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HOTELFACHSCHULE

4. GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

4.1 SERVICEORGANISATION, SERVIEREN UND GETRANKE
1. Klasse:

1. und 2. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

- verfuigen Uber eine positive Einstellung zur Dienstleistung und entsprechen in Kleidung und
Erscheinungsbild den Anforderungen der Restaurantfachfrau und des Restaurantfachmannes;
- kdnnen die wichtigsten Grundlagen der Personal- und Arbeitshygiene erléutern;

- beherrschen die Fachsprache;

- kénnen grundlegende Servierabldufe unter Anleitung durchfiihren;

- kénnen grundlegende Kenntnisse ausgewéhlter Getranke wiedergeben;

- kénnen mit Lebensmitteln, Getrdnken und Arbeitsmaterialien sorgfaltig umgehen;

- kénnen mit Alkohol sachgemall umgehen.

Lehrstoff:

Berufsbild Restaurantfachfrau und Restaurantfachmann, Servierbrigaden und Serviersysteme.
Unfallverhiitung, Sicherheitsbestimmung und Hygiene, Inventar und Serviergegensténde.
Mise-en-place-Arbeiten, grundlegende Servier- und Tragibungen, praktische Grundsétze des Servierens.
Getranke- und Speisenservice.

Fachausdriicke.

Tischkultur und Tischoptik, Gedeckarten — Menifolge.

Getréanke:

Einteilung der Getranke, alkoholfreie Getrinke, Alkaloidhaltige Getranke, Bier, Weinland Osterreich
(Herkunft, Etikettensprache, Weingesetz).

Schankanlagen, Gefahren des Alkohols.

2. Klasse:

3. Semester — Kompetenzmodul 3:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiiler kénnen

- nationale und internationale Géste fachlich kompetent beraten und betreuen;

- Servierablaufe im Restaurant durchfiihren;

- HeiBgetrénke zubereiten und servieren;

- die unterschiedlichen nationalen und internationalen Friihstiicksgewohnheiten beschreiben und die
entsprechenden Servierablaufe planen und umsetzen;

- Bonier- und Abrechnungssysteme anwenden;

- die Rahmenbedingungen flr Produktion, Verkauf und Ausschank von Getrénken erlautern;
- vertiefte Kenntnisse im Bereich Wein wiedergeben.

Lehrstoff:

Mabhlzeiten des Tages, Servierabldufe, HeilRgetrankeservice

Bonier- und Abrechnungssysteme, Erstellen von Gésterechnungen, Géstebetreuung.

Getranke:

Wein (Weinproduktion, Einkauf und Lagerung, Weinfehler und Weinkrankheiten, internationale
Weinbaugebiete).

4. Semester — Kompetenzmodul 4:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen

- nationale und internationale Géste fachlich kompetent beraten und betreuen;
- Aufgaben im Servicebereich selbststandig durchfiihren;

- verschiedene Arten des Getrankeservices durchfiihren;

- unterschiedliche Arbeiten am Tisch des Gastes durchfiihren;



- Speisen-, Meni- und Getrankekarten gestalten;

- erweiterte Kenntnisse (iber Getranke wiedergeben;

- ihr Wissen Uber die Produktion, Verkauf und Ausschank von Getrédnken anwenden;

- Spezialgedecke beschreiben.

Lehrstoff:

Getrankeservice und gehobenes Weinservice, englisches und franzésisches Service, Gestaltung von Speise-,
Meni- und Getrénkekarten, Ess- und Trinkgewohnheiten verschiedener Kulturen, Arbeiten am Tisch des
Gastes, Spezialgedecke.

Getranke:

Aromatisierte Weine und Likdrweine, Schaumwein.

Destillationsverfahren.

3. Klasse — Kompetenzmodul 5:

5. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen

- den Inhalt von Meni-, Speise- und Getrankekarten erklaren;

- die unterschiedlichen Arbeiten am Tisch des Gastes inklusive der notwendigen Vorbereitungsarbeiten
selbststédndig durchfiihren;

- Veranstaltungen unter Anleitung planen und durchfuhren;

- Kenntnisse im Bereich der Bar anwenden;

- Servierabldufe selbststandig organisieren;

- ihre Kenntnisse iber handelstibliche Getrénke anwenden.

Lehrstoff:

Bankett, Seminar und Catering, gehobenes Speisen- und Getrankeservice.

Getranke:

Die Bar, Bargetranke, Spirituosen.

6. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiiler kénnen

- den Inhalt von Meni- Speise- und Getrankekarten erkléren;

- die unterschiedlichen Arbeiten am Tisch des Gastes inklusive der notwendigen Vorbereitungsarbeiten
selbststdndig durchfiihren;

- Veranstaltungen unter Anleitung planen und durchfuhren;

- Kenntnisse im Bereich der Bar anwenden;

- Servierablaufe selbststdndig organisieren;

- ihre Kenntnisse (iber handelsiibliche Getranke anwenden;

- auf Beschwerden des Gastes professionell reagieren

Lehrstoff:

Harmonie von Speisen und Getranken, gehobenes Speisen- und Getrénkeservice.
VerkaufsmaBnahmen, Verkaufspsychologie, Gastebetreuung und Beschwerdemanagement.
Getranke:

Die Bar, Bargetrénke, Spirituosen.



