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TlosicHUTEIBLHASA 3aIMCKA

MeTtoauueckie peKOMEHJAIUH [0 MPAKTHUYECKUM 3aHSTUSM, SBIISIOLIMECS YacThio yueOHO-
MeTogudeckoro kommuiekca mo MJIK 02.02 «MHocTpaHHBIM s3bIK  (HeMelkuii) B chepe
npodeccuoHanbHOM KOMMYHHUKAIIUU JIJIS1 CITY>KOBI TUTAHUS» COCTABJICHBI B COOTBETCTBUH C:

1 ®epepanbHbBIM TOCYJAapCTBEHHBIM 00pa30BaTENbHBIM CTAHIAPTOM IO CHELUAIBHOCTH
43.02.14 'oCTUHUYHOE IEIIO;

2 Paboueii mporpaMMoii mpoecCHOHATHHOTO MOTYJIA;

3 JlokanbubiMu akTamu Hosl'Y.

Metoauueckue peKOMEHJAlMM BKJIIOYAlOT IPAKTHUUECKUE 3aHsTHSI, INPEAYCMOTPEHHBIX
paboueit mporpamMmoi mpoheccuoHaIbHOTO MOIYISA B 00beMe 38 4acos.

B pe3ynbrare ocBoeHUs y4eOHON NUCIUTIINHBI 00yUYaAIOITUICS TOJDKEH YMETh:

- obmarecs (YyCTHO M MHUCHMEHHO) Ha WHOCTPAHHOM S3bIKe Ha MpodeccroHallbHbIE U
MIOBCE/IHEBHBIE TEMBI;

- IEPEBOJIUTH (CO CIIOBApEM) HHOCTPAHHbBIE TEKCThI MPO(HECCHOHATLHOM HAIIPaBICHHOCTH;

- CaMOCTOATEIbHO COBEPILIEHCTBOBATh YCTHYIO U MUCbMEHHYIO P€Ub, IOMOJIHATH CII0OBAPHBIN
3arac.

B pe3ynbraTe ocBoeHUs y4eOHOM TUCIUIUIMHBI 00YYarOIUACs JOIKEH 3HATh:

- nexcuueckuit (1200 - 1400 nekcuyeckux €QUHMIL) U TpaMMaTHYECKU MUHUMYM, HE00XO0-
JUMBIN JIJIs1 YT€HUS U NepeBojia (Co cIoBapeM) HHOCTPAHHBIX TEKCTOB MPOQEeCCHOHANIBHON HAIPaB-
JICHHOCTH.

OcHoBHbIE BUABI IPAKTHUECKON pabOTHI CTYIEHTOB:

— BBINOJTHEHHE TPAMMAaTHUYECKUX, JIEKCUUECKUX, TEKCTOBBIX 3a/laHui, CBS3aHHBIX C
M3y4aeMoil TEeMaTUKOM;

— YTEHHE TEKCTOB C H3BJICUEHHMEM OCHOBHOTO COJEpXaHWS M OTBETHl HAa BOIPOCHI IIO
TEKCTY;

— YTEHME U NEePEeBOJI OOIEKYIbTYPHBIX U MPOPECCHOHATbHO-OPUEHTUPOBAHHBIX TEKCTOB C
BBINIOJIHEHUEM MPEITEKCTOBBIX U MOCIETEKCTOBBIX 3aJaHUM;

— IIepECKa3 OCHOBHOT'O COAEPKaHUS, IPOUUTAHHOTO;

— COCTAaBJIEHUE IHAJIOTOB C UCIIOJIb30BAHUEM M3YUYEHHOH JIEKCUKY;

— COCTaBJICHHE MOHOJIOTHYECKUX BBICKA3bIBAHUI MO N3y4aeMOIl TEMATHKE;

— H3Y4YECHHE PEUYEBOI0 ATHKETA U IPUMEHEHHE €r0 B YCTHOM pe4r U MUCbMEHHOW peun;

— TIePEBOJI MPEUIOKEHNN ¢ HEMEIIKOTO Ha PYCCKUM U HA00OPOT.

@opMbl KOHTPOJSI OAMHAKOBBI [UJIi BCEX NPAKTUYECKUX 3aHATUN: WHIUBUIYAIbHBIN,
IPYyNNOBOM U (PPOHTAIBHBIN KOHTPOJIb.

Kputepuu onenku npeacrasnens! B [Ipunoxennn Ne 1:

— KPHUTEPHUM OLEHKH HAaBBIKOB YTCHUsS. YMEHUsS NEPeNaTh COJAEpPKAHWE MPOYUTAHHOTO Ha
HEMELIKOM SI3BIKE;

— KpUTEPHH OL[EHKH YCTHBIX COOOIIEHUH;

— KPHUTEPHUH OLIEHKH MUCbMEHHBIX padoT.

B Ipunoxennn Ne 2 mpeacTaBieHbl BUABI 3aJaHUI MpU paboTe HAJ pa3IUYHBIMU BUIAMH
pEUYEBOM IEATEIIHLHOCTH.



TeMaTuuecKHil IVIaH U coep:kaHue MPodecCHOHATIBLHOT0 MOTYJIS

HaumenoBanue | Copaep:kaHue yueOHOro MaTepuana, npak- | O0bem Koabl komme-
pa3aesioB U TeM THYECKHUE 3aHATHS 4acoB TeHUuMi, ¢pop-
MHPOBAHUIO
KOTOPBIX CIO-
co0cTBYeT JJ1e-
MEHT NMporpam-
MBI
Tema 2.1 Buapl ycnyr chepbl oOIIeCTBEHHOTO THTA- 8 K 2.1-2.3
@DYyHKIMYU NEPCO- | HUASA U UX OTJIMYUTEIbHBIE OCOOCHHOCTH. Xa- OK 1; OK 2;
HAJIA CJIYKOBbI M- | PAaKTEPUCTHUKA NIPEANPUITHA OOIIIECTBEHHOTO OK 4; OK 7;
TaHuS. nuTaHus. OCHOBHbBIE TUIIBI U NPU3HAKU: pe- OK9; OK 10
cTopanbl, Oapbl, kade, Oydersr u ap. Kiac-
cupUKAIMA TMPEIIPUATHH OOIIECTBEHHOTO
MUTaHUS 10 ypoBHIO koMpopTa. TpeboBanus
K TPEANpUSATHSIM THUTAHUS KJIacca <JIIOKC»,
«TIEPBBINY, «BBICHIUI»
[TopsaoK CIIOB B NPEUIOKEHUN.
UucnuTenbHbIe: KOJTUYECTBEHHBIE, TOPSIKO-
BbIC
Tema 2.2 [lepconan cnyxObl NUTaHHS B TOCTHHHIIE. 4 [IK2.1-2.3
Tpe6oBanust k | JlomkHOCTHBIE 00S13aHHOCTH TIEpCOHATIA. OK 1; OK 2;
NMEePCOHATY CJOYkK- | ApTuKib. MIMS CylIECTBUTENBHOE. OK 4; OK 7;
ObI NUTAHMNS. OK9; OK 10
Tema 2.3 Tunel nuranus B roctnHAnax. Kyxus crpan 12 IK 2.1
Tunel nuTanus B | Mupa. Penentsl 61110/ cTpaH Mupa. OK 1; OK 2;
TOCTHHHIIAX CocraBienue MeHIO. OK 4; OK 7;
Wmsa npunararensHoe. Hapeume. Crenenun OK9; OK 10
CPaBHEHHSI
Tema 2.4 CrangaptHele TpeOOBaHHSA K OpraHU3aLUuU 14 IK 2.1
IIpexocraBjieHue | 0OIIECTBEHHOTO MUTAHUS B TOCTUHHUIIE. OK 1; OK 2;
yeayr B3aumoneiictBue cinyxObl NMUTaHUS C JpY- OK 4; OK 7;
TUMH CITy>K0aMH B TOCTUHULIE. OK9; OK 10
I'maron: BpemenHble (opMbl MonanbHble
TJ1aroJisl
Bcero 38




Conep:kaHue NPaKTHYECKUX 3aAHATHI

Tema 2.1 @®yHKIUM NEPCOHAJIA CJIYKOBI MUTAHUS
IIpakTnueckoe 3ansaTue Ne 1.
Bunasr yeayr cdepsl 0011eCTBEHHOTO MUTAHUS U UX OTJIMYUTEIbHBIE OCOOCHHOCTH. XapaKTepUCTH-
Ka MpeanpusaTHi 001ecTBeHHOro nutanus. OCHOBHBIC TUIIBI U MPU3HAKHU: PECTOPaHBbI, Oapkl, Kade,
oydersr m ap. Knaccudukanus npeanpustuii oONIECTBEHHOTO MUTaHUS MO YPOBHIO KoMmdopTa.
TpeboBaHMs K IPEANPUATUSAM MUTAHUS KIIACCA «JTIOKCY», «IIEPBBIN», «BBICIIUI

O0beM yueOHOT0 BpeMeHH: 8 4acoB.
esp npakTUYeCKUX 3aHATHIA:

— COBCPUICHCTBOBAHUEC YMeHI/Iﬁ MOHOJIOTHYECKOM PEYH 110 TEMC,

— 3aKPCIICHUEC JICKCUYCCKOI'O U rpaMMAaTUYCCKOTO MaTCpHralia,

— COBCPILICHCTBOBAHUC y'MeHI/Iﬁ YUTaTh U IICPECBOJUTDL CO CII0OBAPEM;
— Pa3BUTUC ITO3HABATCIIBHOI'O MHTCPECA,

— pa3BUTHE MHTEpECa K CBOCH mpodeccuu u Oyayniet mpodecCHoHaATbHON ASITeILHOCTH.
CTyaeHT 10JIKeH
3HATh:

—  JIGKCUYECKUI MaTepual 110 TeME;

— TIpaMMaTUYECKHI MaTepual 1o TEME;
yMeTb:

— COCTaBJISITb MOHOJIOTMYECKOE cooOuieHrue Mo TeMe «XapakTepUCTUKa MpeANnpUsTHHA
o011ecTBEHHOro nuTaHus», «Knaccupukanus npeanpuaTuii 001EeCTBEHHOTO TUTAHUS»;

— YUTaTh W MEPEBOAMTH TEKCTHI MO T€ME, BBIOOPOYHO M3BIIEKATh M3 HUX HEOOXOAWMYIO HH-
dopmanuio;

— Jlenath COOOIIEHUE C ONOPOM HAa MPOYUTAHHBINA TEKCT.
IlepeyeHb HEOOXOAMMBIX cpeICTB 00y4eHHs: YUeOHUK, HEMELKO-PYCCKHH, pyCCKO-HEMELKUN

CJIOBaph, KOMITBIOTEP, pa3IaTOYHbIE MaTEpUaIbl.
Conep:xanue 3aJaHMI:

Beherbergungsarten

Fur die Vielzahl der unterschiedlichsten Beherbergungs- und Verpflegungsbetriebe besteht bisher
weder national noch international eine einheitliche Nomenklatur. "Obwohl jedermann weif3, was ein
Gasthof, ein Fremdenheim oder eine Pension ist, erscheint es schwierig, eine einheitliche und um-
fassende Definition zu finden, die allen Spielarten, die bei den einzelnen Begriffen in der Praxis an-
zutreft'en sind, gerecht wird". Juristisch war der Runderlal3 des deutschen Reichswirtschaftsministe-
riums zur Einordnung des Hotels aus dem Jahre 1937 der erste Versuch einer Definition, fur die
Fremdenverkehrsstatistik besteht eine Einteilung des Statistischen Bundesamtes, der Deutsche Ho-
tel- und Gaststattenverband (DEHOGA) hat praxisorientiert am Erscheinungsbild orientierte Krite-
rien zur Abgrenzung der Betriebsarten im Beherbergungsgewerbe entwickelt.

Unter pragmatischen Gesichtspunkten kann die Vielzahl der Unterkunftsarten zunachst in die drei
kommerziellen Bereiche

» eigentliche oder "klassische" Hotellerie,

* Sonderformen der Hotellerie und

* Parahotellerie

sowie in den nicht kommerziellen Bereich der privaten Unterkiinfte eingeteilt werden.

Zur eigentlichen oder traditionellen Hotellerie zahlen das Hotel, das Hotel garni, die Pension/das
Fremdenheim und der Gasthof.



Ein Hotel ist, so der DEHOGA, "ein Beherbergungsbetrieb mit angeschlossenem Verpflegungsbe-
trieb fur Hausgaste und Passanten. Es zeichnet sich durch einen angemessenen Standard seines An-
gebots und durch entsprechende Dienstleistungen aus”. Ein Hotel soli folgende Mindestvorausset-
zungen erfiillen: 20 Gastezimmer, davon ein erheblicher Teil mit eigenem BadlDusche und we aus-
gestattet, Hotelrezeption.

Das Hotel garni ist ein Hotelbetrieb, der auBer der Unterkunft nur Friihstiick und Getranke anbie-
tet.

Abb. 4.1: Beherbergungsarten

Beherbergungs- :
arten £
Eigentiiche i ¢ Private
Parahotellerie & ¢
Hotellerie der Hotellerle & 0 UnterkUnfte :
Hote —~ Kreuzfahrtschiff t— Privatzimmer Verwandte/
Bekanm
Hotei garn = Fahrschiff - Jugendherberge
egene Fenen-
Pension - Hausboot 1 Vereins-Ferienheim wohnung
Gasthof + Schiafwagen Zeltlager + Wohnungstausch
Motel + Rotel Campingplatz
Fenenwohnung — Schiffshotel
Campinghotel Kayutboot

Je nach Schwerpunkt der angebotenen Serviceleistungen und des hauptsachlichen Aufenthaltsgrun-
des der Gaste haben sich folgende besondere Kategorien von Hotels entwickelt:
 Geschaftsreisehotel: in zentraler Lage, oft mit gesonderter Business- oder Executive-Etage fur
vielreisende Gaste und Corporate rates;

+ All-Suite-Hotel: ausschlielich Wohneinheiten mit getrenntem Wohnund Schlafraum, im allge-
meinen mit Kuche ausgestattet; oft mit Zimmerservice und Restaurant sowie mit zusatzlichen Ser-
viceleistungen fur Geschaftsreisende (Sekretariatsdienste, Autoverleih);

» Tagungshotel: groBere Zahl von Funktionsraumen fur Seminare, Konferenzen und Tagungen;
materielle Ausstattung mit Lehrmaterial und Prasentationsgeraten;

* Motel: an den Bedurfnissen der PKW-Reisenden orientiert, an HauptverkehrsstraBen gelegen, mit
PKW -Stellplatz in unmittelbarer Zimmernahe und rascher Abfertigung bei Check-in und Check-
out;

* Ferien-, Urlaubshotel: in Fremdenverkehrsgebieten gelegen, mit Unterhaltungs- und Sportange-
boten, auch mit VVollpension buchbar.

Verpflegungsbetrieb bietet den Gésten Speisen und Getranke mit oder ohne Bedienung an. Der ein-
zelne Betrieb muss sich dabei den wirtschaftlichen Gegebenheiten des Standortes anpassen. Um
rentabel zu arbeiten, sind Betriebsform, Géstekreis, dussere Aufmachung, Anordnung der Raum-
lichkeiten, Betriebsorganisation und Betriebszeiten aufeinander abzustimmen. Diese Faktoren ent-
scheiden dariiber, ob Verpflegungsbetriebe hauptsichlich vom Tourismus leben und somit als —
Tourismusbetriebe gelten oder mehr auf die Nahversorgungsbediirfnisse der Bevolkerung abge-
stimmt sind. Neben Speisen und Getranken werden oft auch verschiedene Nebenleistungen, z. B.
eine Gelegenheit sich zu unterhalten oder Sport zu treiben, angeboten. Ahnlich Beherbergungsbe-
trieben treten Verpflegungsbetriebe in unterschiedlichsten Erscheinungsformen auf. Je nach Quali-
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tat des Speisen- und Getrankesortiments, Betriebsgrosse, Art der Bedienung und Angebotsvielfalt
lassen sich folgende Betriebsarten unterscheiden: Restaurant als qualitativ fithrender Betrieb mit
hohem Bedienungskomfort; Gasthaus mit einfacherem, traditionellen Angebot; Imbissstube (Buf-
fet) mit kleinem Angebot fiir kurzfristigen Aufenthalt; -Selbstbedienungsrestaurant mit beschrénk-
tem Angebot ohne Bedienungskomfort; Kaffeehaus mit in Ausstattung und Angebot (Zeitungen,
Brettspiele, usw.) liegendem Anreiz zu liangerem Verweilen; Espresso, kaffechausidhnli-
ches Angebot, jedoch auf sehr kurzfristigen Aufenthalt ausgerichtet, Wein- und Bierstube, gastge-
werblicher Betrieb mit geringem Buffetangebot; Bar mit, bedingt durch Art der Einrichtung, Musik
und Tanz, intimer Atmosphére; Autobahnraststitte, auf die besonderen Bediirfnisse der Autofahrer
abgestimmt und meist unmittelbar neben Tankstellen errichtet; Buschenschank und Heuriger, vor-
wiegend der Verabreichung von Eigenerzeugnissen dienend. In der Gastronomie herrschen Klein-
und Mittelbetriebe vor. In Osterreich werden z. B. 35% der Betriebe vom Eigentiimer und seinen
Familienangehdrigen als Mitarbeitern gefiithrt. Hoher Personaleinsatz, grosse Lagerbestinde und
wachsende Kapitalintensitat verursachen permanent steigende Kosten, so dass alternati-
ve Unternehmensformen immer mehr an Bedeutung gewinnen. Daraus resultiert eine zunehmen-
de Spezialisierung dieser Branche in: traditionelle Betriebsformen mit hohem Leistungs- und Preis-
niveau im Stadtgebiet und in Regionen mit hohem touristischen Aufkommen; Klein- und Mittelbe-
triebe mit spezialisiertem Angebot (Pizzeria, China-Restaurant) und Selbstbedienungsrestaurants
(FastFood-Betriebe) in Ketten- oder Filialform, mit preisgiinstigem Angebot. Betriebsketten und
Franchising bilden die wichtigsten neueren Kooperationsformen, die in den USA bereits eine lange
Tradition aufweisen und auch in Europa hohe Zuwachsraten erreichen (McDonalds, Wimpy, Ken-
tucky Fried Chicken, Wienerwald, Burger King). Ihre Vorteile liegen in einheitlicher Betriebsge-
staltung, Konstanz in Qualitdt, Quantitdt und Preis, jugendlichem Ambiente, ansprechendem Ser-
vice und in der Unterstiitzung der Mitglieder bei vielen Managementaufgaben.

Betriebsarten

Eine weitere Einteilung der Gastronomiebetriebe kann nach ihren hauptsidchlichen Betriebsarten
erfolgen:

Verkauf von Speisen (mit Bedienung oder Selbstbedienung),

Verkauf von Getrianken (Ausschank in Wirtschaften, Tanzlokalen, Bars),
Gemeinschaftsverpflegung Kantinen und Catering.

Sozialverpflegung (Krankenhduser, Schulen, Heime etc.)

Restaurant

Restaurants sind in der Gastronomie gehobene Gaststétten, in denen Speisen zubereitet, Getranke
angeboten und dort nach Bestellung im Gastraum verzehrt werden.

20. Jahrhundert — Gegenwart

In einigen europdischen Landern und in den USA wurde das ,,Restaurant“-Konzept mit freier
Meniiwahl erst im spéten 19. Jahrhundert iiblich. Zundchst gab es nur Hotelrestaurants. Der
bekannteste franzosische Koch Ende des 19. Jahrhunderts, Georges Auguste Escoffier, wurde 1899
Chefkoch im Hotel Ritz in London. Sein Kochstil prigte die gechobene Restaurantkiiche weltweit.
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Miinchen — Restaurant Tantris

Seit 1965 gibt es auBerhalb der USA eine Reihe von Restaurantketten in Form des Franchise, die
weltweit in verschiedenen Stidten Restaurants mit einheitlichem Corporate Design und weitgehend
identischer Speisekarte anbieten. Restaurantketten werden hiufig als Systemgastronomie betrieben.
Beispiele sind Wienerwald (seit 1955), Wimpy (1965) oder Maredo (1973). Als Sonderform gilt
das Schnellrestaurant mit Selbstbedienung wie McDonald’s (1971). Eine weitere Sonderform ist
die Erlebnisgastronomie.

Der von den Gastronomiekritikern Henri Gault und Christian Millau 1971 geprigte Begriff der
,Nouvelle Cuisine hielt allméahlich Einzug in die Kiichen vieler Restaurants. Fiir die kulinarische
Grundlage sorgte 1978 unter anderen Michel Guérard. Das Kofferwort ,,Bistronomie* kam im Jahre
2004 auf und setzt sich aus Bistro und Gastronomie zusammen. Es symbolisiert, dass anstelle
einfacher Speisen (wie etwa dem Croque) gehobene franzosische Kiiche zu erschwinglichen Preisen
in Bistros kredenzt wird, die den Charakter von Restaurants haben.

Dienstleistungen

Moderne Restaurantkiiche

Restaurants unterscheiden sich von anderen Gastgewerbebetrieben (Bar-Tabac, Bistro, Brasserie,
Café, Imbissstand, Imbissstube, Schnellrestaurant, Systemgastronomie) insbesondere dadurch, dass
sie eine eigene Kiiche besitzen, die tiberwiegend erst nach Bestellung Speisen zubereitet und keine
oder wenige Zutaten vorproduziert beschafft, qualitativ hochwertige Speisen offeriert, Personal
(Koche, Kellner und Servierer) beschiftigt, Speisekarten/Getrankekarten vorhdlt und mdoblierte
Gastriume mit Tischgedeck sowie auch Toiletten bereithilt. Ublich ist das Angebot fiir mehrere
Meniis wie Vorspeise, Hauptgericht (Pi¢ce de résistance) und Dessert. Immer stirker riickt das
Ambiente als Element der Gastlichkeit und Wellness in den VVordergrund.

Je nach Betriebsform gibt es Gourmet-Restaurants (Spitzenrestaurants), die Spitzenkoche
(franzosisch chefs) und Sommeliers beschéftigen und Bewertungen im Guide Michelin, Gault-
Millau oder dhnlichen Restaurantfithrern besitzen oder danach streben (Haute Cuisine), Restaurants
der Mittelklasse mit gutbiirgerlicher Kiiche und Weinausschank oder einfache Restaurants
mit biirgerlicher Kiiche. Sowohl die Zubereitung der Speisen als auch deren Verzehr stehen nicht
unter Zeitdruck. Géaste miissen die im jeweiligen Kulturkreis geltenden Tischsitten beachten. Diese
sind in Gourmet-Restaurants besonders ausgeprigt. Verpont ist die Verarbeitung von
Fertiggerichten. Die Dienstleistungen der Restaurants richten sich international an der regional
vorherrschenden Esskultur aus.

Die Servicevorbereitung

Schon bevor die ersten Gaste eintreffen, laufen die Vorbereitungen in einem Restaurant auf Hoch-
touren. Um eine hohe Servicequalitit in der Gastronomie zu erreichen, muss die Servicevorberei-
tung unbedingt vor Ankunft der ersten Géaste abgeschlossen sein. Dazu gehoren insbesondere die
personliche Vorbereitung, die Mise en Place und das Aufdecken der Tische.
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e Personliche Vorbereitung: Die personliche Vorbereitung auf einen Serviceeinsatz ist uner-
lasslich. Sie beginnt mit der personlichen Hygiene wie dem regelmissigen Waschen der
Haare, dem Duschen etc. Neben der persénlichen Hygiene ist die Selbstmotivation ein aus-
schlaggebender Punkt. Die Kundenzufriedenheit sowie das Betriebsklima héngen stark von
der Selbstmotivation eines jeden Mitarbeiters ab. Ohne Selbstmotivation kann eine hohe
Servicequalitdt kaum erreicht werden.

e Mise en Place: Die Mise en Place hat zum Ziel, alles Notwendige vorzubereiten, um die
Gistebetreuung zu optimieren. Vor allem wéhrend der Stosszeiten lduft die Bedienung mit
einer guten Mise en Place viel stressfreier und kontrollierter ab.

o Aufdecken: Je nach Betrieb werden eine andere Servicetechnik und ein anderes Aufdecken
verlangt. Massgebend sind insbesondere der Anlass und die Zielgruppe. In bodenstindi-
gen Restaurants verwendet man oft einfache Tischsets und allenfalls Papierservietten. In
gehobenen Restaurants gehoren Tischtiicher und Stoffservietten zur Standardausriistung.

Die Giastebetreuung

Zuerst sollte man sich iiberlegen, welchen Gisten das bestimmte Restaurant entspricht. Je nach Be-
trieb ist eine andere Servicetechnik und ein anderes Auftreten der Mitarbeitenden angebracht. In
einem gehobenen Restaurant wird ein personlicher Service vorausgesetzt, in einem einfachen Mit-
tagsrestaurant muss es vor allem schnell gehen. Die folgenden Grundregeln sollten jedoch iiber-
all eingehalten werden:

Bei einer telefonischen Reservierung oder spitestens dann, wenn der Gast das Restaurant betritt,
beginnt die aktive Géastebetreuung. Nun ist der erste Eindruck entscheidend. Sofort nach seiner An-
kunft soll der Gast spiiren, dass er willkommen ist. Geht man in ein Restaurant essen, will man sich
wohlfiihlen. Es ist daher wichtig, dass die Géste freundlich begriisst werden und man sie nicht war-
ten lasst. Haben die Giste telefonisch oder online einen Tisch reserviert, begleitet man sie zu ihrem
Tisch oder gibt ithnen die Mdglichkeit, zwischen Tischen auszuwéhlen. Ist nur noch ein Tisch frei —
meist sind dies die weniger beliebten Tische — kann man versuchen, diesen gut zu verkaufen: ,,Sie
haben Gliick, wir haben gerade noch einen schonen Tisch fiir Sie frei.*

Bedienen Sie nun die Géste und versuchen Sie, im Verlauf des Besuches den Gisten die Wiinsche
von den Augen abzulesen. Ohne Hellseher zu sein, reicht es oft schon, die Gaste aufmerksam zu
beobachten. So merkt man schnell, wenn die Géste noch einen Wunsch haben oder kann unschliis-
sigen Gisten einen Vorschlag machen und so wertvolle Zusatzverkéufe tétigen.

Serviceregeln

Befolgen alle Servicemitarbeitenden einige einfache Serviceregeln, kann die Servicequalitédt deut-
lich gesteigert werden. Das Erlebnis fiir den Gast verbessert sich, die Abldufe werden effizienter
und die Unfallgefahr wird reduziert.

e Allgemeine Regeln: Servicemitarbeitende sollten nur vorwartsgehen und nur so viel auf
einmal tragen, wie sie befordern kdnnen. Da es im Service oft hektisch zu und her geht,
fithrt ein Misstritt oder eine Kollision schnell zu unndtigem Waren- und Zeitverlust und zu
unzufriedenen Gisten.

o Der Getrinkeservice: Beim Getrinkeservice ist insbesondere die Reihenfolge beim Ein-
schenken zu beachten. Nachdem der Degustant das Getriank auf die Qualitét hin probiert hat,
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wird zuerst der Hauptperson (Geburtstag, Jubildum etc.) eingeschenkt. Den Damen wird vor
den Herren eingeschenkt, den Alteren vor den Jiingeren — ausser bei Kindern, da diese sonst
ungeduldig werden konnten. Zuletzt schenkt man dem Gastgeber oder dem Degustanten ein.

o Der Speiseservice: Abgesehen von einigen Ausnahmen (z.B. Brot- und Salatteller) werden
Teller von rechts eingesetzt. Es sollte nie quer iiber einen Gast hinweg eingesetzt werden,
ausser die raumlichen Verhéltnisse lassen es nicht anders zu. Abgerdumt wird erst, wenn al-
le Géste am selben Tisch mit einem Gang fertig sind. Auch das Abrdumen erfolgt von
rechts.

Nachdem die Giste das Restaurant verlassen haben

Spétestens dann wenn die letzten Géaste das Restaurant verlassen haben, miissen die Serviceange-
stellten noch diverse Reinigungsarbeiten sowie Vorbereitungen fiir den niachsten Tag vornehmen.
Die Reinigung des Geschirrs, das Polieren des Bestecks und der Gliser sowie eine ausgiebige Rei-
nigung der Arbeitsflichen sind wichtig, um die hygienischen Anforderungen zu erfiillen. Je nach
Kompetenz muss am Ende eines Arbeitstages noch der Tagesabschluss auf der Kasse gemacht
werden.

Fazit

Das Servieren in einem Restaurant wird von Aussenstehenden meist unterschétzt, denn richtiges
Servieren bedeutet nicht nur, dem Gast den Teller hinzustellen. Die Arbeit beginnt schon bevor
die ersten Giste eintreffen und ist noch lange nicht fertig, nachdem die letzten Géaste das Restaurant
verlassen haben. Ein zuvorkommender Service erhoht die Zufriedenheit der Géste und den Umsatz
des Restaurants. Zudem miissen einige Serviceregeln beachtet werden, um einen effizienten und
sicheren Service zu gewihrleisten. Schliesslich gehort viel Ubungzu einem qualitativ
hochstehenden Service.

TpeOoBaHus K pe3yjabTaTaM padoThbl: TEKCTHI YUTATh U MEPEBOJIUTH CO CIIOBAPEM YCTHO, 3aJaHUS
BBITIOJITHAOTCA IIMCBMCHHO.

@DopMbI KOHTPOJISI: YCTHBIN/TTMCEMEHHBIN OTIPOC.

Kpurtepun oieHKH: CM. IPUIIOKEHHUS.

Cnucok peKoMeH1yeMoil JIUTepaTyphbl:
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1. Munsiesa, H. H. Hemernikuii s3bIK Tt KOsute ket (A1—A2) : yaeOHUK U TPAKTHKYM TSI
cpenHero npodeccuonanpHoro oopazosanus / H. H. MunsieBa, H. B. Kykuna. — Mocksa : U3na-
tenbcTBO FOpaiit, 2022. — 255 ¢. — (IIpodeccuonanproe odpazosanne). — ISBN 978-5-534-
12385-2. — Texkcrt : anexkTpoHHsIi / O0pa3oBarenbHas miatdopma FOpait [caiiT]. —

URL: https://urait.ru/bcode/494789 (nata oopamienus: 05.06.2022).

2. Usnesa, I'. I. Hemenkuii s3bIK : y4eOHUK W MPAKTUKYM JUIsI CPEIHErO MPOPECCHOHATBHOTO 00-
pazoBanms / I'. I'. UBneBa. — 3-e u3n., ucnp. u aon. — Mocksa : M3natensctBo IOpaiit, 2022, —
264 c. — (IIpodeccuonansuoe oopazoBanue). — ISBN 978-5-534-11049-4. — Tekct : 37IEKTpOH-
Helid // O0paszoBarenbHas 1wiardgopma FOpaiit [caiit]. — URL: https://urait.ru/bcode/492883 (nara
obpamenus: 05.06.2022).

Tema 2.2
TpeGoBanus K nepcoHaNy CJIyKObI NUTAHMS.
IIpakTnyeckoe 3ansTue Ne 2.

HepCOHaJ'I CJ'Iy)K6I>I IIMTaHUA B TOCTHHHUIIC. Z[OJ'DKHOCTHBI@ 00s3aHHOCTH nepcoHaja.

O0bem yuyeOHOro Bpemenm: 4 yaca.
Lesb npakKTHYeCKUX 3aHATHIA:

— Axryanu3zanus JeKCHYECKOro Marepuasa B peuu;
— CoBepIICHCTBOBaHNE YMEHUN YCTHOTO OOIICHUS B PAMKaX 3aJIaHHOU TEMBI,

- CDOpMI/IpOBaHI/IC IMO3HaBaTEJIbHOM aKTUBHOCTH.

CTyaeHT 10JKeH
3HATh:

—  JIGKCUYECKUI U IPaMMaTHYECKUN MaTepHall 110 TEME;

—  Opra"u3aluio pabovero MecTa CiIy>XObl mprema,
yMeThb:

— HCIIOJIB30BAaTh HOBBIC JICKCHYCCKHUEC CAUHUIIBI B YCTHOﬁ ¥ TTUCHbMEHHOM peuun;

— ONHUCHIBaTh pabouee MECTO CIIyKObI IIpuema.
ITepeyenb HEOOXOAUMBIX CPeACTB 00y4eHHA: HEMELIKO-PYCCKUM, pyCCKO-HEMEKUI CI0Baph,
KOMIIBIOTED, Pa3aTOYHbIE MaTepHaIbI.

Conep:xanue 3aJaHMI:

Im Gastronomiegewerbe werden verschiedene Berufe ausgebildet. Anerkannte Ausbildungsberufe

sind:

o Fachkraft im Gastgewerbe (schwerpunktmifig in den Bereichen Kiiche, Service und Wirt-
schaftsdienst)

« Koch

o Restaurantfachmann

e Fachmann fiir Systemgastronomie.

Auch fiir den Hotelfachmann und Hotelkaufmann finden sich Beschiftigungsmoglichkeiten in der

Gastronomie, zum Beispiel in Restaurants, Cafés und Verbrauchermérkten mit Tagescafés.

Die Ausbildungsvergiitungen betrugen im Jahr 2010 zwischen 280 Euro (Mecklenburg-
Vorpommern, erstes Lehrjahr) und 751 Euro (Bayern, drittes Lehrjahr). Die Abbrecherquoten lagen
mit zwischen 29,7 Prozent (Hotelkaufmann/frau) und 49,5 Prozent (Restaurantfachmann/frau) deut-
lich iiber dem Durchschnitt aller Ausbildungsberufe (23,3 Prozent).l
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Fachkraft im Gastgewerbe

Fachkraft im Gastgewerbe ist ein staatlich anerkannter Ausbildungsberuf in Deutschland. Fachkraf-
te im Gastgewerbe sind fiir die Bedienung von Gésten in den diversen Bereichen der Gastronomie
zustiandig. Sie stehen hinter dem Getridnkeausschank, servieren im Restaurantbereich, organisieren
Veranstaltungen und sind in weiteren Bereichen des Gastgewerbes wie Zimmerservice und Rezep-
tion einsetzbar. Vorwiegend werden sie in Gasthdusern und Kaffeehdusern eingesetzt.

Die Ausbildung Fachkraft im Gastgewerbe soll ab August 2022 in Fachkraft fiir Gastronomie um-
benannt werden.

1 Ausbildungsdauer und Schwerpunkte
2 Weiterbildungsmoglichkeiten

3 Weblinks

4 Einzelnachweise

Ausbildungsdauer und Schwerpunkte

Die Ausbildung zur vollwertigen Fachkraft im Gastgewerbe dauert zwei Jahre. Sie erfolgt an den
Lernorten Betrieb und in der Berufsschule.

Die Fachkraft im Gastgewerbe ist schwerpunktméBig in folgenden Bereichen ausgebildet:
Restaurant (Service)

Kiiche

Housekeeping

In der Ausbildung zur Fachkraft fiir Gastronomie gibt es folgende Schwerpunkte:
Restaurantservice

Systemgastronomie

Koch

In  Deutschland ist Koch ein  Ausbildungsberuf, der  normalerweise  eine
dreijahrige Berufsausbildung erfordert. Die Arbeitsbezeichnung ,,Koch® darf somit nur derjenige
offiziell verwenden, der die Ausbildung bestanden hat. Als nicht geschiitzter Beruf darf jedoch
jedermann die Tétigkeit ausiiben, auch ohne Ausbildung — er darf sich aber allenfalls
umgangssprachlich ,,Koch* nennen, nicht offiziell. Zu beachten sind jedoch immer die Gesetze zur
Lebensmittelherstellung und Lebensmittelverarbeitung. Auch ist der Gesundheitsausweis
verpflichtend, wie fiir alle im Lebensmittelbereich Arbeitenden.

Fir den Ausbildungsberuf Koch ist keine bestimmte schulische oder berufliche Vorbildung
vorgeschrieben, er kann also beispielsweise auch ohne Hauptschulabschluss erlernt werden. Bei
bestimmten Voraussetzungen (gute schulische Leistungen, Umschulung, Realschulabschluss,
Abitur) ist auf Antrag eine Lehrzeitverkiirzung moglich. Arbeitgeber und Berufsschule miissen dem
zustimmen. In diesen drei Jahren, die in einem Betrieb und in der Berufsschule stattfinden, lernt
man neben dem Kochen auch weitere wichtige organisatorische und kaufminnische Fertigkeiten
und Kenntnisse, die mit der Kiiche zu tun haben. Wichtige Facher fiir einen Koch sind zum
Beispiel:  Erndhrungslehre, Warenkunde und Lagerhaltung sowie Hygiene. Manche
allgemeinbildenden Schulen verfiigen iiber dieselben Einrichtungen und qualifiziertes Lehrpersonal
wie Berufsschulen und Lehrwerkstitten in Ausbildungsbetrieben. Hierbei kann beispielsweise an
einem Nachmittag pro Woche ausgebildet werden. Somit ist es moglich, mit erfolgreichen
Projektarbeiten und zusétzlichem Fachunterricht nach dem Abitur und weiterer praktischer
Tatigkeit die Gesellenpriifung abzulegen.
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Da Koch kein Handwerksberuf ist, wachen die Industrie- und Handelskammern (IHK) tiber die
geltende Ausbildungsordnung — im Gegensatz zu den verwandten Berufen des Béckers und
des Konditors, fiir die die Handwerkskammern zustindig sind. In der Gesamtzahl macht der Beruf
des Kochs 39 Prozent aller abgeschlossenen Ausbildungsvertrage in der Gastronomie aus.

Will ein Koch in seinem Beruf ausbilden, muss er eine Priifung nach Ausbilder-
Eignungsverordnung erfolgreich ablegen. Dariiber hinaus kann sich jeder Koch weiter
spezialisieren; dazu gibt es verschiedene Moglichkeiten:

1. als Handwerksmeister in einem ,,benachbarten Beruf wie Backer,
2. als Fachmeister mit einer Meisterpriifung vor der IHK (genauer: Kiichenmeister) oder
3. als Hotelbetriebswirt (genauer: Staatlich gepriifter Hotelbetriebswirt mit Ausbildereignung).

In groBen Kiichen leitet der Kiichenchef ein Team von Kdochen, sein Stellvertreter ist der Souschef.
Ein Mietkoch kommt zum Auftraggeber nach Hause und kocht dort.

Osterreich

Die dreijahrige Ausbildung erfolgt ebenfalls im dualen Ausbildungssystem an den entsprechenden
Berufsschulen und bei Lehrbetrieben im Hotel- und Gastgewerbe, in GroBkiichen oder
Kantinen. Nach dem Gesetz reicht in Osterreich als schulische Voraussetzung die Absolvierung der
neunjdhrigen Schulpflicht. Die meisten Bewerber haben jedoch eine Hauptschule und/oder
Polytechnische Schule abgeschlossen.

Die Ausbildungsinhalte und Anforderungen dhneln denen in Deutschland sehr bzw. orientieren sich
am Berufsbild. Osterreichische Lehrlinge beenden die Ausbildung mit der Lehrabschlusspriifung,
die sich aus einem praktischen und theoretischen Teil zusammensetzt. Der verwandte
Lehrberuf Gastronomiefachmann kann  mit  verkiirzter ~Lehrzeit absolviert werden. Viele
berufsbildende Schulen in Osterreich bieten Ausbildungen fiir Gastronomie an, die angerechnet
werden kdnnen. Neben fachlichen Spezialisierungen kdnnen Koche in Osterreich Ausbildungskurse
zum Werkmeister fiir Bio- und Lebensmitteltechnologie belegen.

Schweiz[Bearbeiten | Quelltext bearbeiten]

In der Schweiz heifit die berufliche  Grundbildung Koch EFZ (franzésisch Cuisinier
CFC, italienisch Cuoco AFC). Die Ausbildung dauert drei Jahre. Einen Tag pro Woche besuchen
angehende Koche die Berufsfachschule bzw. zweimal fiinf Wochen pro Jahr Blockunterricht. Die
iiberbetrieblichen Kurse nehmen 20 Tage auf 5 Semester verteilt ein. Zum
Berufsfachschulunterricht gehort das fachspezifische Vertiefen einer Fremdsprache.l®! Auf dem
Koch EFZ baut die verwandte berufliche Grundbildung zum Diitkoch auf.

Siidtirol

In Siidtirol dauert eine Ausbildung zum Koch 3 Jahre. Zugangsvoraussetzungen sind ein Alter von
15 - 24 Jahre sowie das Abschlussdiplom der Mittelschule. Lehrvertrag und praktische Ausbildung
im Restaurant, Hotel- oder Gastbetrieb, der theoretische Blockunterricht erfolgt in der Berufsschule,
dann der Abschluss der Ausbildung durch die Lehrabschlusspriifung. Anschlieend besteht die
Moglichkeit ein Spezialisierungsjahr zur Fachkraft fiir Nahrungsmittelgewerbe mit Schwerpunkt
Patisserie (4. Jahr) zu besuchen. Weiterbildungsmdglichkeit ist eine Spezialisierung fiir die
Diitkiiche, entsprechende Lehrginge werden an der Hotelfachschule ,,Kaiserhof in Meran
angeboten. Fiir eine selbststindige Tatigkeit und Eroffnung eines gastgewerblichen Betriebes ist
eine entsprechende Befdhigung notwendig iiber diec Handelskammer in Bozen In der Zweit- und
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Fremdsprache (Italienisch und Englisch) lernen die angehenden Koche die Zubereitung von
Gerichten der klassischen, nationalen, internationalen, der regionalen und der traditionellen
Sudtiroler Kiiche, sowie den geschichtlichen, kulturellen und gesellschaftlichen Hintergrund der
Entstehung Studtiroler Kiiche zu erldutern

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Restaurantfachmann/ Restaurantfachfrau, abgekiirzt auch ReFa, ist eine Berufsbezeichnung
und ein Ausbildungsberuf in Deutschland, Osterreich und der Schweiz. Dieser gastgewerbliche
Beruf wird weithin auch als ,,Kellner® bezeichnet. Diese Bezeichnung ist veraltet, insbesondere,
weil sich die Aufgabenbereiche kontinuierlich erweitert haben.

Berufsbild und Titigkeiten

,,Restaurantfachleute bedienen und betreuen Géste, arbeiten im Restaurant, am Buffet und an der
Bar. Sie begriilen und beraten Géste, servieren Getrianke und Speisen, sie erstellen die Rechnung
und kassieren. Die Planung und Ausrichtung von Veranstaltungen, Tagungen und Festlichkeiten ist
ein weiterer Schwerpunkt dieses [...] Berufes.” Des Weiteren organisieren Restaurantfachleute
selbststindig Serviceabldufe und prisentieren und servieren Speisen unter Beriicksichtigung
verschiedener Servierarten. Sie bereiten hdufig auch Speisen und Getrdnke direkt am Tisch des
Gastes zu.

Viele verwechseln den Begriff Kellner, Fachkraft fiir Gastgewerbe, Restaurantfachfrau/-mann,
Hotelfachfrau/-mann und Restaurantkauffrau/-mann.

Ausbildung
Deutschland

In der dreijahrigen dualen Ausbildung werden fundierte Grundkenntnisse iiber Erndhrung im
Allgemeinen und Speziellen vermittelt, sowie detailliertes Wissen iiber Nahrungsmittel, deren
Herkunft und Zubereitung. AuBlerdem ist die Getrinkekunde einer der Hauptbestandteile der
Ausbildung. Diese umfasst zum Beispiel Anbaugebiete fiir Tee, die Ernte desselben in der Theorie
und natiirlich die verschiedenen Produkte, die letztlich auf den Markt gelangen, ebenso wie den
umfassenden Bereich des Weins einschlie8lich der géngigen Rebsorten, Geschmacksrichtungen,
Qualitdtsbezeichnungen und  Weinarten. Nach  der  mehrjdhrigen  Ausbildungszeit
sind Weiterbildungen moglich, zum Beispiel zum Sommelier.

Osterreich

In Osterreich  absolvieren  Restaurantfachleute eine  dreijihrige  Lehre  im dualen
Ausbildungssystem an den entsprechenden Berufsschulen und bei gewerblichen Lehrbetrieben. Als
schulische Voraussetzung reicht laut Gesetz die Absolvierung der neunjahrigen Schulpflicht. Die
meisten erfolgreichen Bewerber haben jedoch eine Hauptschule und/oder Polytechnische Schule
abgeschlossen. Die Ausbildungsinhalte orientieren sich an den im Berufshild beschriebenen
Tétigkeitsbereichen. Die Ausbildung endet mit der Lehrabschlusspriifung, die aus einem
schriftlichen und miindlichen Teil besteht.

Die bestandene Priifung ersetzt auch den Lehrabschluss im Beruf Gastronomiefachmann/frau. Bei
verwandten  Lehrberufen  wie Systemgastronomiefachmann oder Koch verkiirzt — sich  die
Lehrzeit.B! Viele Institutionen bieten Weiterbildungskurse z. B. zum Bankettmanager an. Fiir den
Zugang zu Hoherqualifizierungen an Kollegs, Fachhochschulen und Universitidten benétigt man
meist die Berufsmatura (Berufsreifepriifung), die sich aus der Lehrabschlusspriifung und vier
weiteren Priifungen zusammensetzt.

Schweiz
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Restaurationsfachmann EFZ

In der Schweiz heifit der Ausbildungsberuf Restaurationsfachmann EFZ. Die Ausbildung dauert
drei Jahre.

Die Berufsfachschule wird ein Tag pro Woche besucht oder es sind zwei interkantonale Fachkurse
zu je fiinf Wochen jdhrlich in einem Schulhotel zu absolvieren.

Restaurationsangestellter EBA

Fiir Interessenten, welche die (schulischen) Anforderungen an den Restaurationsfachmann EFZ
nicht erfiillen, existiert der Ausbildungsberuf Restaurationsangestellter EBA. Die Ausbildung zum
Restaurationsangestellten dauert zwei Jahre.

Die Berufsfachschule wird einen Tag pro Woche besucht oder es sind zwei interkantonale
Fachkurse zu je fiinf Wochen jédhrlich in einem Schulhotel zu absolvieren.

Berufsmoglichkeiten

Im Gegensatz zu den Hotelfachleuten haben Restaurantfachleute eine bessere Chance auf eine
Anstellung in gehobenen Restaurants (Sternekiiche), da sie in ihrer Ausbildung detailliertere
Kenntnisse des Serviceablaufs (mit Tranchieren, Filetieren, Flambieren etc.) erworben haben,
wogegen Hotelfachleute breitere Kenntnisse der Hoteltitigkeiten besitzen.

In der Praxis werden in der Gastronomie (It. Statistik fiir Baden-Wiirttemberg 2005) 39,0 % Kdoche,
33,7 % Hotelfachleute, 16,9 % Restaurantfachleute, 2,4 % Hotelkaufleute, 5 % Fachleute der
Systemgastronomie und 3 % in anderen Ausbildungsberufen der Gastronomie ausgebildet. Die
Anzahl der sozialversicherungspflichtig gemeldeten Restaurantfachleute in Deutschland ist von
1999 mit 186.753 auf 259.389 in 2011 gestiegen

Aktiver Service — wie gute Gistebetreuung den Gewinn erhoht

Stellen Sie sich vor, Sie betreten als Gast ein Restaurant und Ihnen wird keine Beachtung ge-
schenkt. Nach einer gefiihlten Ewigkeit begriisst Sie endlich eine Servicemitarbeiterin. Eigent-
lich ist Ihnen der Besuch aber bereits verleidet und Sie mochten das Restaurant am liebsten wie-
der verlassen. Trotzdem geben Sie dem Lokal nochmals eine Chance. Der ganze Aufenthalt ver-
liuft nach dhnlichem Schema. Der Service ist schlecht, die Servicemitarbeiter sind unaufmerk-
sam, gestresst und begehen Fehler. Wenn Sie dann fiir die Bezahlung nochmals lange warten
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miissen, reicht es Thnen endgiiltig. Sie verlassen das Lokal schlecht gelaunt, geben online eine
schlechte Bewertung ab und wissen, dass Sie hier nicht wieder einkehren werden.

Dies ist ein Beispiel, das man als Gast nicht antreffen will. Die Gistebetreuung und ein aktiver
Service sind zentral in der Gastronomie und fiillen — wenn sie gut gemacht sind — dem Restaurant
und den Mitarbeitenden das Portemonnaie. Doch worauf kdnnen Servicemitarbeitende schauen?

Personliche Mise en Place

Eine gute Mise en Place vor Schichtbeginn ist unerlésslich. Eine Serviceangestellte sollte sich zehn
Minuten vor Arbeitsbeginn geputzt und gestrihlt im Betrieb einfinden und sich auf den spite-
ren Speiseservice vorbereiten. Sophia achtet darauf, dass vor Arbeitsbeging die folgenden Fragen
geklart sind:

« Welcher Servicestation bin ich

zugeteilt?

« Welche Reservationen haben wir

bereits?
- Wannerscheinen die Gaste?

= Welche Gastetypen sind vertreten?

+ Kommen alle gleichzeitig?

« Gibtes noch freie Tische?

Der erste Eindruck zahlt

Treffen die ersten Géste ein, miissen sie sofort begriisst werden. Nehmen Sie ihnen die Jacken ab
und fiihren Sie sie an ihren Tisch. Achten Sie darauf, dass Sie stets aufmerksam sind. Dem Gast den
Stuhl nédher zu riicken oder einen Kinderstuhl zu bringen, gehdren zum Standardservice und hinter-
lassen beim Gast einen guten Eindruck.

Warten Sie danach nicht zu lange, bis Sie einen Aperitif empfehlen. Aperitif und Digestif sind gu-
te Moglichkeiten, um Zusatzverkéufe anzubieten. Die Géste sind bestimmt durstig, kommen von
sich aus aber nicht auf die Idee, einen Aperitif zu bestellen.

Wenn Sie die Speisekarten verteilt haben, preisen Sie Tagesaktualitdten oder Spezielles aus der Kii-
che miindlich an. Halten Sie Augenkontakt mit den Gésten und sprechen Sie ruhig und deut-
lich. Achten Sie darauf, dass Sie auf allfillige Fragen zum Menii Auskunft geben kénnen und
gehen Sie auf die Wiinsche Threr Géste ein (z.B. Allergikerbediirfnisse, vegetarische und vegane
Gerichte). Uber Unklarheiten Ihrerseits haben Sie sich bereits vor dem Servicebeginn in der Kiiche
informiert. Falls Sie auf eine Frage eines Gastes nicht sicher antworten konnen, erkundigen Sie sich
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in der Kiiche. Es ist keine Schande und zeigt dem Gast, dass Sie sich bemiihen, einen einwandfreien
Speiseservice zu erbringen.

Gekonnte Empfehlungen

Viele Gaste besuchen ein Restaurant nicht nur, um sich zu verpflegen, sondern auch um bedient zu
werden und etwas zu erleben. Empfehlen Sie deshalb zum Essen eine passende Flasche Wein. Viel-
leicht ist es eine, die Sie selbst bereits degustiert haben. So konnen Sie den Wein besser charakteri-
sieren und auch verkaufen.

Stehen Sie mit dem Gast im Dialog. Erkundigen Sie sich nach seinen Wiinschen. Nach dem Prin-
zip: Der Kunde ist Konig. Schenken Sie also nicht einfach ohne zu fragen nach. Durch aktives Fra-
gen konnen oft Folgeflaschen verkauft werden (auch das ist Marketing). Lassen Sie den Gésten et-
was Zeit, nachdem Sie die leeren Teller abgeraumt haben und sich informiert haben, ob alles nach
ihrer Zufriedenheit ist. Fragen Sie dann nach Kaffee und machen Sie die Géste auf Ihre leckeren,
hausgemachten Desserts gluschtig. Auch hier gehen vielen Restaurants wegen schlechten Services
zahlreiche Zusatzverkédufe durch die Lappen.

Wer Kaffee bestellt, ist vielleicht auch fiir einen Digestif zu haben. Schauen Sie auch hier, dass
Sie dem Gast eine oder zwei Varianten empfehlen konnen.

Bei der Rechnung muss es schnell gehen

Wollen die Giiste zahlen, muss es schnell gehen. Es gibt fiir Giste nichts Listigeres, als auf die
Rechnung zu warten. Ein digitales Kassensystem hilft Ihnen bei dieser Abwicklung.

Bevor Sie die Rechnung dem Gast {iberreichen, kontrollieren Sie sie noch einmal. Und machen Sie
auch die Rechnungsiibergabe zu einem Erlebnis fiir den Gast. Wenn die Rechnung in einer speziel-
len Verpackung, begleitet von einem Praliné oder signiert iibergeben wird, fiihlt sich der Gast selbst
bei der Bezahlung verwohnt.

Auch nachdem die Giéste bezahlt haben, ist der Service noch nicht beendet. Schenken Sie dem Gast
immer noch Thre Aufmerksamkeit. Fiihren Sie Ihre Géste zuriick zur Garderobe, helfen Sie ihnen
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mit den Jacken und Méntel und begleiten Sie sie zum Ausgang. Halten Sie den Gésten die Tiire of-
fen und verabschieden sich freundlich von ihnen.

Giiste, Angestellte, Inhaber — alle profitieren

So oder édhnlich sollte ein perfekter Restaurantbesuch bei Ihnen aussehen. Dies nicht nur aus Sicht
des Gastes, sondern vor allem aus Sicht von Geschiftsfithrern und Servicemitarbeitern. Ein gelun-
gener Aufenthalt in einem Restaurant ist ein positiver Kreislauf. Die Géste sind gliicklich, tati-
gen Zusatzkdufe und belohnen den Servicemitarbeiter mit Trinkgeld. Dies wiederum ist ein An-
sporn fiir jeden Mitarbeiter, einen noch besseren Job zu machen. Die zufriedenen Géste erzdhlen
vom Erlebnis in Ihrem Restaurant und locken so neue Géste an. Der Umsatz steigt durch die Zu-
satzverkdufe und die wachsende Bekanntheit. Machen Sie deshalb hohe Servicequalitét zu Threr
Stirke und bleiben Sie Thren Gésten in Erinnerung.

3. Motivation ist auch in der Gastronomie

Das Thema Motivation ist auch in der Gastronomie wichtig, denn die Mitarbeitenden haben in der
Kiiche und im Service tagtiglich Einiges zu leisten. Motivierte Mitarbeitende im Service und in der
Kiiche sind mit der Arbeit zufriedener, machen nicht nur Dienst nach Vorschrift und hinterlassen
auch bei Thnen als Betriebsinhaber ein gutes Gefiihl. Doch was motiviert Ihre Mitarbeiter? Hier sie-
ben Tipps dazu.

1. Motivation durch innere Anreize

Intrinsische Motivation kommt von innen, extrinsische von aussen. Arbeiten Sie zusammen mit Ih-
ren Mitarbeiterinnen heraus, was diese im Innern dazu antreibt, den Beruf auszuiiben. So konnen
die Mitarbeiterinnen die dusseren Anreize mit ihren inneren Zielen verbinden.

Ihr Koch Max arbeitet bei Ihnen, weil er den Lohn angemessen findet und er einen Job braucht. Thr
Koch Cem arbeitet bei Ihnen, weil er moglichst sein Kochhandwerk zelebrieren und ausbauen
mochte. Cem ist intrinsisch, Max extrinsisch motiviert. Versuchen Sie zusammen mit Max herauszu-
finden, weshalb er als Koch arbeitet und damit seine innere Motivation zu wecken.

2. Motivation durch Verantwortung

Geben Sie Thren Mitarbeitern Verantwortung ab und animieren Sie diese zum selbststéindigen Den-
ken und Handeln. Eigenstiandige Mitarbeiter sind motivierte Mitarbeiter, auch in der Gastronomie.
Trauen Sie ihnen anspruchsvolle Arbeiten zu. Erst wenn die Mitarbeiter Verantwortung tragen, fiih-
len sie sich fiir die entsprechende Arbeit auch zustindig und erledigen diese motiviert.

Gabriela bereitet ein Bankett vor. Ihre Chefin iiberwacht sie dabei rund um die Uhr und gibt ihr
strenge Anweisungen. Gabriela weiss so zwar, was zu tun ist, verliert aber bald die Motivation an
ihrer Arbeit. Janette hingegen darf Bankette anhand von Checklisten selbst organisieren. Die Ver-
antwortung in der Planung spornt sie an.

3. Motivation durch Lernchancen

Bestrafen Sie Thre Mitarbeiterinnen nicht fiir Fehler, sondern zeigen Sie ihnen auf, was aus diesen
gelernt werden kann. So erhalten die Mitarbeiterinnen die Freude an der Arbeit.

Ihnen ist aufgefallen, dass Ihr Servicemitarbeiter Thomas hdufig Dinge beim Servieren fallen ldsst.
Anstatt mit ihm zu schimpfen, konnen Sie ihm aufzeigen, wie er in Zukunft weniger Schéden anrich-

tet: weniger hektisch gehen, nicht zu viel auf einmal tragen etc.
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4. Motivation durch personliche Belohnung

Geht die Gleichung mehr Lohn oder teure Geschenke = mehr Motivation auf? Mehr Lohn oder teu-
re Geschenke motivieren zwar Ihre Mitarbeiter stark, jedoch nur kurzfristig. Zudem stellt sich das
Problem ein, dass sich Thre Mitarbeiter daran gewdhnen, immer mehr wollen und ohne teure Beloh-
nungen nicht mehr motiviert sind. Uberlegen Sie sich persénliche Belohnungen, die Sie spontan den
einzelnen Mitarbeitern fiir positive Handlungen ausstellen.

Bei hohem Arbeitsaufkommen hilft Ihre Officemitarbeiterin Lena der iibrigen Kiichenbrigade bei
der Zubereitung der Speisen, obwohl das nicht in ihren Arbeitsbereich fillt. Fiir diesen Einsatz
schenken Sie ihr spontan einen SPA-Gutschein, da Sie wissen, dass sie sich gerne dort erholt.

5. Motivation durch Lob und Anerkennung

Achten Sie darauf, dass in Ihrem Gastrobetrieb positive Worter benutzt werden und gehen Sie mit
gutem Beispiel voran. Loben Sie Ihre Mitarbeiterinnen im richtigen Moment. Achten Sie darauf,
dass das Lob ehrlich ist, Ihre Mitarbeiterinnen bemerken sofort, wenn Sie das, was Sie sagen, nicht
SO meinen.

An einem sehr betriebsstarken Tag arbeitet Ihr Servicemitarbeiter Janosch seit mehreren Stunden
und meistert alle Situationen gekonnt. Damit er weiter seiner Arbeit so motiviert nachgeht, ziehen
Sie ihn kurz beiseite und sagen ihm in Ihren Worten, dass Sie sehr dankbar fiir einen solch guten

Mitarbeiter sind.

-

6. Motivation durch Mitspracherechte
Zeigen Sie Interesse an den Personen, die fiir Sie arbeiten. Schenken Sie ihnen Vertrauen, dass sie
die Arbeit zu Threr Zufriedenheit ausiiben und tiberwachen Sie dies nicht standig. Lassen Sie Thre

Mitarbeiter wissen, wie wichtig sie fiir den Gastrobetrieb sind und fragen Sie diese auch einmal um
Rat. Das stirkt das Selbstvertrauen der Mitarbeiter und auch die Motivation wéchst so.
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Sie planen ein neues Meniikonzept fiir das néchste halbe Jahr. Ziehen Sie Ihre Kiichenbrigade in
die Uberlegungen mit ein, indem Sie die einzelnen Mitarbeiter nach Ihren Ideen fragen. Die Kochin
Anjuk tiberzeugt Sie mit besonders guten Ideen, loben Sie sie dafiir und geben Sie ihr als Anerken-
nung die Verantwortung, als Verantwortliche das Konzept dann umsetzen zu diirfen.

7. Motivation durch ein positives Betriebsklima

Schaffen Sie ein positives Betriebsklima, indem Sie Betriebsvisionen definieren und diese Ihren
Mitarbeiterinnen als Motivation bereitstellen. Zeigen Sie Ihren Mitarbeiterinnen auf, wie sie tagtig-
lich dazu beitragen, dass diese Visionen realisiert werden konnen. Stiarken Sie das Betriebsklima,
indem Sie dafiir sorgen, dass das Team zusammenhalt und zusammenwachsen kann. Ermoglichen
Sie ein Umfeld der Kreativitit und des Ideenreichtums.

Organisieren Sie einen Workshop, indem alle Mitarbeiter aus dem Service und der Kiiche zusam-
men auf kreative Weise an Projekten arbeiten (Themenwochen, Weinkonzept etc.). Planen Sie nach
dem Workshop einen freiwilligen Teamevent mit ein, indem alle Mitarbeiter zusammen etwas un-
ternehmen und gemiitlich beisammensitzen kénnen.

Fazit

Gutes Personal ist in der Gastronomie schwer zu finden. Umso wichtiger ist es, dass Ihre Mitarbei-
ter motiviert sind, denn motivierte Mitarbeiter sind treue Mitarbeiter. Mit unseren sieben Tipps ge-
lingt es Ihnen, die Motivation Threr Mitarbeiter in der Kiiche und im Service anzukurbeln.

TpebGoBanus K pe3yjbTaTaM padoThl: JEKCUUYECKHUE 3a/IaHUS BBIIOIHIOTCS YCTHO,
3aJjaHMsl 110 TPaMMAaTHKe BBIMOIHAIOTCS MTMCbMEHHO.
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Tema 2.3 TUNBLI MUTAHUA B TOCTHHHIIAX

IIpakTuyeckoe 3ansiTue Ne 3.
Tune! nutanus B roctuauax. KyxHs ctpan mupa. Penentsl 0ron crpan mupa. CocraBie-

HHUC MCHIO.

O0bem yueOHOro Bpemenu: 12 gacos
Leab NpakTHYECKUX 3aHATHH:
— COBEPUICHCTBOBAaHHE PEUEBBIX YMEHHU 10 TeMe «BcTpeua u npuém rocreiny;
— (opMupoBaHHE CIIOCOOHOCTH K KOMMYHUKAaTHBHOMY NapTHEPCTBY;

— Pa3BUTHC CIIOCOOHOCTH MOHUMATh Ha CIIYX ayTCHTHYHBIC BUJICO- U aYJJUOTCKCTHI,

21



— Ppa3BUTHE ITO3HABATEIILHOIO HHTEPECA U PACIIUPEHUE KPYyTro30pa CTYICHTa;
— (opMupoBaHHE O3HABATEILHOW AKTUBHOCTH.

CTyaeHT J10/1KeH

3HATh:

— JIEKCUYECKUI MaTepHuall 110 TEME;

— TIpaMMaTUYECKHUI MaTepual 1o TeME;

— IpaBWIA pa3MEILECHUs I'OCTEM;

yMeTh:

— HCIIOJIB30BATh N3Y4YECHHBIN JICKCUYECKUI MaTepuall B yCTHOM U IMCBMEHHOM peyy;

— BecTH nuaior no teme «TenedoHnslil pazroBopy», «bpoHrupoBaHre HOMEpay», «3aceneHne
B TOCTUHUYHBIN HOMEPY;

IMOHMUMATh Ha CIIYyX ayTCHTUYHBIC TCKCThI;

3allOJIHATD KapTOUKY I'OCTH;

3arpalnBaTh HEOOXOAUMYIO NEPCOHATIBHYIO HH(POPMALUIO O TOCTE;

OTBCYATHh Ha €ro 3aIIPOCHI.

IlepeyeHb HEOOXOAUMBIX CPEACTB 00yUeHHA: HEMEIIKO-PYCCKUH, PYCCKO-HEMEIKUI CII0Baph,
KOMITBIOTEP, Pa3/IaTOYHbIE MAaTEPUAIIBI.

Conep:xanue 3aJaHMI:

WAS IST HALBPENSION & VOLLPENSION? BEDEUTUNG & ANGEBOTE

Halbpension (HP) und Vollpension (VP) ist jeweils eine beliebte Verpflegungsart bei einem
Aufenthalt in einem Hotel, in einer Pension, auf einem Schiff oder in einer sonstigen Unterkuntft,
meist im Urlaub Seltener ist dagegen die 3/4 Pension. Was genau das bedeutet, ist das ganz leicht
erklart.

Was ist der Unterschied zwischen Halbpension und Vollpension?

Halbpension bedeutet Friihstiick und Abendessen oder Mittagessen sind enthalten.
Vollpension bedeutet Friihstiick, Mittagessen und Abendessen sind enthalten.
Getrinke sind in beiden Féllen zum Mittagessen bzw. Abendessen nicht enthalten.

Hotels und Flugreisen mit Halbpension oder Vollpension mit Preisvergleich
Nachfolgend erkldaren wir noch genauer die Unterschiede der verschiedenen Verpflegungsarten,
sowie der 3/4 Pension und was genau darin enthalten ist, oder eben nicht. Besonders verbreitet sind
diese Arten der Verpflegung in vielen Lindern und Regionen in Siideuropa, wie Italien
(Siidtirol, Adriakiiste, Toskana Kiiste), Spanien (Costa Brava, Costa Dorada, Andalusien, Mallorca,
Menorca, Ibiza, Kanaren), Portugal und Griechenland.

Was ist in einer Halbpension enthalten?
Sie beinhaltet normalerweise das Friihstlick und das Abendessen. In manchen Hotels bekommt auch
die Wahl zwischen Abendessen und Mittagessen. Héufig werden alle Mahlzeiten vom Buffet
angeboten, so dass man selbst die freie Auswahl hat. Es ist aber auch moglich, dass man mittags
bzw. abends Meniiwahl zwischen verschiedenen Gerichten hat.
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https://www.halbpension-vollpension.de/urlaub-buchen.html
https://www.cofman.de/italien/adriakueste
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Getrinke sind dabei in der Regel beim Mittagessen bzw. Abendessen nicht im Preis enthalten und
miissen extra bezahlt werden. Beim Friihstiick sind dagegen an Getrinken normalerweise
mindestens Kaffee, Tee, Milch, Kakao, Safte und Mineralwasser im Preis enthalten.

Was ist in Halbpension Plus enthalten?

Bei Halbpension Plus (HP plus) sind in der Regel zusitzlich bei der warmen Mahlzeit, also
Mittagessen oder Abendessen, normalerweise einige Getrdnke im Preis enthalten. Meist sind das
Softdrinks wie Cola und Limo, Mineralwasser und je eine Sorte Bier, Rotwein und Weilwein. Die
Getranke konnen regionale Produkte sein und der Umfang, also die Menge die man zum Essen dazu
bekommt, konnen stark variieren.

Was ist in einer VVollpension enthalten?
Die Vollpension beinhaltet neben dem Friihstiick das Mittagessen und das Abendessen.

Was umfasst VVollpension Plus?
Auch bei VP plus sind ausgewihlte Getridnke in einer individuell vorgegebenen Menge je Hotel im
Preis inklusive, jedoch zum Mittagessen und Abendessen.

Vorteile und Nachteile der Verpflegungsarten

Der grofite Vorteil der HP gegeniiber der VP sollte normalerweise der Preis sein, denn natiirlich
muss man normalerweise flir VP mehr zahlen, es sei denn man bekommt ein Angebot bei dem
HP=VP ist d.h. man bekommt VP und zahlt nur HP. Ob sich der Preisunterschied lohnt oder nicht,
muss jeder fiir sich selbst entscheiden, denn meist ist das Friihstiick sehr reichhaltig, so dass man
am frithen Nachmittag lediglich einen Snack mochte.

Auch wer relativ spét frithstiickt wird nicht unbedingt 3 Stunden spéter schon wieder essen gehen
wollen und auch wer hiufig Ausfliige machen mochte kann auf die Kosten fiir das Mittagessen im
Rahmen der VP sicher verzichten. Betridgt der Zuschlag von HP zu VP jedoch nur 5-10 Euro pro
Person und Tag, werden sich viele liberlegen trotzdem VP zu buchen.

Sehr gut ist immer HP plus oder VP plus, denn wenn man sich die Kosten fiir die Getrianke zu
den Mabhlzeiten sparen kann, summieren sich die Kosten bei Preisen ab ca. 2,50 Euro fiir einen 0,2 1
Softdrink und noch mehr fiir Bier oder Wein natiirlich enorm.

.3/4 Pension (Dreiviertelpension)
Diese sogenannte 3/4 Pension findet man immer hiufiger in den Bergen, vor allem in Osterreich. In
diesem Fall gibt es meist am Nachmittag eine sogenannte Jause zur Kaffeezeit.

Das sind ein paar herzhafte Happen die man sich meist auch selbst machen kann z. B. bekommt
man Brotscheiben oder Brotchen und kann diese mit Wurst oder Kése belegen. Dazu gibt es meist
dann auch noch Kuchen, wobei man den Kaffee dazu, wenn man denn welchen mochte, jedoch in
der Regel selbst bezahlen muss.

Fir den Hotelier entstehen bei der 3/4 Pension kaum zusitzliche Kosten, da diese durch den
Kaffeeverkauf meist wieder aufgefangen werden und der Urlauber, der oft nach einem Ausflug oder
eine Wanderung eine Kleinigkeit essen mdchte, ist das ideal, denn einen Kaffee trinken im Urlaub
ohnehin die meisten und so ist der Kuchen (oder der Snack) dazu kostenlos.

I die Halbpension = HB (Half Board) — «mouyaHCHOH» — CHCTEMa JBYXPa3oBOTO IHTAHNSL.
OOBIYHO 3TO 3aBTPAK U Y)KHH, HO B HEKOTOPBIX TOCTHHHUIIAX MOXKET OBITh 3aBTpak u 00ex. Hanutku
3a 00€10M/yKUHOM OOBIYHO B CTOUMOCTH HE BXOJIST.
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I die Vollpension = FB (Full Board) — «mosHblif MaHCHOH» — cHCTeMa TPEXPA30BOr0 HTAHMS
(3aBTpak, oben u yxuH). HanuTtku 3a 00e0M U y)KHHOM OOBIYHO B CTOUMOCTB HE BXOJIST.

Die Geschichte der russischen Kiiche
Die russische Kiiche existiert in ihrer heutigen Form seit etwa hundert Jahren und hat ihren

Ursprung in der slawogermanischen Kiiche. Sie hat sich aus einer langen Tradition entwi-
ckelt, die mehrere Phasen durchlief: die altrussische Kiiche vom 9. bis zum 16. Jahrhundert, die Kii-

che des Moskauer Staates im 17. Jahrhundert, die Kiiche des 18. Jahrhunderts und die Pe-
tersburger Kiiche in dieser Zeit, die gesamtrussische Kiiche im 19. Jahrhundert, die sowjetische Kii-
che seit 1917 russische, ukrainische und weisrussische seit 1991.

Einzelne Gerichte und Zutaten der russischen Kiiche sind weltbekannt, zum Beispiel Kaviar,
eingelegte Gurken, Wodka, Krimsekt, Borschtsch, Pelmeni (gefiillte Teigtaschen dhnlich den Tor-
tellini), Sauerkraut (russ. Kwaschennaja Kapusta) und Kohlrouladen (russ. Golubcy).

Andere traditionelle Gerichte sind auferhalb der Landesgrenzen eher unbekannt, und russi-
sche Restaurants im Ausland waren bis zum Fall des Eisernen Vorhangs duflerst selten.

Wegen der Kilte im Winter hatten die Hiuser dhnlich wie in den Alpen groBe Ofen, die zum
Heizen und meistens auch als Schlafmobel dienten. Um die Hitze dieser Ofen auszunutzen, wurden
sie auch zum  Kochen benutzt. Im Sommer, wenn nicht geheizt werden musste, konnten viele die-
ser Ofen auch nur teilweise betrieben und damit zum Kochen genutzt werden. Die Zubereitung von
Speisen beschriankte sich daher auf das Kochen, Backen und Schmoren. Bereits in dieser Zeit ent-
standen auch Pfannkuchen, kleine gefiillte Teigtasche aus Hefe- oder Blitterteig oder einfach "Der
Kuchen™ (russ. "Pirog™) und Kissel. Ab dem 14. Jahrhundert war auch Weizen bekannt und es ent-
standen Backwaren aus einer Mischung aus Weizen- und Roggenmehl: "Oladji", die hartgebacke-
nen Kringel (russ. "Baranki™) und "Bubliki". Brei wurde aus Buchweizen, Roggen, Gerste herge-
stellt und konnte je nach Wassermenge in verschiedenen Festigkeitsstufen hergestellt und mit Ge-
miise und Fleisch ergédnzt werden.

Durch die Spaltung der Gesellschaft in eine reiche adlige Oberschicht und das verarmende
Volk verdnderte sich auch die Kiiche. Die der einfachen Leute verarmte, wiahrend die des Adels
reichhaltiger wurde. Der Handel mit dem Ausland nahm zu, mehr Gewiirze und Zutaten aus dem
Ausland wurden importiert. Sie bereicherten die hofische Kiiche, blieben jedoch fiir die Mehrheit
unerschwinglich. Neue Gerichte entstanden auch durch den Einfluss der Tataren, die Datteln, Rosi-
nen getrocknete Aprikosen und Melonen lieferten. Rohrzucker wurde importiert und erweiterte die
Moglichkeiten fiir StiBspeisen.

Durch die schnellere Verbindung der Eisenbahn und dem damit verbundenen Austausch be-
einflussten sich die verschiedenen regionalen Kiichen Russlands gegenseitig. Teigtaschen (Pelmeni)
und Buckellachs aus dem Osten wurden zu gesamtrussischen Nationalgerichten. Rentierfleisch aus
Sibirien und Kumys (Saure Stutenmilch) aus Kasachstan wurden spéter auch in den anderen Regio-
nen konsumiert.

Die Vorlieben fiir Brot und gefiillte Teigtaschen, Brei, Pilz- und Fischgerichte sowie Suppen
und sauer eingelegtes Gemiise blieben bis heute erhalten.

Suppen.
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Die russische Kiiche ist reich an Suppen. Die bekanntesten darunter sind: "Borschtsch” (Ro-
te-Bete-Suppe), "Soljanka", "Ucha" (Fischsuppe) und "Schtschi (Kohlsuppe). Zu den Suppen wer-
den Roggenbrot und gefiillte Teigtaschen gegessen.

Beliebt ist auch Okroschka, eine erfrischende kalte Suppe, die im Sommer serviert wird. Sie
wird zubereitet aus Sahne und Kwas, auch Fleisch, Gurken, Krdutern und Gewiirzen. Dazu werden
saure Sahne und gehackte hartgekochte Eier gereicht.

Tee.

Tee, auf russisch "Tschai" genannt, ist ein russisches Nationalgetrink. Er gelangte seit dem
16. Jahrhundert iiber die Seidenstrale aus China nach Osteuropa. In einer kleinen Keramikkanne
wird ein kriftiger Extrakt angebriiht, der anschlieBend mit sprudelnd kochendem Wasser aus dem
dafiir erfundenen "Selbstkocher" (russ. Samowar) auf die gewiinschte Stirke verdiinnt wird.

Am liebsten wird starker indischer Tee getrunken. Gesiifit wird der Tee mit Zucker oder Ho-
nig, auch Milch und Zitrone werden verwendet. Dazu werden Suschki, Lebkuchen und Konfekt ge-
gessen. Es entwickelten sich typische Getranke wie Kwas und Bier, aulerdem war die Schnapsher-
stellung seit dem 15. Jahrhundert etabliert. Seit dem 16. Jahrhundert gab es ein Herstellungsmono-
pol des Staates.

TEXTERLAUTERUNGEN

1. durchlaufen (lief durch, ist durchgelaufen) — mpoxoaurs, nporexkarsb
2. existieren (existierte, hat existiert) — cymecrBoBarb

3. der Ursprung -(e)s, Urspriinge — Hauano, KICTOYHUK, TIPOUCXOXK JICHUE; KOPHU, UCTOKH
4. die Zutat -, -en — 1) npumech 2) mpunpasa; rapHUp

5. der Kaviar -s, -e — ukpa

gepresster Kaviar — marocHas ukpa

korniger Kaviar — 3epHucTas ukpa

roter Kaviar — keroBast nkpa

6. eingelegt — koHCEepBHPOBAHHBIH (B TOMAIITHKX YCIOBHUSAX )

7. die Teigtasche — BapeHuK; neIbMeHb

8. eisern — sxene3HbIi

9. der Ofen -s, Ofen — neun, neuxa

10. betreiben (betrieb, hat betrieben) — skcrinyaruposars

11. das Schmoren — tymenue (IPUTOTOBIICHHE B 3aKPBITOM IMOCYJIE C MPEIBAPUTEIBHBIM
o0kapuBaHUEM U JT0OOABIEHUEM KUIKOCTH)

12. der Weizen -s — nimenuia
13. der Kringel -s, = — kpennens; OGapanka, Oyonuk
14. der Pfannkuchen — 6nuuuuk; onanps

15. die Mischung =, -en — cmech, coenHeHHE

25



16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.

der Brei -(e)s, -e — kara

der Buchweizen — rpeunxa

die Gerste — sumeHb

der Roggen -s — poxb

die Wassermenge — KoJIM4ecTBO BOIbI

erginzen (erginzte, hat ergénzt) — 106aBIATH

die Spaltung =, -en — paccioenue

verarmen (verarmte, ist verarmt) — (o6)uwumiars, (0)0eaHETH
adlig — nBOpsSHCKMIA, 3HATHBIHN, OJIArOPOHBII (110 TPOUCXOXK JACHHIO)
die Oberschicht — Beictme kpyru; Bepxaue ciou (001iecTBa)
reichhaltig 6orarsrii

zunehmen (nahm zu, hat zugenommen) — yBenu4YuBaThCH,

BO3pacCTaTb

28.
29.
30.
31.
32.

der Handel -s — roprosis

das Gewiirz -€s, -e — IpSIHOCTH; IPUTIPaBa
hofisch — mpuaBopHBIit

unerschwinglich — memoctymHbIit (10 11EHE)

der Einfluss — BnusiamE

beeinflussen — oka3bIBaTEL BAMSHKE; BIUATE

33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.

die Dattel =, -n — punuk

die Rosine , -n — u3tom

liefern (lieferte, hat geliefert) (an j-n, nach Dat.) — mocTaBmsITh; 10 CTaBIATH
der Rohrzucker — TpocTHHKOBBIN caxap

der Austausch -es — oOmeH, 3aMeHa

der Buckellachs — ropGyrira

das Rentierfleisch — msico ceBepHoro oneHs

die Stutenmilch — koGbLTLE MOJIOKO, KYMBIC

konsumieren (konsumierte, hat konsumiert) — notpe6asTh
die Vorliebe — mpucrpactue, npeanourenne

das Roggenbrot — pxxanoit (4€pHblii) X110

hartgekocht — cBapenHbIii BKPYyTYIO

reichen (reichte, hat gereicht) — no6aBnsTh

26



46. gelangen (gelangte, ist gelangt) — momagars
47. die Seidenstral3e — meIKOBBIN MyThH
48. anbriihen (briiht an, hat angebriiht) — 061aBaTh KUNIATKOM, 00 BapHBaTh, OLIIAPUBATH
49. verdiinnen (verdiinnte, hat verdiinnt) — pa36aBnsiTh, pa3BOIUTH, pa3KUKaTh
50. der Lebkuchen — mpstaux
51. etablieren (etablierte, hat etabliert) — yupexnats, OCHOBBIBATH
52. Herstellungsmonopol — MmoHomoIHs Ha POU3BOICTBO
UBUNGEN ZUM TEXT
I. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text!
1. Seit wann existiert die russische Kiiche in ihrer heutigen Form?
2. Wie entwickelte sich die russische Kiiche?
3. Welche Gerichte und Zutaten der russischen Kiiche sind weltbekannt?
4. Wozu wurden die Ofen auch im Sommer benutzt?
5. Worauf beschrénkte sich die Zubereitung von Speisen?
6. Ab wann war auch Weizen bekannt?
7. Wodurch verdnderte sich auch die Kiiche?
8. Wodurch die hofische Kiiche bereicherte?
9. Was wurde zu gesamtrussischen Nationalgerichten?
10. Was blieb bis heute erhalten?
11. Woran ist die russische Kiiche reich?
12. Wie wird Okroschka zubereitet?
13. Was ist das russischen Nationalgetrank?
14. Wo wird ein kriftiger Extrakt angebriiht?
15. Welche sind typische Getranke?
I1. Teilen Sie den Text in sinngeméfBe Abschnitte auf!
[11. Geben Sie den Inhalt des Textes wieder!
IV. Ubersetzen Sie ins Deutsche!

1. Pycckas HanMoHanbHas KyXHs MpoLUIa OYeHb AOJATUN myTh. 2. OCHOBY MHUTaHUS OO0JIb-
IIMHCTBA HaceleHUs (KPECThsIH) COCTABIISIIM 3€PHOBBIE M OBOIIM, U3 KOTOPBIX TOTOBWJINCH OIr0/1a
U3 KBaIICHOM KaIlyCThl, CYIbl, Kallld U XJie0oOynounsle u3aenus. 3. Kak npaBuio, numa roToBu-
Jach B ME€YM, TO3TOMY OYEHBb IIHMPOKO MCIOJIB3YIOTCS BapKa, TylleHUe, TomieHue. 4. B o310 Bpems
0COOEHHO Pe3K0 0003HAYAIOTCS PA3INYMsl MEKIAY KYXHSIMHU pa3IM4YHBIX KJIaccoB U cocioBui. Kyx-
HSl IPOCTOTO HapoJia HAUMHAET C 3TOr0 BPEMEHHU Bce 0oJsiee ympoumarbes, KyxHs 00sp, ABOPSHCTBA
¥ 0COOCHHO 3HATH CTaHOBMTCS Bce Ooiee m3bIckaHHOM. 5. Ha kynunapuio XVII B. 6onbmioe Bius-
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HUE OKa3bIBaCT BOCTOYHAsA U B IIEPBYIO O4Yepeb TaTapckas KyxHs. 6. HecMoTps Ha Bce M3MEHEHHS,
IIPUBHECEHUSI U MHOCTPAHHBIE BIUSHUSA, €€ OCHOBHBIC XapaKTEPHBIC YEPTHI COXPAHWIACH U OCTa-
JIUCh MPUCYIIMMH €H J0 HACTOAILIEr0 BPEMEHHU, TAK KaK OHM CTOMKO YACPKUBAIUCH B HAPOIAHOU

KyXHE.
3. Rezepte

Kasekuchen aus Bayern

Fiir den Miirbeteig:
800 g Mehl
2 Pck. Backpulver
4 Ei(er
300¢g Zucker
260 g Butter
Fett fiir die Form
Fiir die Fiillung:
800 g Zucker
4 Tasse Ol (kleine Tasse a 100 ml)
16 Ei(er
2 Liter Milch
4 Pck. Vanillinzucker
4 Pck. Vanillepuddingpulver
4 kg Quark

Zubereitung

[JArbeitszeit ca. 30 MinutenJRuhezeit ca. 8 Stundenl[]Koch-/Backzeit ca. 1 Stunde 15
Minuten[]Gesamtzeit ca. 9 Stunden 45 Minuten

Fiir den Miirbeteig das Mehl, Backpulver, 1 Ei, Zucker und Butter verrithren und den Teig dann in 2
Hilften teilen. Eine 28er Springform einfetten und mit der einen Hélfte den Rand formen und mit
der anderen Hailfte den Boden auslegen.

Fiir die Fiillung alle Zutaten in einer gro3en Schiissel vermengen und in die Form geben. Die
Fiillung ist sehr fliissig und verteilt sich somit von selbst.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 1 1/4 Std. backen (sollte er zu dunkel werden,
einfach Backpapier oben drauf legen).

Nach der angegebenen Backzeit den Ofen aus machen und den Kuchen iiber Nacht zum Auskiihlen
einfach im Ofen stehen lassen.

AFRIKA REZEPTE
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Kokoskugeln

TR
Marokkanische Kokoskugeln erinnern stark an Kokosmakronen. Sie kommen jedoch ohne Oblaten
aus und haben eine mundgerechte Kugelform. Wer es eilig hat, fiir den sind die Kokoskugeln das
perfekte Rezept. Sie bendtigen wenig Zutaten und kaum Zubereitungszeit. Probieren Sie es aus!
Zutaten:
500 g Kokosraspel
5 Eier
100 ml Pflanzendl
100 g Zucker
Etwas Puderzucker
Zubereitung:
Backofen auf 180°C (Ober-/ Unterhitze) vorheizen und ein Backrost mit Backpapier auslegen.
Kokos, Ol, Zucker und Eier mixen (Geht am besten mit dem Mixer).
Dann mit den Hénden aus dem Teig viele Kleine Kugeln formen.
Die Kokoskugeln dann ein wenig in Puderzucker wélzen auf das Backrost legen.
Etwa 15 Minuten backen bis sie eine goldbraune Farbe bekommen.

.

Weltrezepte | Backen mit Rezepten aus aller Welt

4. Speisekarte
a) Lesen Sie die Getrinkekarte. Ordnen Sie die folgenden Uberschriften zu.

Rotweine ¢ Spirituosen * Alkoholfreie Getridnke ¢ Biere « Weilweine « Warme Getrénke

RATSCAFE
GETRANKEKARTE

Kaffee Tasse €1,50 Kleines Helles vom | 0,251 | €1,30

Fass
Kaffee Kcinnche | €3,- GrofSes Helles vom | 0,51 €2,30

n Fass

Espresso Tasse €1,40 Dunkles vom Fass 0,51 €2,30
Cappuccino Tasse €2,10 Pils 0,4 1 €2,10
Tee Glas €2,10 Bockbier 0,4 1 €2,20
Schokolade Tasse €1,80 Malzbier 0,41 |€1,80
mit Sahne
Milch (warm,
kalt)
ALKOHOLFREIE GETRANKE Kalterer See | 0,2 1 €1,90

Classico, Stidtirol
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Cola €1,30 Beaujolais 0,21 €1,90
SuperieurA.C.
Frankreich

Spesi €1,30 Weinschorle weifs 0,4 1 €1,60

Orangensaft €1,50 Mtiller-Thurgau, 0,21 €2,20
trocken

Apfelsaft €1,50 Riesling, Mosel 0,21 €2,10

Tomatensaft €1,80 WeiSburgunder, 0,21 €2,30
Stidtirol

Johannisbeersaft €1,50 Weinschorle, weifs 0,4 1 €1,60

Pfirsichsaft €1,20 Korn 2 cl €1,60

Apollinaris €1,20 Kirschwasser 2cl €1,60

Miniralwasser €1,10 Rum 2 cl €1,60
Wodka 2 cl €1,60
Eierlikor 2cl €1,60

Trinkt man in Ihrem Heimatland in einem Café Getrinke, die nicht auf dieser Karte stehen? Welche?

5. Lesen Sie die Speisen und suchen Sie zu jedem Abschnitt eine Uberschrift.
RESTAURANT
BERLIN

Wiener Schnitzel mit | €4,30
Pommes frites und

Salat

Heringfilet €5,90 Lammkotelett mit | €10,40
Rostkartoffeln und
gemischtem Salat

Gefliigelsalat €6,10 Kalbsleber mit | €9,60
Rostzwiebeln und
Kartoffelpiiree

Wurstsalat €4,20

Lachspastete €6,95 Forelle blau mit Butter | €10,40
und Salzkartoffeln

Gemischte Schinkenplatte €6,70 Seezunge mit | €12,10
Kartoffeln und Salat

Zanderfilet  Miillerin | €10,60
mit  Kartoffeln  und

Salat
Semmelknodelsuppe €3,80 Rotbarschfilet mit | €8,80
Sauce Hollandaise,
dazu Butterreis
Ungarische Gulaschsuppe €4,30
Kraftbriihe mit Ei €4,20 Apfelstrudel mit | €4,30
Vanillesauce
Spargelsuppe mit | €2,70 Vanilleeis mit heifSen | €4,80
Kréuterklofichen Himbeeren
Birne Helene €4,50
Rumpsteak mit Champignons €9,30 Rote Griitze €5,50
Schweinshaxe mit Spdtzle und | €8,80 Obstsalat mit | €5,30
Salat Kirschwasser
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Kalbsbraten mit Erbsen und | €7,60 GUTEN APPETIT
Karotten

TpeGoBanus Kk pe3yjbTaTaM padoThbl: JEKCUUYECKHE 3a/1aHUS BBITIOIHSIIOTCS YCTHO, 3a/1aHUS 1O
rpaMMaTHKE BBITOIHSIIOTCS MUCHbMEHHO.

@DopMBbI KOHTPOJISI: YCTHBIN/TTMCEMEHHBIN OTIPOC.

Kpurtepun oieHKH: CM. IPUIIOKEHUS.

Cnucok peKoMeH1yeMoil JIUTepaTyphbl:

1. Munsiesa, H. H. Hemerkuii s3b1k 1t Kosuiemkei (A1—A2) : yaeOHHK ¥ IPAKTUKYM IS
cpenHero npodeccuonanbHoro oopazosanus / H. H. Muinsea, H. B. Kykuna. — Mocksa : U3na-
tenscTBO FOpaiit, 2022. — 255 ¢. — (Ilpodeccronansuoe obpazoBanne). — ISBN 978-5-534-
12385-2. — Texkcrt : anexTpoHHbIi / O6pa3oBarenbHas miatdopma FOpaiit [caiiT]. — URL:
https://urait.ru/bcode/494789 (nara obpamienus: 05.06.2022).

2. UBneBa, I'. I'. Hemelkuii A3bIK : yUeOHUK U TPAKTUKYM IS CPEAHETO POPECCUOHATIBHOTO 00-
paszoBanus / . I'. UBneBa. — 3-e usn., uctp. u gor. — Mocksa : U3narensctBo FOpaiit, 2022, —
264 c. — (IIpodeccuonanpHoe oopazoBanue). — ISBN 978-5-534-11049-4. — TekcT : 3IEKTPOH-
HbIii // O6pazoBarenpHas mwiatdopma FOpaiit [caiiT]. — URL: https://urait.ru/bcode/492883 (mara
obpamenus: 05.06.2022).

Tema 2.4 IIpenocraBienue ycayr
IIpakTnyeckoe 3ansaTue Ne 4.
CrangaptHble TpeOOBaHUS K OpraHU3aI[Mi OOIECTBEHHOTO MUTAHUS B TOCTHHHUIIE.

B3aumoneiicTBue ciy:x0bl MUTaHUS C IPYTUMH CIy)OaMH B TOCTUHULIE.

O0bem yuyeOHOro BpemeHu: 12 yacos
esgp npakTHYeCKUX 3aHATHI:

—  COBEpIICHCTBOBAHHE PEUYEBBIX YMEHHUH 10 TeMe «IIpemocraBienne ycimyr»;

- (dbopMupOBaHHE CIOCOOHOCTH K KOMMYHUKATHUBHOMY MTaPTHEPCTBY;

—  pa3BUTHE CIIOCOOHOCTH MOHUMATh HA CITYX ayTeHTUYHBIC BUJIEO- U ayJTUOTEKCTHI;
—  pa3BHTHE IMO3HABATEIHHOTO HHTEPECA M PaCIIMpPEHHE KPYro3opa CTYACHTa;

— dbopMupoOBaHUEe TO3HABATENLHON aKTUBHOCTH.

CTyaeHT 10JKeH

3HATb:

- JIEKCUUECKHUI MaTepurall o TCME;

- FpaMMaTH‘ICCKI/Iﬁ MaTepurall 1o TCME;

- CTaHJApTHBIC Tpe6OBaHI/I${ K OpraHu3anuu O6H_ICCTBCHHOFO IUTaHus B TOCTUHMUII.
YMETh:

—  HMCHOJI30BaTh U3YYECHHBINA JEKCUUECKUI MaTEPHAIl B YCTHOM M MMCbMEHHOM peuu;
—  BECTH JUAJIOTH 110 TEME;

—  YHUTaTh UMEPEBOJUTH CO CIIOBAPEM TEKCThI MO(ECCHOHATLHON HAIIPABIEHHOCTH.

IlepeyeHb HEOOXOAUMBIX CPeACTB 00y4eHHA: HEMELIKO-PYCCKUH, pyCCKO-HEMEKUI CI0Baph,
KOMIIBIOTED, pa31aTOYHbIE MAaTEPHAIIBI.

Conep:xaHue 3aJaHMI:
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Restaurants bei Hotels

In vielen Hotelbetrieben ist eine sogenannte funktionsorientierte Organisationstruktur weit
verbreitet.

Der Sektor umfasst zwei gro3e Bereiche im Gaststéttengewerbe — Hotels und Restaurants.
Es gibt eine Vielzahl von Tétigkeiten in

Hotels und Restaurants; die Mehrzahl der Beschiftigten im Kundenservice arbeitet in der
Kiiche, dem Restaurant, dem Hotelbereich.

Fiir beide gilt: in der Vorstellung des Gastes von einem «richtigen» Hotel gehdren Essen
und Trinken dazu. Was ist eine Dienstleistung in einer Gasstatte?

— Hauptleistung (Verpflegung / Bewirtung)

— Nebenleistungen rund um das Servieren der Speisen und Getrinke.

Gastronomie ist eine personliche und ergebnisorientierte Dienstleistung, die auf die
Bedienung der Giste gerichtet wird. Bedeutende Bereiche bei der Betrachtung der
Dienstleistungskomponenten sind:

* Zubereitung und Angebot von Speisen;

* Zubereitung und Angebot von Getrinken;

* Bereitstellung von Rdumlichkeiten bzw. Verzehrzonen inklusive

Ausstattungskomponenten (Toiletten, Garderobe usw.);

* Bedienung und Unterhaltung.

Das Gastgewerbe bietet zwei wesentliche touristische Basisleistungen an:

» gut essen und speisen (Verpflegung / Bewirtung);

» gut schlafen (Beherbergung).

Das Gastgewerbe setzt sich aus dem Gastronomie- und Beherbergungsgewerbe zusammen.
In der Statistik werden das Gastronomiegewerbe und das Beherbergungsgewerbe meist gemeinsam
erfasst, allerdings haben sie eine unterschiedliche Bedeutung fiir die Tourismuswirtschaft.

Der Dienst einer Erndhrung im Hotel ist eine abgesonderte strukturelle Unterabteilung.

Die Kiiche des Hotels leitet der Chefkoch, der die wichtige Rolle bei der Wahl der
Konzeption einer Erndhrung im Restaurant spielt. Er verwaltet die Kiiche entsprechend der Politik
des Hotels. Der Direktor des Nahrungskomplexes iiberwacht die nachsten Arten der Arbeiten:

— die Arbeit der Kiiche;

— die Arbeit der Biifetts;

— die Banketttitigkeit;

— die Organisation der Bedienung im Restaurant;

— die Bedienung in den Nummern;

— die Bedienung in den Zonen der Erholung.

Bei dem Hotel konnen einige Restaurants sein. Sie bedienen die Wohnenden im Hotel und
das breite Publikum. In den grof8en Hotels sind gewdhnlich zwei Restaurants. Die Effektivitit der
Arbeit des Restaurants wird vom Niveau der Realisierung charakterisiert. Auler dem Restaurant
gibt es in den groBen Hotels einige Bars verschiedenen Typs: in der Vorhalle, Restaurant fiir das
Bankett, die Bar bei dem Bassin, Minibar.

Das Restaurant wie die Gliederung der Gemeinschaftsverpflegung bedient die Géste. Die
grole Rolle spielen der Professionalismus der Oberkellner und der Kellner, die sich im
unmittelbaren Kontakt mit den Kunden befinden.

Die Biifett-oder Barbedienung besteht hauptsédchlich in der Versorgung der Kunden von den
alkoholischen Getrianken. Die Bars sind eine wichtige Quelle der Einkommen des Hotels. Ein
wesentlicher Ordner und Organisator ganzer Arbeit nach der Vorbereitung und nach der Bedienung
der Giste im Restaurant ist der Oberkellner oder der Restaurantmanager. Die Nahrung wird
vollstindig in der Kiiche vorbereitet.

Die zentrale Verpflegungsleistung ist das Friihstiick. In vielen Hotels ist das Friihstiick
inklusive. Oft handelt sich dabei um ein kontinentales Friihstiick, manchmal nur um Croissants und
Kaffee. In Apart’hotels wird nur sehr selten ein Friihstiick angeboten. Wenn der Gast nach der
Reise miide und hungrig ist, kann er die Rezeption anrufen und die Speisen ins Zimmer bestellen.
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Zimmerservice kann man jeden Tag von 11.00 bis 22.00 Uhr bestellen. Die Giste kénnen
auch Speisen vom Restaurant gleich vom Zimmer bestellen. Die Speisekarten des Restaurants sind
in jedem Zimmer auf dem Schreibtisch zu finden. Es gibt ein komplettes Angebot an Vorspeisen,
Suppen, Hauptgerichten und Nachtischen und Getrénke.

VERHALTENSREGELN BEIM ETAGENSERVICE

» Anklopfen und nach Aufforderung ecintreten. Unterbleibt die Aufforderung zum Eintreten
nach wiederholtem Anklopfen, ist iiber das Haustelefon nachzufragen.

» Beim Eintreten und wihrend des Aufenthaltes keine priifende Blicke durch das Zimmer
schweifen lassen.

* Ein freundlicher TagesgruB3 ist ausreichend; weitere Gespréchinitiativen miissen von Gast
ausgehen.

* Den Gast fragen, wo er zu frithstiicken wiinscht, zum Beispiel im Zimmer, auf dem Balkon
oder im Bett.

» Gewilinschte Sonderbestellungen aufzéhlen.

» Das Friihstiick, falls es sich nicht auf einem eingedeckten, fahrbaren Friihstiickstisch
befindet, dort eindecken, wo der Gast zu friihstiicken wiinscht.

* Extras, falls notig, abzeichnen lassen.

 "Guten Appetit" wiinschen und mit einem Grufl das Zimmer verlassen. Entscheidend fiir
den Erfolg in der Gastronomie ist das richtige Konzept zur richtigen Zeit fiir den entsprechenden
Bedarf. Dabei spielen die Menschen die wichtigste Rolle — Mitarbeiter und Géste. Es sind die
Realien, die so hdufig unterschétzt werden, auf denen der Erfolg basiert.

TEXTERLAUTERUNGEN

. verbreiten (verbreitete, hat verbreitet) — pacupocrpansTs

. der Bereich (e)s, -e — ob6macts, chepa

. ergebnisorientiert — opueHTHPOBAHHBII HA Pe3yJIbTaT

. richten auf AkKk. (richtete, hat gerichtet) — nampasisTh

. bei der Betrachtung — npu paccmotpenun

. die Unterhaltung =, -en — rexanueckoe 00CTy)KHBaHHE

. zusammensetzen (sich) (setzte zusammen, hat zusammengesetzt)
(aus Dat.) — cocTosiTh, COCTaBIATHCS (U3 Yero-1100)

8. verwalten (verwaltete, hat verwaltet) — ynpasisats

9. entsprechend — cooTBeTCTBEHHBIH, COOTBETCTBYIOIINI

10. iiberwachen (iiberwachte, hat tiberwacht) — ocymiecTBIsATs KOHTPOJIb
11. das Niveau -s, -S — ypoBeHb

12. die Gliederung =, -en — noapaszesenue

13. die Versorgung =, -en — cHabxeHue, obecreueHrne

14. die Quelle =, -n — ucrounux

15. das Einkommen -s, = — moxox

16. inklusive — BkIIFOUnTEIEHO

17. es handelt sich um (Akk.) — neno (peus) uaér

18. anklopfen (klopfte an, hat angeklopft) — moctryuatscs (B aBeps)
19. die Aufforderung =, -en — npuriamnieHue

20. unterbleiben (unterblieb, ist unterblieben) — ve cocrositbest

21. der Aufenthalt -(e)s, -e — npeObIBaHUE, HAXOXKICHHE

22. schweifen (schweifte, ist, hat geschweift) — 6y naTh

23. ausreichend — nocrarounsbIit

24. aufzdhlen (zdhlte auf, hat aufgezahlt) — nepeuncnaTs

25. EXtras — nomonHuTEIbHBIE BO3MOKHOCTH

26. abzeichnen (zeichnete ab, hat abgezeichnet) — BeigensaTh

27. der Bedarf -(e)s (an Dat.) — motpebHOCTB, Cripoc

~No oTh~ WN -
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28. unterschitzen — HETOOIIEHUBATD
29. entscheidend — pemaromuii

UBUNGEN ZUM TEXT

I. Beantworten Sie die folgenden Fragen.
1. Was ist in vielen Hotelbetrieben weit verbreitet? 2. Was umfasst der Sektor? 3. Wie sieht das
«richtige» Hotel in der Vorstellung des Gastes aus? 4. Was ist eine Dienstleistung in einer
Gasstitte? 5. Was bietet das Gastgewerbe an? 6. Woraus setzt sich das Gastgewerbe zusammen? 7.
Wie ist der Dienst einer Erndhrung im Hotel? 8. Wer leitet die Kiiche des Hotels? 9. Wie verwaltet
er die Kiiche? 10. Was iiberwacht der Direktor des Nahrungskomplexes? 11. Wen bedienen
Restaurants im Hotel? 12. Wovon hingt die Effektivitidt der Arbeit des Restaurants ab? 13. Was
spielt groBe Rolle bei der Bedienung der Géste? 14. Was ist eine wichtige Quelle des Einkommens
des Hotels? 15. Was ist entscheidend fiir den Erfolg in der Gastronomie?

II. Erzdhlen Sie von Zimmerservice!

I11. Nennen Sie Verhaltensregeln beim Etagenservice!

IV. Ubersetzen Sie ins Deutsche!

[TonsaTHe «0OCTY)XKMBaHNE B HOMEpaX» MCIOJIb3YeTCs B OoJiee Y3KOM CMBICIIE — I0aua ebl
UM HANMUTKOB B HoMepa. KIMEHThl TOCTHHHMII JeNaloT 3aka3bl MO TeldedOoHYy HENOCPEICTBEHHO
MCTPAOTCIIIO, 4 TAKIKC TOPHUYHBIM. HpI/I IIPUHATHH 3aKa3a B 00s13aTeIbHOM opAAKe H€06XO[[I/IMO

y4ecTh ¥ 3aUKCUPOBATh CIEAYIOIINE JaHHbIE:

1) HOMep KOMHATBI, B KOTOPYIO CJIEIYET MOJaTh 3aBTPaK, 00e UiTH

YKUH;

2) KOJIMYECTBO 00CIYKUBAEMBIX I'OCTEM;

3) nopoOHOE HAUMEHOBAHKE U KOJIMYECTBO 3aKa3aHHBIX OJII0]], 3aKYCOK, HAITUTKOB;

4) Bpems mojJauu 3aKasa.

Cy1iecTBYIOT crieliMalbHbIE MTpaBuiia 00CTyKUBAaHUS TOCTE B HOMEpaX:

1. B HOMep HEOOXOAMMO TMpEeABAPUTEIHHO TOCTYy4aTh W BOUTH TOCIE TOJYYECHHS
pasperieHusl.

2. CregyeT no3/10pOBaThCs C TOCTEM (TOCTSIMHU).

3. Ecam rocth coOupaercst 3aBTpakaTh B KPOBAaTH, MOAHOC €My HEOOXOIMMO MOAATh CO
CTOPOHBI.

4. IIpu cepBUpOBKE 3aKa3a (3aBTpaka, o0e/a, y>KWHa) A7l OJJHO IO

9eJI0BEeKa BCE CTABUTCS Ha TIOJJHOCE B TAKOM e MOPSIKE, KaK Ha CTOJIe

B pECTOpaHe.

5. Ecnm rocTh coOupaeTcst KymaTh 3a CTOJIOM B HOMEpE MM Ha OaJKOHE, TO CTOJ CIEIYyeT
3aCTEIUTh CKaTePThIO.

6. B HoMepe opuIaHT He TOIHKEH 3aJepKUBATHCS J0JbIIe, yeM Tpedyercs. PasroBapuBarh
C TOCTEM MOKHO TOJIbKO B TOM CJy4ae, €CIM OH O YeM-HUOYIb CIpOCcHUT caM. B mo6oii cutyanuu
opHUIIMaHT JOJDKEH COOII0IaTh JETMKATHOCTD.

V. Was sehen Sie auf dem Foto?

Beschreiben Sie das Foto.
Was machen die Personen und was konnten sie sagen?
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VI. Spielen Sie Dialoge zu dritt.

2 Giste Kellner / Bedienung
= Sie bestellen ein warmes Sie nehmen die Bestellung entgegen.
Getrank Sie bedienen die Géste.

= Sie werden bedient. Sie nehmen die Zahlung entgegen.

= Sie zahlen
Name
Anzahl der Personen
Uhrzeit

Besondere Wiinsche

Tischreservierung: Spielen Sie mit Ihrer Partnerin/lhres Partner ein Telefonat.
Ubersetzen Sie aus dem Russischen.

= JloOpsiii neHs. Y Bac ecTh cBOOOAHBIE CTONUK?

= Jla, CTONMHK Yy OKHA CBOOOJCH.

= Cnacubo.

= [loxamyiicta, MEHIO.

= $ ObI XOTeNna B3sITh YallKy Kode U KyCOK Mmupora.

= Eme uto-HuOyI6?

= Her, cnacu6o.

= OdunmanT, cyer.

= Bam 3aka3 coctaBui 5 eBpo 50.

= 6 eBpo. Cmaum HE HAJIO.

= Cnacu6o. JIo cBUIaHuUS.
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= Jlo cBUmaHus.

TpeOoBanus Kk pe3yJbTaTaM padoThl: 33/JaHUS BBINOIHAIOTCS MUCHBMEHHO, TEKCTHI
YUTATh U NEPEBOJUTH YCTHO

®opMbl KOHTPOJIA: YCTHBINA/TTUCBMEHHBIN OIIPOC.

Kpurepun oneHKH: CM. IPHIOKESHHUS.

Cnucok pekoMeH/1yeMoii JInTepaTypsbl:

Munsiesa, H. H. Hemeukwuii s3pik. Deutsch (A1—A2) : yueOHHMK U IPAaKTUKYM JJIS Cpe/-

Hero mnpodeccruoHansHoro obpasosanus / H. H. Munisiea, H. B. Kykuna. — Mocksa : Uzna-
tenscTBO IOpaiit, 2020. — 352 ¢. — (IIpodeccuonansuoe odpazopanue). — ISBN 978-5-534-
08121-3. — Teker : amektpoHHbIH // OOpa3oBarenbHas tmiatdopma FOpailt [caliT]. —

URL: https://urait.ru/bcode/451268

Henesa, I'. I Hemenkuii s3bIK : y4eOHUK U MPAKTHKYM JIJISI CPETIHETO MPodeccuoHab-
HOro oOpasoBanus / I'. I'. IBneBa. — 3-e usn., ucrp. u qor. — Mocksa : M3garenscTBo FOpaiiT,
2020. — 264 c. — (ITlpodeccuonansuoe oopazoBanue). — ISBN 978-5-534-11049-4. — Tekcr :
aekTpoHHbIN // OOpa3zoBatenbHas miaatdopma FOpaiir [caiit]. —
URL: https://urait.ru/bcode/472944

HNudopmanuonnoe odecrieuenne ooyueHust
1. Munsiesa, H. H. Hemenkuii s3bIK [t Kosuiemkei (A1—A2) : yaeOHHMK B IPAKTUKYM IS
cpenHero npodeccruonanpHoro oopazosanus / H. H. MunsieBa, H. B. Kykuna. — Mocksa : 13-
narenbcTBo FOpaiit, 2022. — 255 ¢. — (IIpodeccuonansnoe obpazosanue). — ISBN 978-5-
534-12385-2. — Tekcr : anekTponHbI // OOpazoBatenbHas miatdopma FOpaiir [caiit]. —
URL: https://urait.ru/bcode/494789 (nata oopamenwus: 05.06.2022).
2. Usnesa, I'. I Hemenkuii sI3bIK : y4EOHHUK W MPAKTUKYM IS CPEAHETO MPO(ECCUOHATHLHOTO

obpazoBanus / I'. I'. IBneBa. — 3-e u3a., ucnp. u jon. — Mocksa : U3garensctBo IOpaiir,
2022. — 264 c. — (Ilpodeccuonanbuoe obpazoBanue). — ISBN 978-5-534-11049-4. — Tekcr :
DIIEKTPOHHBIN / OO6pasoBarenbHas iatdopma IOpaiit [calT]. —

URL: https://urait.ru/bcode/492883 (nata oopamenwus: 05.06.2022).
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Mpuiaoxenne 1
Kpurepum ouenkn

Kputepuu onieHKH HABBIKOB YTeHHsl. YMeHHs NepeiaTh co/lep:KaHue NPOYUTAHHOIO

Ha HEMCIIKOM fA3BIKE

ITpu onieHKEe OTBETA YUUTHIBAETCS:
— VYMeHHe NpOUYUTATh BCIYX OTPHIBOK M3 TEKCTa C COOMIOJEHHEM (POHETUUYECKUX U
WHTOHALIMOHHBIX HOPM;
— VYMeHHe KpaTKO Ha HEMELKOM SI3bIKE IEpelaTh COJEp)KaHUE MPOUYUTAHHOIO TEKCTa U
BBICKA3aTh CBOE MHEHHUE 10 CO/IEPIKAHUIO;
— I'pamoTtHOCTB OTBETA.
Ounenka «5» craBuTCH, €CJIM CTY/ACHT:
- YHUTAeT BCIYX C coOroieHneM (POHETHYECKUX ¥ MHTOHAIIMOHHBIX HOPM;
- IpU MepecKa3e MOJIHO H3JIaraeT COJAEpXKaHUE CBOMMM MPEUIOKEHUSIMHU, HCIIONb3Ys
U3peJiKa TEKCT, 00OCHOBBIBAET CBOE MHEHHUE;
- U3JaraeT Marepual I'paMOTHO, JOIIYCKAalOTCS JIMIIb HE3HAYUTENbHbIE IOTPEIIHOCTH B
o0nactu (POHETUKHU U TPAMMATUKH.
Ounenka «4» cTaBuTCS, €CJIM CTY/I€HT:
- YHUTAaeT BCJIYX JOCTaTOYHO I'PaMOTHO U 00pa3Ho;
- Oo0HapyXHBaeT NpH Mepeckase MOHUMaHUE TEKCTa;
- umeromuecs (POHETHUECKHE, JIEKCUUECKUE WM I'paMMaTH4YeCKHe OMMOKM HE MEIaoT
MOHUMATb U3JI0KEHHOE;
Ounenka «3» cTaBUTCSH, €CJIM CTY/ICHT:
- YHTAET BCIIYX JOCTATOYHO IPAMOTHO;
- oOHapyXMBaeT MpH MepecKaze MOHUMaHUE TEKCTa, HO U3J1araeT coepxaHue HEMOJIHO;
- JIONyCKaeT B OTBET€ 3HAUUTENIbHOE KOJWYECTBO TIpaMMaTHUYECKHX, (OHETHYECKUX
OLINOOK.
Ounenka «2» cTaBUTCS, €CJIM CTY/ICHT:
- OOHapyXWJI OJTHOE HEMMOHUMAaHNE TEKCTa.
Kpurepun oieHKH YCTHBIX COOOLICHH I
IIpu oneHKe YCTHOIO OTBETA YYUTHIBACTCH:
1. TIloaHOTa ¥ MPaBUIBHOCTH OTBETA, HAJMYUE B PEUM M3YUCHHBIX JIEKCHYECKUX €IUHUI] U
rpaMMaTHYEeCKUX CTPYKTYP;

2. CreneHb OCO3HAHHOCTH B M3JI0KEHUU Marcpurajia,
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3. YpoBeHb (hOHETHYECKOTO, TPAMMATHUECKOTO U JISKCHYECKOTO 0(DOPMIICHHS OTBETA, TEMIT

pedn.

Ouenka «5» CTaBUTCSH, €CJIH CTY/I€HT:

- UW3JIaraeT MaTepuall B HOpMaJIbHOM TEMIIE B Ipesesiax 3-5 MUHYT, BiIaJeeT He0OX0AUMOn
JIEKCHKOM M pa3IMYHBIMU TPaMMaTHYECKUMU (hOpMaMHU;

- O0OHapy)XMBaeT IMOJIHOC IMOHWMAaHHE MaTepuajia, MOKET OTBETHTh Ha JOIMOJIHHUTEIHHBIC
BOIIPOCHI, 000CHOBAThH CBOE CYKJICHUE;

- CTPOUT OTBET IPaMOTHO C TOYKH 3PEHUS] HOPM JIUTEPATYpHOro si3bika. CIBIIIUT CBOU
OIMMOKK W HUCHpPABJISET UX CaM, OTIEIbHbIC HETOYHOCTH MOXKET HCIPAaBUTh CaM IIOCIIE
3aMeUyaHus YUUTEIs.

Ouenka «4» CTaBUTCSH, €CJIU CTY/I€HT:

- UW3JIaraeT MaTepual B HOPMAJIbHOM TEMII€ peYd B mpenenax 3-4 MHUHYT, JOIMYCKaeT
OJIHAKO HE3HAYMTENIbHbIE (POHETHYECKHUE, JICKCHUYCCKUE WIIM T'PaMMAaTHYECKUE OITUOKU, HE
MeIaroIe MOHUMaHUI0 CKa3aHHOTO;

- PpacKphIBaeT JOCTATOYHO IMOJHO COACPKAHUE TEMBI;

- MOXET OTBETUTh HA BOIPOCHI YUUTEIIS 1O TAHHOU TEME.

Ouenka «3» CTaBUTCSH, €CJIH CTYIeHT:

- W3JaraeT Marepual B 3aMEUICHHOM TeMIle, MpPU OSTOM peYb HE OTIUYaeTCs
pa3HoOoOpa3ueM TpaMMaTUdecKuX (OopM, UMEIOT MECTO (OHETHUYECKHE, JIEKCUYECKHUE |
rpaMMaTHYE€CKUE OIHUOKH;

- OTBEYAeT Ha BOIPOCH YYUTENsS OJHOCIOXHBIMU CJIOBAMHU «/1a», «HET», HE MOXET
000CHOBATh CBOM OTBET.

Ouenka «2» CTaBUTCSH, €CJIU CTY1€HT:

- UW3JIaraeT MaTepHall HETMOJHO, TOBEPXHOCTHO, peUb MPUMHUTHBHA;

- JoImycKaeT rpyOble pedeBble OMMOKH, KOTOPhbIE HE TMO3BOJISIIOT TOHSATH CMBICI
CKa3aHHOTO;

Kpurepun oneHKkH nuCbMEHHBIX padoT

Kaxxaplit mpaBUIIBHBIN OTBET OLEHUBAETCS OJHUM — ABYMs Oaiiamu (B 3aBUCUMOCTH OT
TUIA yIpakHeHus1). B KoHIle mojcuuThIBaeTCs CyMMa 0aljioB, B COOTBETCTBUU C KOTOPOI
BBICTaBIIIETCS OLleHKa (13 pacyera: 50% BepHBIX OTBETOB OLIEHKA «3»).

85-100% npaBHIBHBIX OTBETOB OLIEHKA «5»

70-84% mpaBHILHBIX OTBETOB OIEHKA «4)»

50-69% npaBUIBHBIX OTBETOB OLIEHKA «3»

MeHee 50% npaBUIIBHBIX OTBETOB OLIEHKA «2)»
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[Tpunoxenue 2

Buabi 3ananuii npu padore HaX pa3JIMYHbIMM BUIAMH PeveBOM 1esiTeJIbHOCTH

OO0y4yeHne roBOpeHHI0

Pabora naag MmoHoJIOrOM:

- popMUpOBaHNE MOHOJOTHYECKHX YMEHHH Ha OCHOBE PA3JIMYHBIX ITAOB PAOOTHI C TEKCTOM-
OIOPOW;

- (hopMHpOBaHHE MOHOJIOTHUECKUX YMEHHUI Ha OCHOBE YK€ U3YUYEHHOTO S3BIKOBOI'O M PEUEBOTO
MaTepuaa;

Pabora naa nuasnorom:

- (hopmupoBaHME TUATOTHYECKUX YMEHUN HA OCHOBE JIManora-oopasua;

- TIOCIIEZIOBATEIbHOE MPEIbBICHUE TUaIora-oopasia;

- paboTa ¢ HOBOH JICKCUKOM;

- YTCHHE JUAJIOTa, 0TPab0TKa 3BYKOB, MHTOHUPOBAHUE;

- [IOJIHOE TIOHUMAHHUE;

- yacTUYHas TpaHchopMalys qUaora, UCXoAsl U3 KOMMYHHUKAaTUBHOM 11eTu;

- COCTaBIIEHHUE COOCTBEHHOTO TUATIOTMYECKOTO BHICKA3bIBAHMS 110 U3y4aeMOM TeMe;

- IPCABABICHUC AUAJIOTa;

OOy4eHue ay1upoBaHUIO

Pabora ¢ ayauorexkcrom:

1. IlpenrexcToBoii 3Tan

- BBEJICHHE HOBBIX CJIOB, UX CEMAaHTHU3AIM, MILTIOCTPAIHS TPUMEPAMU;

- pabota c Haubosiee CIOXKHBIMH TI'PAMMATHUECKUMH CTPYKTYpaMH B TNPEAJIOKEHHUSIX U3
ayJMOTeKCTOB, MX Y3HaBaHHe, AU(depeHnpoBKa, YCTaHOBJIEHHE HCXOAHON (opMbl ¢
aKTyaJbHOI B KOHKPETHOM MPEIOKEHHUH;

- TeMaTU9ecKas TPYMIMPOBKA CIIOB U3 ayIHOTEKCTa;

- TOCTAHOBKA BOTIPOCOB K HAMOOJIEE CII0KHBIM B SI36IKOBOM OTHOIICHUH TIPEIIIOKCHUSM;

- ayIUpOBaHME B MPEATIOKEHHUSIX YUCENl U UMEHT COOCTBEHHBIX;

2. TexcToBOM 3TaI (ayIupoBaHHE TEKCTA)

- 3aITUCh OTIOPHBIX CJIOB/(pa3s

-3aII0JIHEHUE TPOMYCKOB M3y4aeMbIMH JICKCHUECKUMH CIUHHUIAMH B TPEIJIOKCHUAK 10
COJIEPKAHUIO Ay TUOTEKCTa;

- 3aroJIHeHNE TabauIbl HH(pOpPMAIHEN U3 TEKCTa;

- paH>KUPOBaHME MPEATIOKEHUHN B OPSAIKE UX TPEIbSIBICHUS B ayIUOTEKCTE;

39



3. [TocnerexcToBo# 3Tan (KOHTPOJIb TOHUMAHHUS )

- OTBETHI Ha BOIIPOCHI 1O COJIEPKAHUIO TEKCTA;

- YIIPaKHEHUS HA YCTAHOBJIICHUE COOTBETCTBUN;

- COCTaBJICHHE TMPEUIOKEHUH W3 TPEIIOKEHHBIX JIGKCHYCCKHX — CIIMHHII,
UH(POPMAIIUIO U3 AyJAHOTEKCTa;

- 3aJIaHUS «IIPaBJa WU JIOXKb)

- [ICPCCKa3 TCKCTA, UCIIOJIb3Y: IJIaH U BBIIIUCAHHBIC CJIOBOCOYCTAHUA,

- BBIPAXXCHUEC CBOCT'O MHCHMSI 110 ITPOCITYHICHHOMY

OO0y4eHue YTEHHIO

Pab6ora ¢ TekcTom:

1. IlpenrexcToBoii 3Tan

- YTEHHUE OTIOPHBIX CJIOB M CIOBOCOYETAHUU TEKCTA JIJIsl ONPEEIICHUS TEMbI TEKCTA;
- OIpeJIeJICHUE TEMBI TEKCTA MO WILTIOCTPAIUU;

- BBEJICHHE HOBBIX CJIOB, UX CEMaHTHU3AIIMS, HILTIOCTPAIUs IPUMEPaMU;

- YOpaKHEHHS Ha Pa3BUTUE JTOTAJIKH;

- YCTAHOBJICHUE COOTBETCTBUI;

- OIIpe/IeNICHUE COACPKAHUS TEKCTa IO KapTUHKaM

2. TekcTOBO# ATan

- BBIJIEJICHUE OCHOBHOM TE€MBI TEKCTA, OCHOBHBIX MPOOJIEM;

- 03arjlaBJIMBaHUE TJIABHBIX CMBICIIOBBIX YaCTEH TEKCTa;

- pPacrnoIokKeHUE MPEAI0KEHUI TEKCTa B JJOTUYECKON MOCIIEI0BATENbHOCTH;
- COCTABJICHUE CIMCKA BOIIPOCOB K TEKCTY;

- IOATBEPKIACHUE JOCTOBEPHOCTHU CYKAEHUA O ... ;

3. ITocneTekcToBO TAan

- OTBETHI Ha BOMPOCHI 110 COJICPKAHUIO TEKCTA;

- pacckas o ..., C UCIOJIb30BaHUEM (PAKTOB U3 TEKCTA;

- BBIpaXKeHUE COOCTBEHHOTO MHEHUS O MPOOIIeMe;

- MOHOJIOTHYECKOE BBICKA3bIBAHHE HA OCHOBE IPOUYUTAHHOIO TEKCTA;

- COCTABJICHUA JUAJIOTHYCCKOI'O BBICKA3bIBaAHUS B (bopMe pOHCBOﬁ HUI'PBI.
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JIMCT BHeCEHUsI M3MEHEeHUil B METOAUYECCKHME PEKOMECHIAINUH M0 MPAKTUICCKUM 3aHATUAM

Ne

Howmep u narta
pacnopsaIUuTEILHOTO
JIOKYMEHTA O
BHECEHUU
N3MEHEHHUH

Jara
BHECEHUS
U3MEHEHUHU

Coneprkanue
U3MCHEHUHU

®.1.0. nuna,
OTBETCTBEHHOI'O
3a
A3MEHEHHE

Ioamnuce
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