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AC HTUNG!

Sollte es fiir diese Auflage der Lernkarten Aktualisie-
rungen oder Anderungen geben, kénnen Sie diese
unter www.u-form.de/addons/38153-2023.zip
herunterladen. Ist die Seite nicht verfligbar, so sind
keine Anderungen eingestellt!




Mit diesen 150 Lernkarten - Bestell-Nr. 38153 - bereiten sich
Auszubildende im Ausbildungsberuf Restaurantfachmann/
Restaurantfachfrau auf ihre Abschlusspriifung vor.

Die Inhalte umfassen alle Themen des Bereiches

Besondere berufliche Fachbildung.

Dieses Modul ergénzt das Modul Basiswissen - Abschlusspriifung,
Bestell-Nr. 381.

HINWEIS

In den folgenden Lernkarten wird aus Griinden der besseren
Lesbarkeit zwischen mannlichen und weiblichen Formen fiir
Berufsbezeichnungen abgewechselt. Die jeweils genannte Form
bezieht sich selbstverstandlich auf Personen jeden Geschlechts.



Fachbildung - Arbeiten am Tisch des Gastes 1

Ein Gast bestellt bei Ihnen einen Gin Fizz. Welche
Liste mit Arbeitsmitteln ist die richtige?

A. Rihrglas, Barsieb, Zitruspresse
Rihrglas, Zitruspresse, Barloffel
Gasteglas, Eisschaufel, Zestenschneider
Schittelbecher, Eisschaufel, BarmalR
Gasteglas, Barloffel, Barmafd
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D. Flr einen Gin Fizz werden die Zutaten mit
einem Barmal (Jigger) abgemessen und
in einem Schittelbecher (Shaker) mit Eis
gemischt.



Fachbildung - Arbeiten am Tisch des Gastes 15

Sie servieren eine Flasche Rotwein am Tisch
des Gastes. Bringen Sie die erforderlichen
Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge.
Korkenzieher eindrehen

Kapsel mit Messer abschneiden

Korken langsam herausziehen
Flaschenoffnung mit Serviette sdubern
Korken auf einem kleinen Teller prasentieren
Serviette um den Flaschenhals binden

Flasche mit dem Etikett nach vorne dem Gast
prasentieren
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G. Flasche mit dem Etikett nach vorne dem
Gast prasentieren

B. Kapsel mit Messer abschneiden

A. Korkenzieher eindrehen

C. Korken langsam herausziehen

D. Flascheno6ffnung mit Serviette sdubern

F. Serviette um den Flaschenhals binden

E. Korken auf einem kleinen Teller prasentieren

15



Fachbildung - Arbeiten am Tisch des Gastes 23

Da beim Flambieren mit offenem Feuer
gearbeitet wird, missen Sie Sicherheitsregeln
beachten.

Welche drei Regeln beherzigen Sie?
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- Sicherheitsabstand zwischen
Flambierwagen und Gastetisch

- Wenig Alkohol (ca. 2 cl pro Portion) zum
Flambieren verwenden, da sonst Gefahr
einer Stichflamme besteht

- Spirituosen nie direkt aus der Flasche liber
die Speisen giel’en, sondern am besten
leicht erwarmt aus einer Kelle.



Fachbildung - Arbeiten am Tisch des Gastes 25

Sie legen einen Rehriicken mit Beilagen am
Guéridon vor und servieren die von Ilhnen
angerichteten Teller den Gasten. Wie wird diese
Servierart bezeichnet?

A. Amerikanischer Service
Englischer Service
Franzosischer Service
Russischer Service
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Deutscher Service
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B. Englischer Service = Servieren vom
Beistelltisch (Guéridon)

25



Fachbildung - Festlichkeiten und Veranstaltungen 40

Sie erhalten die Aufgabe, flir ein Bankettessen
den Personalbedarf zu planen.

Welche 5 Uberlegungen beriicksichtigen Sie
bei lhrer Planung?
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Anzahl der Gaste
Speisenangebot als Blfett oder Menii
Serviceart (Tellerservice, Plattenservice)

Fachliches Konnen der Mitarbeiter, Einsatz
von Aushilfen

Dauer der Veranstaltung



Fachbildung - Festlichkeiten und Veranstaltungen 44

Sie besprechen mit einem Gast eine moderne
Speisenfolge aus flinf Gangen fiir einen
festlichen Anlass. Bringen Sie die Gange in die
richtige Reihenfolge.

A. Warme Vorspeise

. Kalte Vorspeise

Hauptgang

Dessert

Mmoo

Kase
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1. B.Kalte Vorspeise
2. A.Warme Vorspeise
3. C.Hauptgang

4. E.Kase

5. D.Dessert

44



Fachbildung - Festlichkeiten und Veranstaltungen 47

Sie planen mit einem Brautpaar die
Hochzeitsfeier. Der Wunsch des Paares ist ein
besonders festliches Ambiente.

Warum empfehlen Sie ein Menii anstatt
Bifett?
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Tische wirken festlicher, wenn alle Gange
eingedeckt sind

Weniger Unruhe im Raum, wenn die Gange
serviert werden

Hochwertiger Eindruck der Speisen,
da die Gange von der Kiiche auf Tellern
angerichtet und ausgarniert werden

Die Gaste werden bedient und fiihlen sich
gewertschatzt



Fachbildung - Festlichkeiten und Veranstaltungen 59

Sie bitten einen Praktikanten, die Chafing Dishes
zu holen. Er schaut Sie fragend an.

Wie erklaren Sie ihm, was Sie bené&tigen?
A. Behalter zum Servieren von Suppen
B. Grofte Tabletts zum Abraumen

C. Behalter zum Warmhalten von Speisen in
einem Wasserbad

D. Abdeckhauben, um Tellergerichte
warmzuhalten

E. Plastikkorbe zum Aufbewahren des
Bankettgeschirrs
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C. Behalter zum Warmbhalten von Speisen
in einem Wasserbad, welches von unten
durch Strom oder Brennpaste beheizt wird.

59



Fachbildung - Festlichkeiten und Veranstaltungen 68

Auf welche Biifettdekoration sollten Sie aus
hygienischen Griinden verzichten?

A. Eisskulpturen
. Glaser mit Friichten/Gemiise
. Schauplatten

. Efeuranken
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Topfpflanzen
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E. Topfpflanzen

Erde und darin enthaltene Insekten vertragen
sich nicht mit offenen Lebensmitteln.

Wiinscht der Gast es dennoch, ist der Topf
vollstandig in Folie einzupacken.



Fachbildung - Festlichkeiten und Veranstaltungen 73

Getrankepauschalen machen die Kalkulation
einer Veranstaltung fiir den Besteller leichter.

Welche Instruktionen geben Sie Ihren
Servicemitarbeitern, damit Reklamationen
bei der Abrechnung vermieden werden?
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Einpragen, welche Leistungen zu der
Pauschale gehoren

Gaste informieren, wenn ein
Getrankewunsch nicht inkludiert ist

Gast bitten, mit dem Gastgeber zu klaren,
ob Sonderwiinsche libernommen werden

Gastgeber darauf aufmerksam machen,
wenn z. B. Zeitlimit erreicht ist

73



Fachbildung - Fiihren einer Station 110

Sie arbeiten in einem Restaurant in der Nahe
der Schweizer Grenze. Ein Gast mochte seine
Rechnungin Hohe von 75,50 € in Schweizer
Franken (CHF) begleichen.

Wie viel Franken muss er lhnen geben, wenn
er noch 7,50 € Trinkgeld gibt und der Kurs wie
folgtist: 1 €=1,05 CHF?
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1€=1,05CHF
83,00 €=x CHF
x = 87,15 CHF

Der Gast muss 87,15 Schweizer Franken (CHF)
bezahlen.



Fachbildung - Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf 128

In welchem Glas servieren Sie ein Weizenbier?
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Weizenbierglas

Becher = Export
Stange = Kolsch
Krug = Lager, Marzen
Tulpe =Pils



Fachbildung - Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf 151

Welche Unterlage ist ein innerbetrieblicher
Verrechnungsbeleg?

A. Quittung

Bon

Beleg

Gutschein

Guest Check
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B. Der Bon ist das Zahlungsmittel
des Servicemitarbeiters an die
Warenausgabestationen. Ohne Bon erhalt
er keine Ware.

151





