenschaften des Gastes beschreiben

Hören Sie den Dialog (7A) nochmals an. Wie würden Sie den Gast beschreiben? Markieren Sie jene Beschreibungen in der Box, die ihrer Meinung nach zu der Person passen.

	Der Gast ist freundlich.
	x Der Gast ist ungeduldig.
	Der Gast mag Abwechslung.

	x Der Gast ist zugempfindlich.
	Der Gast ist zufrieden.
	Der Gast ist flexibel.

	x Der Gast ist vorwurfsvoll.
	x Der Gast ist mürrisch.
	x Der Gast isst gerne regelmäßig das Gleiche.


. vorwurfsvoll. Der Gast ist mürrisch.
7D Einzelne Handlungen beschreiben
Überlegen Sie zu zweit, welche einzelnen Handlungen im Dialog (7A) gesetzt werden. Schreiben Sie in eine Spalte alle Handlungen, die die Servicekraft setzt, und in die andere Spalte all jene, die der Gast setzt.


Ser vicekraft
Gast
Die Servicekraft begrüßt den Gast. 
Der Gast grüßt zurück.
Sie fragt, ob sie den Gast zu einem freien Tisch begleiten darf.
7E Weitere Herausforderungen finden

Überlegen Sie zu zweit, welche Situationen im Kontakt mit Gästen in einem Restaurant noch schwierig sein könnten. Sammeln Sie in einem Brainstorming solche Situationen.

7F Rollenspiel

Wählen Sie eine in Übung 7E genannte schwierige Situation aus und spielen Sie einen Dialog, indem Sie in die Rolle des Gastes bzw. der Servicekraft schlüpfen. Tauschen Sie dann die Rollen.
8. Telefonische Reservierung

8A Tischreservierung
Gehen Sie auf die Website www.meet-the-need-project.eu, hören Sie den Dialog an und tauschen Sie sich mit Ihrem Partner/Ihrer Partnerin aus. Welche Informationen sind bei einer Tischreservierung wichtig?

8B Notizen zum Dialog

Hören Sie die telefonische Reservierung (8A) nochmals an und notieren Sie alle relevanten Informationen.

1.  Wie war der Name des Anrufers?
· Kringel
2.  Für wie viele Personen wurde ein Tisch bestellt?
· 12 Personen

3.  Bekommt der Anrufer einen Tisch in einem Raucher- oder Nichtraucherraum?
· in einem Nichtraucherraum

4.  Für welchen Tag wird der Tisch bestellt?
· Samstag, 23. August

5.  Für welche Uhrzeit?
· 19 Uhr

6.  In welchem Zimmer bekommt der Anrufer einen Tisch?
· im Extrastüberl
8C Dialoge spielen

Überlegen Sie sich zu zweit einen Dialog zur Tischreservierung. Beachten Sie dabei folgende Punkte, die im Gespräch geklärt werden müssen: 

▪ Personenzahl?

▪ Datum? 

▪ Uhrzeit? 

▪ Nichtraucher/Raucher? 

▪ Name des Anrufers/der Anruferin?

Spielen Sie danach den Dialog.
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