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Das Servicebuch
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wie Service am Tisch, an der Bar und auf Veranstaltungen sauber lauft und

welche Regeln zu Hygiene, Allergenen und Jugendschutz in Osterreich und
Deutschland gelten. Mit Checklisten und Vorlagen zum Ausdrucken.
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TEIL A

° Gastgeber sein

Al

Haltung & Gastgeberrolle

Service ist das, was man tut: Teller tragen, Wein einschenken, kassieren. Hospitality ist, wie sich der Gast

dabei fuhlt. Technik lasst sich in Wochen lernen, die Haltung dahinter entscheidet, ob ein Gast

wiederkommt.

DER KERN IN DREI SATZEN

uns zuhause tun wurden.

bevor der Gast danach fragen muss.

Was gute Gastgeber auszeichnet

Aufmerksamkeit

Den Raum lesen: Wer sucht Blickkontakt, wessen
Glas ist leer, welcher Tisch wartet auf die Rechnung?
Den Blick regelmafig Uber die ganze Station
schweifen lassen, nicht nur auf den Tisch, an dem
man gerade steht.

Verlasslichkeit

Was zugesagt ist, wird gehalten. ,Ich frage in der
KlUche nach" heif3t: nachfragen und mit einer
Antwort zurickkommen, auch wenn sie unbequem
ist.

Takt

Nahe und Distanz passend wahlen. Ein
Geschaftsessen braucht Diskretion, eine
Geburtstagsrunde darf Humor vertragen. Im Zweifel
einen Tick formlicher.

Die Perspektive des Gastes

e Der Gast ist Gast, nicht Kunde. Er kommt in unser Haus, wir kimmern uns um ihn, wie wir es bei

e Gastfreundschaft ist aktiv. Gute Gastgeber reagieren nicht nur auf Winsche, sie bemerken sie,

e Jeder Kontakt zahlt. BegriBung, Wasser nachschenken, Verabschiedung: Der Gesamteindruck
entsteht aus vielen kleinen Momenten, nicht aus einem grof3en.

Echtes Interesse

Gaste merken, ob eine Frage ernst gemeint ist. Wer
nach dem Anlass fragt, sollte die Antwort im Kopf
behalten und im Lauf des Abends wieder aufgreifen.

Gelassenheit

Auch wenn die Kiche hangt und drei Tische
gleichzeitig winken: Ruhe am Gast, Tempo hinter den
Kulissen. Hektik Ubertragt sich sofort auf den Raum.

Fachwissen

Wer Karte, Zutaten, Allergene und Getranke kennt,
kann frei beraten statt abzulesen. Sicherheit im
Wissen schafft Sicherheit im Auftreten.

Ein Restaurantbesuch beginnt nicht am Tisch. Er beginnt bei der Suche im Netz, beim Telefonat, am

Eingang. Die Gastereise hilft, jeden BerUhrungspunkt bewusst zu gestalten:

° Vorher
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Reservierung, Webseite, Anfahrt. Freundlicher Ton am Telefon, klare Bestatigung, Allergien und
Anlasse schon hier notieren.

Ankommen
Innerhalb weniger Sekunden wahrgenommen werden, auch wenn gerade niemand Zeit hat. Ein Blick
und ,lch bin gleich bei Ihnen* gendugt.

Platz nehmen
Garderobe anbieten, zum Tisch begleiten, Stuhl anbieten, Karte und Wasser zlgig bringen.

Erleben
Beratung, Bestellung, Speisen und Getranke im richtigen Tempo, unaufdringliche Prasenz.

AbschlieBBen
Rechnung ohne langes Warten, korrekt und verstandlich, Dank und Verabschiedung an der TUr.

Nachher
Bewertungen lesen und beantworten, Stammgast-Notizen pflegen, Feedback ins Team tragen.

Gaste vergessen, was sie gegessen haben. Sie vergessen nig, wie sie
behandelt wurden.

Unterschiedliche Gaste, gleiche Wertschatzung
e Familien mit Kindern: Kinderstuhl und Malzeug ohne Nachfrage anbieten, Kinderteller zuerst servieren,
Glaser und heif3e Speisen aulRer Reichweite abstellen.

e Gaste mit Behinderung: Direkt die Person ansprechen, nicht die Begleitung. Hilfe anbieten, nicht
aufdrangen. Barrierefreien Weg und WC kennen. Assistenzhunde haben Zutritt, auch wo sonst keine
Hunde erlaubt sind.

e Gaste, die allein essen: Einen guten Platz geben, nicht den am Durchgang. Gerne etwas mehr Gesprach
anbieten, wenn es gewunscht ist.

e Internationale Gaste: Langsam und klar sprechen, Karte in Englisch bereithalten, auf kulturelle
Unterschiede achten (Trinkgeld, Tempo, Ansprache).

e Stammgaste: Namen und Vorlieben kennen, aber nicht vertraulicher werden, als der Gast es mochte.

A2

Kommunikation am Gast

Rund die Halfte dessen, was beim Gast ankommt, ist nicht das gesprochene Wort, sondern Haltung,
Blick, Tempo und Stimme. Wer sich das bewusst macht, kann auch an einem vollen Abend freundlich
und klar wirken.

Koérpersprache

e Blickkontakt: beim BegruBen, beim Aufnehmen der Bestellung und beim Servieren kurz in die Augen
sehen. Am Tisch alle Gaste einbeziehen, nicht nur die Person, die bestellt.

e Haltung: aufrecht, offen, Hande sichtbar. Nicht auf Tische oder Stuhllehnen stutzen, Arme nicht
verschranken, Hande nicht in den Taschen.
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e Position: seitlich am Tisch stehen, leicht zugewandst, nicht Uber die Gaste beugen. Bei langeren

Gesprachen auf Augenhdhe gehen, etwa bei Kindern oder Gasten im Rollstuhl.

e Lacheln: echt und passend. Ein Dauerlacheln wirkt aufgesetzt, ein ernstes Gesicht bei einer Beschwerde

ist angemessener.

e Tempo: zUgig gehen, nicht rennen. Im Gastraum nie hetzen, auch wenn hinter der Tur Hochbetrieb ist.

Sprache

Im deutschsprachigen Raum ist das Sie die Standardanrede. Das Du nur, wenn das Haus es als Konzept

pflegt oder der Gast es anbietet. In Osterreich sind Titel Ublich und werden gern gehért: ,,Frau Doktor*, Herr

Magister”, wenn bekannt.

(
LIEBER NICHT

,Passt alles?*

BESSER

,Das fuhren wir leider nicht. Darf
ich Ihnen stattdessen ...
empfehlen?”

LIEBER NICHT
Wer bekommt das Steak?*

BESSER

.lch sage sofort Ihrer Kollegin
Bescheid." und es tun.

Aktiv zuhoren

BESSER

Wie schmeckt Ihnen das
Kalbsbutterschnitzel?*

LIEBER NICHT

.Kein Problem.*”

BESSER

Bestellung mit Platznummer
notieren und ohne Nachfrage
richtig einsetzen.

LIEBER NICHT

,Das haben wir nicht.”

BESSER
.Sehr gern.” oder ,Mach ich
gern.”

LIEBER NICHT

,Das ist nicht mein Tisch.”

e Ausreden lassen: nicht unterbrechen, auch wenn man die Antwort schon kennt.

e Zusammenfassen: ,Also die Ente ohne Sellerie und den Salat als Vorspeise fur beide.” Das verhindert
Fehler und zeigt, dass zugehort wurde.

e Nachfragen: offene Fragen (,Was mdgen Sie lieber, eher kraftig oder frisch?*) bringen mehr als
geschlossene (,Md&chten Sie Rotwein?").

Telefon & Reservierung

° Melden

Betriebsname, eigener Vorname, Gruf3. ,Guten Abend, Restaurant Linde, Sie sprechen mit Lena.”

a Erfassen

Datum, Uhrzeit, Personenzahl, Name, Telefonnummer, besondere Wiunsche (Anlass, Allergien,

Kinderstuhl, Barrierefreiheit).

e Wiederholen

alle Daten einmal zurUcklesen.

° Hinweise geben
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wie lange der Tisch gehalten wird, Hundeerlaubnis, Parkmaoglichkeit.

Abschluss
Dank und Name des Gastes: ,Wir freuen uns auf Sie, Frau Berger.*

DATENSCHUTZ

Reservierungsdaten sind personenbezogene Daten nach DSGVO. Nur erfassen, was gebraucht wird,
nicht offen herumliegen lassen und nach angemessener Frist |6schen. Allergie- oder
Gesundheitsangaben sind besonders sensibel: nur mit Einwilligung notieren und nur fur den Besuch
verwenden.

A3

Empfehlen & Verkaufen

Gutes Verkaufen fuhlt sich fur den Gast wie Beratung an. Wer eine Empfehlung ausspricht, weil er das

Produkt kennt und mag, verkauft mehr als jemand, der nur ,Noch etwas?" fragt.

Beraten Drangen

e Konkrete Empfehlung mit Begrundung: ,Zum e Immer das Teuerste vorschlagen.
Zander passt der Grune Veltliner aus dem
Kamptal, der hat genau die Frische, die der
Beurre blanc braucht.”

e Mehrmals nachfragen, obwohl der Gast
abgelehnt hat.

e Wasser oder Brot automatisch bringen und

e Zwei Optionen anbieten statt einer Ja-Nein- verrechnen, ohne zu fragen.

Frage.

e Sinnliche Sprache: knusprig, hausgemacht, frisch
vom Markt.

Die besten Momente flr eine Empfehlung
e Aperitif: direkt nach dem Platznehmen, solange der Gast noch die Karte liest. Ein Hausaperitif oder ein
Glas Sekt sind einfache Einstiege.

e Wein zum Essen: nach der Speisenbestellung, mit Bezug auf die gewahlten Gerichte. Glasweise
Empfehlungen nehmen Hemmschwellen.

e Zweite Runde: wenn ein Glas zu einem Drittel geflllt ist, nicht erst, wenn es leer ist.

e Dessert und Kaffee: mit der Dessertkarte direkt am Tisch, nicht als Frage im Vorbeigehen. Ein geteiltes
Dessert mit zwei L&ffeln ist oft der einfachste Abschluss.

e Digestif: zusammen mit dem Kaffee anbieten.

PRODUKTWISSEN AUFBAUEN

Vor jedem Service die Tagesempfehlungen probieren und drei Satze dazu parat haben: was es ist, was
es besonders macht, wozu es passt. Das gilt fur Speisen genauso wie fur Getranke.

A4
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Beschwerdemanagement

Eine Beschwerde ist ein Geschenk: Der Gast gibt uns die Chance, etwas richtig zu machen, statt einfach

nicht wiederzukommen. Gaste, deren Problem gut geldst wurde, sind oft treuer als Gaste, bei denen nie

etwas schiefging.

FUnf Schritte am

SCHRITT

H - Hinhoéren

6 - Offnen

R-
Ruckfragen

E - Erledigen

N -
Nachfassen

Tisch: HOREN

WAS PASSIERT

Ausreden lassen, nicht verteidigen, nicht
unterbrechen. Ruhig bleiben, auch bei lautem Ton.

Verstandnis zeigen und danken. Das ist kein
Schuldeingestandnis, sondern Wertschatzung.

Klaren, worum es genau geht und was sich der Gast
wunscht.

Eine konkrete Losung anbieten, am besten mit
Wahlméglichkeit, und sofort umsetzen.

Spater zurickkommen und fragen, ob jetzt alles
passt. Intern dokumentieren und ans Team
weitergeben.

Was eine Beschwerde schlimmer macht

BEISPIEL

Nicken, Blickkontakt, Notiz machen.

.Danke, dass Sie mir das sagen. Das
ist argerlich.”

JIst das Fleisch zu durch, oder
schmeckt es Ihnen insgesamt
nicht?*

Jlch lasse Innen ein neues zubereiten,
oder mochten Sie lieber etwas
anderes?*

,Ist das neue Steak so, wie Sie es
mogen?”

e Rechtfertigungen (,Die KUche ist heute unterbesetzt.”) oder Schuld zuweisen.

e Diskutieren, ob der Gast recht hat. Geschmack ist nicht verhandelbar, Wahrnehmung auch nicht.

e Die Lésung von der Rechnung abhangig machen oder sie unauffallig vergessen.

e Mit Kolleginnen Uber den Gast reden, wo andere Gaste zuhoren kdnnen.

Wiedergutmachung mit Augenmalf

ANLASS

Kleiner Fehler

Spurbarer Mangel

Abend

beeintrachtigt

Gesundheitsfrage

ANGEMESSENE REAKTION

Entschuldigen und sofort korrigieren, etwa falsches Getrank, vergessenes Besteck. Keine

Kompensation ndtig.

Gericht neu zubereiten oder tauschen, Position von der Rechnung nehmen, eventuell ein

Getrank aufs Haus.

Leitung holt sich ein, Teil der Rechnung oder Dessert und Digestif aufs Haus, Einladung

fUr einen nachsten Besuch.

Bei Verdacht auf allergische Reaktion oder Unwohlsein: Gast zuerst, Hilfe organisieren,
Notruf wenn nétig. Danach Ruckstellprobe sichern, Vorfall dokumentieren, Leitung

informieren.
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BEWERTUNGEN IM NETZ
e Innerhalb weniger Tage antworten, sachlich und persdnlich, nie im Affekt.
e Danken, konkret auf den Punkt eingehen, Lésung oder Anderung nennen, zum Gesprach einladen.

e Keine Gastedaten oder Details zur Reservierung &ffentlich nennen.

A5

Team & Auftreten

Ein Service ist so gut wie seine schwachste Station. Gaste sehen keine Zustandigkeiten, sie sehen ein
Haus.

Erscheinungsbild

e Kleidung: sauber, geblgelt, passend zum Haus. Geschlossene, rutschfeste Schuhe.

e Hande: gepflegt, Nagel kurz und ohne Lack bei Arbeiten mit offenen Lebensmitteln. Keine Ringe mit
Steinen und keine Armbanduhren, wo mit Lebensmitteln gearbeitet wird.

e Haare: lange Haare zusammengebunden.
e Duft: dezent. Starkes Parfum stort bei Wein und Essen.

e Handy: nicht im Gastraum benutzen.

Zusammenarbeit

e Vor dem Service: Briefing. Reservierungen, grof3e Tische, Allergien, Tagesgerichte, Ausverkauftes, Ziele
des Abends. FUnf bis zehn Minuten reichen.

e Stationen: Jede Person kennt ihre Tische, hilft aber Uber die Grenze hinaus. Volle Hande in beide
Richtungen: nie leer in die Klche, nie leer zuruck.

e Kiche und Service: klare Ansagen am Pass, Bons sauber geschrieben oder getippt, Sonderwilnsche
eindeutig. RUuckmeldung, wenn ein Tisch noch Zeit braucht.

o Nach dem Service: kurzes Debriefing. Was lief gut, was nicht, was nehmen wir morgen mit.

e Ton im Team: respektvoll, auch unter Stress. Kritik unter vier Augen, Lob gern vor allen.

SATZE, DIE IM SERVICE ZEIT SPAREN

e ,Hinter dir* /, Achtung heiB“: wer hinter jemandem vorbeigeht oder HeiBes tragt
e ,Tisch 12 abrufen*: der nachste Gang fur Tisch 12 kann zubereitet werden

e ylch brauche Hande*: am Pass werden Kolleginnen zum Tragen gebraucht

¢ yRinderfilet ist aus*: Gericht sofort im Kassensystem sperren und allen sagen
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TEIL B

G Restaurant

Bl

Mise en place

Mise en place heif3t ,alles an seinem Platz". Was vor dem Service vorbereitet ist, muss wahrend des
Service nicht gesucht werden. Ein guter Abend wird am Nachmittag gemacht.

Gastraum Servicestation (Office)

e Tische gerade, wackelfrei, Stuhle bundig e Besteck poliert und nach Sorten sortiert

e Tischwasche oder Sets sauber und glatt e Glaser poliert, kopfUber oder im Korb

e Gedecke vollstandig nach Reservierungsplan e Teller vorgewarmt (Hauptgang) und gekuhlt
e Menagen, Salz und Pfeffer gefullt und sauber (Vorspeise, Dessert)

e Licht, Musik, Temperatur, Luftung eingestellt e Servietten, Untertassen, Brotkdrbe, Unterteller
e Boden, Fenster, Turgriffe, Toiletten kontrolliert e Servierbretter, Tabletts, Handservietten

(Servierttcher)

e Bonblock, Stift, Kassengerat geladen

Getrdanke & Theke Wissen

o Kuhlschranke aufgefullt, WeiRwein und e Tagesgerichte, Ausverkauftes, Empfehlungen
Schaumwein temperiert e Reservierungen: Anlasse, Stammgaéste, Allergien

e Offene Weine gepruft und datiert e Allergenmappe aktuell und griffbereit

[ ] Zitronen, Garnitureh, Eis vorbereitet ° Stationsp|an und pausenp|an

o Kaffeemaschine gespult, MUhle eingestellt,
Testbezug

e Schankanlage gesplult, Bierprobe gezapft

FAUSTREGEL FUR DEN VORRAT AN DER STATION

Pro Gast im Laufe des Abends etwa 1,5 Gedecke an Besteck und 2 bis 3 Glaser einplanen. So muss
wahrend des Service nicht nachpoliert werden. Die ausfuhrliche Liste zum Abhaken steht in F1
Checklisten.

B2
Eindecken
Ein Gedeck folgt einer einfachen Logik: Der Gast arbeitet sich von auBen nach innen. \Was zuerst

gebraucht wird, liegt am weitesten auf3en.

Grundregeln

e Gedeckbreite: rund 60 bis 70 cm pro Person, bei mehrgangigen Menus bis 80 cm.

e Abstand zur Tischkante: Besteck und Platzteller etwa 1 bis 2 cm (eine Daumenbreite) von der Kante.
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e Rechts: Messer (Schneide zum Teller) und Loffel. Links: Gabeln. Oberhalb: Dessertbesteck.

e Dessertbesteck: Loffel oben mit Griff nach rechts, Gabel darunter mit Griff nach links. So greift jede Hand

ihr Besteck.

e Brotteller: links oberhalb der Gabeln, Buttermesser rechts auf dem Teller, Schneide nach links.

rechts davor (zuerst benutzt) oder links dahinter (Wasser).

Richtglas: Das Glas zum Hauptgang steht Uber der Spitze des Hauptgangmessers. Weitere Glaser schrag

e Hoéchstens drei Besteckteile pro Seite. Bei mehr Gangen wird nachgedeckt (Couvert nachlegen).

e Anfassen: Besteck am GCriff, Glaser am Stiel oder unten am Kelch, Teller am Rand. Nie dorthin greifen, wo
der Gast isst oder trinkt.

Brotteller mit
Buttermesser

Wasserglas

O
— O

Dessertloffel pre

Dessertgabel

Vorspeisen-
gabel

Hauptgang-
gabel

Tischkante

Serviette

Platzteller

Rotwein
Richtglas

WeiBwein

Suppenloffel

Vorspeisenmesser

Hauptgangmesser

MenuUgedeck fur Vorspeise, Suppe, Hauptgang und Dessert. Benutzt wird von auf3en nach innen, das Richtglas

steht Uber der Spitze des Hauptgangmessers. Wei3wein zur Vorspeise steht rechts davor, weil er zuerst

gebraucht wird.

Gedeckarten

GEDECK

Grundgedeck

Erweitertes
Gedeck

Menugedeck

Frihsticksgedeck

BESTANDTEILE

Grof3es Messer, grof3e Gabel, Serviette, ein
Glas

Grundgedeck plus Brotteller mit
Buttermesser, Wasserglas, Dessertbesteck

Komplettes Besteck fur alle Gange, Glaser
nach Weinbegleitung

Mittelteller, Messer, Gabel, Kaffeegedeck
rechts, Kaffeeloffel
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Nachdecken & Umdecken

e Nach der Bestellung das Gedeck an die gewahlten Gerichte anpassen: Fischbesteck, Steakmesser,

Suppenloffel. Was nicht gebraucht wird, abraumen.

e Besteck auf einem Teller mit Serviette oder auf einem kleinen Tablett bringen, nicht in der Hand.

e Von rechts eindecken, was rechts liegt, und von links, was links liegt, ohne Uber den Gast zu greifen.

e Vor dem Dessert Brotteller, Menagen und Krimel entfernen (abservieren und abbrdseln mit TischbUrste

oder Krumelschaufel).

Servietten & Tischwasche

e Tischtuchiiberhang rundum gleich, etwa 25 bis 30 cm. Blgelfalte (Kniff) zeigt nach oben und lauft
parallel zur Tischkante beziehungsweise zur Tur.

e Moltons unter dem Tischtuch dampfen Gerausche und schonen die Platte.

e Servietten einfach falten: Tafelspitz oder Rechteck wirken modern, kunstvolle Formen bedeuten viel
Handkontakt und sind hygienisch schlechter.

B3

Servierregeln & Tragetechnik

Die klassischen Regeln haben einen praktischen Grund: Der Gast soll nicht gestért werden, der Service

soll nicht Uber Arme und Glaser greifen. Moderne Hauser legen sie lockerer aus, die Logik bleibt.

WAS

Teller einsetzen (Tellerservice)

Abraumen (ausheben)

Vorlegen (Plattenservice)

Anbieten zum Selbstnehmen

Getranke einschenken und
einsetzen

Brot und Butter

Saucen nachreichen

Reihenfolge am Tisch

VON WELCHER SEITE

von rechts, mit der rechten
Hand

von rechts

von links, Platte auf der linken
Hand

von links

von rechts

von links

von links oder nach Hausregel

WARUM

Bewegung im Uhrzeigersinn, Arm nicht vor
dem Gast

Gleiche Laufrichtung wie beim Einsetzen

Vorlegebesteck in der rechten Hand, Platte
nah am Teller

Der Gast nimmt mit der rechten Hand

Glaser stehen rechts

Brotteller steht links

Sauciere mit Unterteller, Loffel bereitlegen

e Ehrengast zuerst (Geburtstagskind, Jubilar), dann Damen, dann Herren, Gastgeber zuletzt. Kinder

bekommen ihr Essen oft zuerst, wenn die Eltern zustimmen.

e Im Uhrzeigersinn arbeiten, médglichst ohne Gaste mehrfach zu umrunden.

e An grofBen Tischen alle Teller eines Gangs gleichzeitig einsetzen, mit mehreren Personen (Teller ,auf

Kommando*).

e Platznummern verwenden: Platz 1 ist meist der Stuhl, der dem Eingang oder der Station am nachsten
ist, dann im Uhrzeigersinn. So muss nie gefragt werden, wer was bekommt.
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Abraumen
e Klassisch wird abgeraumt, wenn alle Gaste eines Tisches fertig sind. Heute ist es Ublich, einzelnen
Gasten auf Wunsch fruher abzuraumen, vor allem bei langen Pausen.

e Besteckstellung lesen: Messer und Gabel parallel auf etwa ,20 nach 4" heif3t fertig, gekreuzt oder
auseinander heif3t Pause.

e Abraumen leise, ohne Teller am Tisch zu stapeln oder Reste vor den Gasten abzukratzen. Erst im Office
sortieren.

Tragetechnik

Zwei Teller Drei Teller

Erster Teller zwischen Daumen und Zeigefinger, Dritter Teller in der rechten Hand. Eingesetzt wird
Mittelfinger stutzt von unten. Zweiter Teller liegt auf zuerst aus der rechten Hand, dann von der linken in
Handballen und Unterarm, unter dem ersten. die rechte Ubergeben. Erst mit vollen, leichten Tellern
Daumen nie auf die Tellerflache. Uben.

Abraumen mit Untergriff Tablett

Erster Teller als ,Arbeitsteller”, Besteck darauf Auf der flachen linken Hand, nah am Korper,
sammeln und mit dem Daumen fixieren, Reste auf Schwerpunkt in der Mitte. Hohe und schwere Glaser
den unteren Teller. So passen vier bis sechs Teller in in die Mitte, beim Abstellen von aufRen nach innen
eine Hand. entnehmen.

HEISS, VOLL, SCHWER

HeiBe Teller mit Serviertuch tragen und den Gast warnen (,Vorsicht, der Teller ist heif3*). Lieber zweimal
gehen als einmal etwas fallen lassen.

B4
Ablauf eines Services

Jeder Service folgt einem Rhythmus. Wer die Schritte kennt und die Zeiten im Blick hat, kann sich auf
den Gast konzentrieren, statt nachzudenken, was als Nachstes kommt.

° Empfang & BegriiBung
Gast innerhalb von Sekunden wahrnehmen, freundlich begrufen, Reservierung prufen, Garderobe
abnehmen.

e Platzieren

Zum Tisch begleiten, Stuhle anbieten, Damen und altere Gaste zuerst. Gastewunsch geht vor Plan,
wenn maoglich.

e Karte & Aperitif
Karten aufgeschlagen von rechts reichen, Tagesempfehlungen nennen, Aperitif und Wasser anbieten.
Ziel: innerhalb von 2 bis 3 Minuten nach dem Platznehmen.

° Bestellung aufnehmen
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Mit Platznummern notieren, Sonderwunsche und Allergien direkt erfassen und wiederholen,
Garstufen und Beilagen klaren. Bon sofort in die Kuche.

Getranke & Wein
Getranke kommen vor dem ersten Gang. Wein prasentieren, 6ffnen, probieren lassen (siehe B6).

Brot & Gruf3 aus der Kiiche
Amuse-Bouche oder Brot Uberbricken die Wartezeit auf die Vorspeise.

Gange servieren
Gericht beim Einsetzen kurz benennen. Wenn alle haben: ,Guten Appetit”. Gange abrufen, wenn der
Tisch bereit ist.

Check-back
Nach zwei Bissen oder zwei Minuten nachfragen, ob alles passt. Bei Problemen sofort handeln (siehe
A4).

Nachschenken & Begleiten
Wasser und Wein im Blick, leere Glaser und Flaschen nachfragen, nicht ungefragt neue Flasche
offnen.

Abraumen & Dessert
Abraumen, abbroseln, Dessertkarte reichen, Kaffee und Digestif anbieten.

Rechnung
Rechnung bringen, wenn der Gast danach fragt oder signalisiert. In Mappe oder auf Teller, beim
Gastgeber ablegen. Getrennte Rechnungen ohne Seufzer.

Verabschiedung
Garderobe reichen, danken, zur Tur begleiten oder mindestens nachblicken. Der letzte Eindruck bleibt.

RICHTWERTE FUR DAS TEMPO IM A-LA-CARTE

ZEITPUNKT RICHTWERT
BegriBung nach Eintreten sofort, spatestens nach 30 Sekunden Blickkontakt
Karte und Wasser am Tisch 2 bis 3 Minuten

Getranke nach Bestellung 3 bis 5 Minuten

Vorspeise nach Bestellung 10 bis 15 Minuten

Pause zwischen Gangen 8 bis 12 Minuten nach dem Abraumen, je nach Tisch
Rechnung nach Anfrage 2 bis 3 Minuten

Servierarten

ART SO FUNKTIONIERT ES PASST ZU
Tellerservice Speisen fertig angerichtet aus der Kuche, von Fast alle Restaurants, Bankett
(amerikanischer Service) rechts eingesetzt
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ART SO FUNKTIONIERT ES

Plattenservice Speisen auf Platten, Servicekraft legt von links
(franzoésischer Service) vor

Guéridon-Service Fertigstellen am Beistelltisch: Tranchieren,
(russischer Service) Filetieren, Flambieren

Family Style / Sharing Platten und Schusseln in die Tischmitte,

Gaste bedienen sich

Buffet Gaste holen sich Speisen selbst, Service raumt
ab und betreut Getranke

BS5

Getrankeservice

PASST ZU

Klassisches Bankett,
gehobene Gastronomie

Show-Elemente, ganze Fische,
Chateaubriand

Gruppen, lockere Konzepte

GrofRe Gruppen, Fruhstuck,
Events

Getranke sind oft der erste Kontakt zum Gast und ein grof3er Teil des Umsatzes. Sauber temperiert, im

richtigen Glas und ohne Wartezeit gehoren sie zu den einfachsten Wegen, einen Abend gut beginnen zu

lassen.

Grundregeln

Getranke von rechts einsetzen, Glas am Stiel oder unteren Drittel fassen.

e Flaschen (Wasser, Softdrinks, Bier) am Tisch 6ffnen oder gedffnet bringen und Etikett zum Gast zeigen.

e Logo am Glas zeigt zum Gast. Untersetzer unter Bier- und Softdrinkglaser, nicht unter Stielglaser.

e Kein Glas mit Flecken, Lippenstiftresten oder angeschlagenem Rand rausgeben. Gegen Licht prufen.

Bier

e Glas: sauber, fettfrei und kalt nachgespult. Fett zerstért den Schaum.

e Zapfen: Clas schrag unter den Hahn, ohne den Hahn einzutauchen. Zugig fullen, dann aufrichten und
mit einer Schaumkrone abschlie3en. Bei Pils in zwei bis drei Etappen, bei vielen Lagerbieren in einem

Zug.

e Schaumkrone: fest und feinporig, etwa zwei bis drei Finger hoch, Fullstrich muss nach dem Absetzen

erreicht sein.

e Flaschenbier: Clas schrag halten, langsam einschenken, bei Wei3bier die Hefe am Ende aufschwenken.

e Schankanlage: Leitungen regelmafig nach Herstellervorgabe reinigen lassen, Reinigung

dokumentieren. CO,-Flaschen gesichert lagern (siehe E5).

Ubliche BiermaBe Ubliche BiermaBe
o PFfiff0,21 e 0,2/0,3/0,4 | fur Pils und Kélsch (Kélsch 0,2 1in
o Seidl 0,3 | der Stange)

e Krugerl 0,51
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Kaffee

799 25-30 ml 25-30s

KAFFEEMEHL PRO ESPRESSO MENGE IN DER TASSE DURCHLAUFZEIT

ca. 9 bar 90-94 °C 60-65 °C

BRUHDRUCK BRUHWASSER MILCHSCHAUM, NICHT HEISSER

e Crema haselnussbraun, fein, geschlossen. Zu hell und dunn: zu grob gemahlen oder zu wenig Mehl. Zu
dunkel und fleckig: zu fein, Durchlauf zu lang.

e Tassen vorgewarmt, Henkel nach rechts, Loffel rechts auf der Untertasse parallel zum Henkel.

e Zum Kaffee ein Glas Wasser servieren. In Osterreich ist das Tradition und wird erwartet.

WIENER KAFFEEHAUS-KLASSIKER

BEZEICHNUNG WAS ES IST
Kleiner Schwarzer Einfacher Mokka (Espresso), schwarz
GrofB3er Schwarzer Doppelter Mokka in groBerer Tasse
Kleiner / GroBer Brauner Einfacher oder doppelter Mokka mit etwas Obers (Sahne) separat oder dazu
Verlangerter Mokka mit heiBem Wasser verlangert, Milch auf Wunsch
Melange Mokka mit heiBer Milch und Milchschaum, in Wien der Standard
Einspanner Doppelter Mokka im Glas mit Schlagobers
Franziskaner Melange mit Schlagobers statt Milchschaum
Kapuziner Mokka mit einem Schuss Obers, farblich wie eine Kapuzinerkutte

Tee
SORTE WASSER ZIEHZEIT
Schwarztee 95-100°C 3-5min
Gruntee 70-80 °C 1-3 min
WeiBBer Tee 70-80 °C 2-4 min
Oolong 85-95 °C 2-4 min
Krauter- und Frichtetee 100 °C 5-10 min

Tee mit Kanne oder Glas heiBem Wasser, Teebeutel oder Sieb separat auf Untertasse, Ablageschale fur den
gebrauchten Beutel, Zitrone und Milch nach Wunsch.
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Wasser & alkoholfreie Getranke

e Leitungswasser ist in Osterreich und Deutschland Trinkwasserqualitat. Ob und zu welchem Preis es
angeboten wird, entscheidet der Betrieb. Wichtig ist, dass es klar kommuniziert ist.

e Alkoholfreie Begleitung wird immer wichtiger: hausgemachte Limonaden, Safte, alkoholfreie Weine
und Schaumweine, Tee-Infusionen. Mit derselben Sorgfalt beraten wie bei Wein.

e Erfrischungsgetranke eiskalt, aber Eis und Zitrone nur auf Nachfrage oder nach Hausstandard.

B6

Weinservice

Der Weinservice ist ein kleines Ritual mit klarem Zweck: Der Gast soll den richtigen Wein in
einwandfreiem Zustand bei der richtigen Temperatur bekommen. Alles Weitere Uber Herkunft, Stilistik
und Verkostung steht im Wein-Skript Vom Rebstock zum Clas.

Flaschenservice Schritt fur Schritt

0 Vorbereiten
Passende Glaser eindecken, Kellnermesser, Serviertuch, bei WeiBwein Kihler mit Wasser und Eis, bei
Bedarf Dekanter.

9 Prasentieren
Flasche von rechts dem Besteller zeigen, Etikett zum Gast. Weingut, Wein und Jahrgang nennen.
Jahrgang prufen lassen, er muss mit der Karte Ubereinstimmen.

Kapsel schneiden
Unterhalb des Wulsts schneiden, ohne die Flasche zu drehen. Flaschenhals mit dem Tuch abwischen.

Entkorken
Spindel mittig ansetzen, gerade eindrehen, ohne den Korken zu durchstechen. In zwei Hebelstufen
ziehen, das letzte Stuck mit der Hand l6sen, moglichst gerauscharm.

Korken prifen
Kurz daran riechen, Zustand ansehen und auf einem Unterteller rechts beim Besteller ablegen.

Probierschluck
Etwa 2 bis 3 cl dem Besteller einschenken. Er pruft, ob der Wein fehlerfrei ist, nicht ob er ihm

schmeckt.

Einschenken
Nach Zustimmung im Uhrzeigersinn: Damen, Herren, Besteller zuletzt. Glaser hdchstens zu einem
Drittel fullen, bei Rotwein in grof3en Glasern noch weniger.

Abstellen
Rotwein rechts vom Gastgeber auf Untersetzer, Weif3- und Schaumwein im Kuhler oder WeinkUhler

mit Tuch.
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TECHNIK BEIM EINSCHENKEN

e Flasche mit der rechten Hand am Bauch, Etikett zum Gast, Offnung knapp tber dem Glas, nie
aufsetzen.
e Zum Abschluss die Flasche leicht nach rechts drehen und anheben, damit kein Tropfen lauft. Hals

mit dem Tuch abtupfen.

e Richtwert fUr die erste Runde: etwa 0,1 | pro Glas. Bei sechs Gasten reicht eine 0,75-I-Flasche fur
eine Runde.

Trinktemperaturen

STIL TEMPERATUR BEISPIELE

Schaumwein 6-8 °C Sekt, Crémant, Champagner, Prosecco

Leichter, aromatischer 8-10 °C Gruner Veltliner Klassik, Riesling trocken, Sauvignon Blanc

WeiBwein

Kraftiger WeiBBwein, Rosé 10-13°C Chardonnay mit Holz, WeiBburgunder Reserve, Riesling
Smaragd

Leichter Rotwein 13-16°C Zweigelt, Pinot Noir, Trollinger

Kraftiger Rotwein 16-18°C Blaufrankisch Reserve, Cabernet, Syrah

SuBwein 8-12 °C Beerenauslese, Ausbruch, Eiswein

Im Glas erwarmt sich Wein schnell um zwei bis drei Grad. Lieber etwas kUhler servieren.
LZimmertemperatur” fUr Rotwein stammt aus einer Zeit ohne Zentralheizung.

Schaumwein 6ffnen

o Folie entfernen
Flasche gut gekuhlt und ruhig, nie geschuttelt.

o Daumen auf den Korken
Ab dem Ldsen des Drahtkdrbchens bleibt der Daumen auf dem Korken. Der Korken steht unter rund
6 bar Druck.

Schrag halten
Flasche im Winkel von etwa 45 Grad, Offnung nie auf Menschen oder Lampen richten.

Korken mit Koérbchen festhalten, Flasche langsam drehen, bis der Korken mit einem leisen Zischen
kommt. Ein Knall bedeutet verlorene Kohlensaure.

° Flasche drehen, nicht den Korken

In zwei Etappen einschenken
Erst wenig, Mousse absetzen lassen, dann auffullen.

simon. - Servicebuch - simondrexl.de/service 17/53



Dekantieren & Karaffieren

Dekantieren

Gereiften Rotwein oder Portwein vom Depot
trennen. Flasche vorher aufrecht stehen lassen,
Uber einer Lichtquelle langsam umfullen und

stoppen, sobald Depot in den Hals lauft.

Wenn der Wein einen Fehler hat

Karaffieren

Junge, verschlossene Weine beliften, damit sie
sich &6ffnen. ZUgig in die Karaffe gie3en. Auch
kraftige WeiBweine profitieren davon.

e Korkschmecker (TCA): muffig, nasser Karton, Keller. Ohne Diskussion austauschen.

e Oxidation: braunliche Farbe, Sherry- oder Apfelnoten bei jungen Weinen. Austauschen und Lagerung

prufen.

e Gefillt nicht: kein Fehler. Je nach Hauspolitik eine Alternative empfehlen. Den Wein glasweise

weiterzuverwenden ist oft die eleganteste Losung.

B7

OFFENER WEIN

Allergene im Service

Ausschank jeden offenen Wein kurz probieren.

Geodffnete Flaschen mit Datum versehen, verschlossen und kuhl lagern, WeiBwein ebenso wie Rotwein.
Mit Inertgas oder Vakuum halten die meisten Weine 2 bis 4 Tage, ohne Schutz oft nur 1 bis 2. Vor dem

Fur Gaste mit Allergien kann eine falsche Auskunft lebensgefahrlich sein. Im Service gilt deshalb: lieber

einmal zu oft in der Kliche nachfragen als einmal zu wenig.

Die EU-Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) nennt in Anhang Il 14 Hauptallergene, Uber die Gaste

auch bei unverpackten Speisen informiert werden mussen. In Osterreich werden sie haufig mit

Buchstabencodes gekennzeichnet:

Glutenhaltiges Getreide

Weizen, Roggen, Gerste, Hafer,
Dinkel. Versteckt: Panade,
Saucen, Bier, Sojasauce

Fisch
Sardellen in Dressings und
Worcestershiresauce, Fischsauce

Milch und Laktose
Butter, Obers, Kase, Molke, Brot,
Wurstwaren

Senf
Dressings, Marinaden, Saucen,
Wurst
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Krebstiere

Garnelen, Krebse, Hummer.
Versteckt: Fond, Paste, asiatische
Wurzsaucen

Erdnuss
Ol, Pesto-Varianten, Currys,
Snacks, Desserts

Schalenfrichte

Mandel, Haselnuss, Walnuss,
Cashew, Pistazie u. a. Pesto,
Geback, Likore

Sesam

Brot, Geback, Tahini, Hummus,
Ol

Ei
Mayonnaise, Panade, Nudeln,
Glasuren, Schaum in Cocktails

Soja
Sojasauce, Tofu, Lecithin, vegane
Ersatzprodukte

Sellerie
Suppen, Fonds,
GewdUrzmischungen, Salate

Sulfite

ab 10 mg/kg bzw. I: Wein,
Trockenfrlchte, Essig
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n Lupinen Weichtiere
Lupinenmehl in Backwaren, Muscheln, Tintenfisch,

vegane Produkte Schnecken, Austernsauce

Die Buchstaben folgen der &sterreichischen Codex-Empfehlung. In Deutschland sind Ziffern, Buchstaben
oder Klartext Ublich, entscheidend ist eine eindeutige Legende. Rechtliche Details stehen in E4.

Ablauf bei einem Allergie-Hinweis

0 Ernst nehmen
Nicht bewerten, ob es eine ,echte” Allergie oder eine Vorliebe ist. Nachfragen, wie empfindlich der
Gast ist, etwa ob schon Spuren problematisch sind.

9 Nachsehen, nicht raten
Allergenliste oder Rezeptur prufen. Wenn unklar: in der Kiche fragen und mit verlasslicher Antwort
zuruckkommen.

Deutlich weitergeben
Allergie auf dem Bon klar markieren, zusatzlich mundlich an die Kuche. Platznummer angeben.

Teller separat tragen, nicht Uber andere Teller reichen, eigene Sauciere, eigenes Brot.

Beim Einsetzen bestitigen
sDas ist Ihr Gericht ohne NUsse.” Auch bei Folgegangen und Getranken (Garnitur, Likdr, Sirup) daran

)
6 Getrennt behandeln
©

denken.

NIE VERSPRECHEN, WAS NIEMAND GARANTIEREN KANN

Formulierungen wie ,garantiert glutenfrei“ oder ,véllig nussfrei” vermeiden, wenn in derselben Kiche
damit gearbeitet wird. Besser: ,Das Gericht enthalt keine NUsse als Zutat. In unserer Kiche werden
aber NUsse verarbeitet, Spuren kdnnen wir nicht ausschlieBen.”

NOTFALL: ALLERGISCHE REAKTION

e Warnzeichen: Schwellung von Lippen, Zunge oder Rachen, Atemnot, Nesselausschlag, Ubelkeit,
Kreislaufprobleme.

e Sofort Notruf: 112 (in AT und DE), in Osterreich auch 144 (Rettung).

e Gast nicht allein lassen. Hat er ein Notfallset (Adrenalin-Autoinjektor), bei der Anwendung
unterstUtzen. Bei Atemnot sitzend lagern, bei Kreislaufproblemen liegend mit erhdhten Beinen.

e Danach: Speise sichern, Zutaten notieren, Leitung informieren, Vorfall dokumentieren.

Allergie, Unvertraglichkeit, Ernahrungsweise

BEGRIFF WAS DAHINTERSTECKT WAS DAS IM SERVICE BEDEUTET
Lebensmittelallergie Reaktion des Immunsystems, schon Hochste Sorgfalt, auch Kreuzkontakt
kleinste Mengen kdénnen reichen vermeiden
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BEGRIFF WAS DAHINTERSTECKT WAS DAS IM SERVICE BEDEUTET

Zoliakie Autoimmunerkrankung, ausgeldst Wie eine Allergie behandeln, eigene
durch Gluten Fritteuse und Bretter
Unvertraglichkeit z. B. Laktose, Fruktose, Histamin. Zutaten klar benennen, Menge kann eine
Beschwerden meist dosisabhangig Rolle spielen
Vegetarisch kein Fleisch, kein Fisch Auch an Fonds, Gelatine, Sardellen, Speck
denken
Vegan keine tierischen Produkte Zusatzlich Ei, Milch, Honig, Butter und

manche Weine (Schonung) beachten

Religiose z. B. kein Schweinefleisch, kein Auch an Gelatine, Schmalz, Weinsaucen
Speisevorschriften Alkohol und flambierte Desserts denken
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TEIL C

Bar

Cl

Ausstattung & Arbeitsplatz

Eine gute Bar ist ein Arbeitsplatz, an dem jeder Handgriff sitzt. Alles, was oft gebraucht wird, liegt in

Armlange, alles hat seinen festen Platz. So bleibt der Blick beim Gast.

Werkzeug

WERKZEUG

Jigger (Messbecher)

Boston Shaker

Cobbler Shaker
Ruhrglas & Barloffel
Hawthorne Strainer
Julep Strainer

Fine Strainer
Muddler (StoRel)
AusgieBBer (Pourer)

Zester, Sparschaler,
Messer, Brett

Eisschaufel, Eiszange

Aufbau der Station

WOFUR

Genaues Abmessen, meist 2/4 cl oder 3/5 cl. Nicht schatzen, sondern messen:
Rezepte bleiben gleich, Kalkulation stimmt.

Zweiteiliger Shaker aus Metall (oder Metall und Glas), schnell und robust fur
Volumen

Dreiteilig mit integriertem Sieb, gut flr Einsteiger und kleine Mengen
FUr gerUhrte Drinks. Der lange Barloffel misst auch etwa 5 ml (1 Barloffel)
Sieb mit Feder fur den Shaker

Lochsieb fur das Ruhrglas

Feines Teesieb zum doppelten Abseihen (Eissplitter, Fruchtfasern)
Frichte, Krauter und Zucker im Glas andrucken

Gleichmafiger Fluss aus der Flasche, mit Staubkappe hygienischer

Zesten und Garnituren frisch schneiden

Eis nie mit dem Glas oder der Hand schépfen

e Speed Rail vorne an der Station: die meistgenutzten Spirituosen (Hausmarken) in fester Reihenfolge.

e Back Bar: Premium- und seltene Spirituosen, gut sichtbar fur den Gast. Etiketten nach vorn, Flaschen

abgestaubt.

e Eisbehalter in der Mitte, Shaker und Jigger daneben, Spule und Abtropfflache griffbereit.

e Mise en place: frisch gepresste Safte (Limette, Zitrone, taglich frisch, gekuhlt), Zuckersirup, Garnituren
abgedeckt im Kuhlbereich, Krauter in feuchtem Tuch.

e Glaser vorgekuhlt fur Drinks ohne Eis (Martini, Daiquiri), sauber poliert fur alles andere.

simon. - Servicebuch - simondrexl.de/service



Eis ist eine Zutat Glaswaren

Klares, hartes, trockenes Eis kiUhlt, ohne zu schnell zu
verwassern. Eis aus dem Bereich, wo Lebensmittel
lagern, hat Fremdgeschmack. Eisbereiter regelmafig
reinigen. Eis ist ein Lebensmittel und fallt unter die
Hygieneregeln.

Tumbler (Old Fashioned) fur Drinks auf Eis, Highball
fur Longdrinks, Coupette oder Martiniglas fur Drinks
ohne Eis, Weinglas fur Spritz, Kupferbecher fur Mule.

Zuckersirup selbst machen

Zucker und Wasser im Verhaltnis 1:1 (leichter) oder
2:1 (reichhaltiger) 16sen, abfullen, beschriften,
datieren und gekuUhlt lagern.

Cc2

Techniken

Jede Technik hat ein Ziel: kithlen, verdiinnen, vermischen und manchmal beliften. Welche man wahlt,

hangt von den Zutaten ab.

TECHNIK WIE WANN

Shaken Zutaten mit reichlich Eis 10 bis 15 Drinks mit Saft, Sirup, Ei, Sahne: Sours, Daiquiri,
Sekunden kraftig schitteln, abseihen Margarita

Dry Shake Erst ohne Eis schutteln, dann mit Eis Drinks mit Eiweil3 oder Aquafaba fur feinen

Ruhren (Stir)

Im RuUhrglas mit Eis 20 bis 30 Sekunden
gleichmaBig ruhren, abseihen

Schaum

Nur klare Zutaten: Martini, Manhattan, Negroni

Build Direkt im Glas auf Eis aufbauen, kurz Longdrinks, Highballs, Spritz
anrdhren
Muddeln Fruchte oder Krauter mit Zucker im Glas Mojito, Caipirinha. Minze nur sanft drucken,
andrucken nicht zerreiben, sonst wird sie bitter
Throwing Drink zwischen zwei GefalBen in langem BelUftung ohne viel Verdinnung, z. B. bei
Strahl hin und her gieRen Drinks mit Tomatensaft
Layering Zutaten Uber den Barloffel in Schichten Schichtdrinks, Kaffee-Kreationen
gielBen, schwerste zuerst
Blenden Im Mixer mit Crushed Ice Frozen Drinks

Double Strain

Garnieren

Durch Hawthorne und Fine Strainer
gleichzeitig abseihen

Geschuttelte Drinks ohne Eis im Glas

e Zeste: Schale Uber dem Drink knicken, damit die &therischen Ole auf die Oberflache sprihen, dann Uber

den Glasrand streichen.

e Garnitur soll zum Drink passen und essbar oder sinnvoll sein. Weniger ist mehr.
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e Hygiene: Garnituren mit Zange oder Handschuh anfassen, abgedeckt kihl lagern, am Ende des Tages

verwerfen.

Arbeitsweise

e Reihenfolge: Zuerst die glnstigen Zutaten (Saft, Sirup), dann die Spirituose. Bei Fehlern geht weniger

verloren.

e Eis zuletzt in den Shaker, direkt vor dem Schutteln.

e Mehrere Drinks parallel: Glaser in einer Reihe aufstellen, alle Zutaten nacheinander ausgie3en, dann

gemeinsam shaken oder rUhren.

e Probieren mit Strohhalm oder Loffel, nie aus dem Shaker.

e Sauber arbeiten: Station wahrend des Service standig trocken und aufgeraumt halten.

C3

Klassiker

Wer diese Drinks beherrscht, kann die meisten Bestellungen erfullen und eigene Varianten ableiten. Die

Mengen orientieren sich an gangigen internationalen Standardrezepten und lassen sich an das Haus

anpassen.

Negroni

Tumbler, Eis

3cl Gin
3cl Bitterlikor (Campari-Stil)
3cl roter Wermut

Auf Eis ruhren, auf frisches Eis
abseihen, Orangenzeste.

Manhattan

Coupette, gekuhlt

5cl Rye Whiskey
2cl roter Wermut

1 Spritzer Angostura Bitters

RuUhren, abseihen, Cocktailkirsche.
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Old Fashioned

Tumbler, groBer Eiswdurfel

4,5 cl Bourbon oder Rye Whiskey

1 Zuckerwurfel oder 0,5 cl
Sirup
2-3 Spritzer Angostura Bitters

wenig  Wasser

Zucker mit Bitters und Wasser
|6sen, Whiskey und Eis dazu, lange
rahren. Orangenzeste.

Daiquiri

Coupette, gekuhlt

6cl weif3er Rum
2cl Limettensaft

1,5cl Zuckersirup

Kraftig shaken, double strain. Der
Test fur jede Bar: Balance aus SuRe
und Saure.

Dry Martini

Martiniglas, gekuhlt

6 cl Gin
lcl trockener Wermut

Eiskalt ruhren, abseihen. Olive oder
Zitronenzeste. Je weniger Wermut,
desto ,trockener®.

Margarita

geschuttelt

Coupette, Salzrand optional

5cl Tequila (100 % Agave)
2cl Orangenlikor (Triple Sec)
1,5cl Limettensaft

Shaken, abseihen. Salzrand nur
halb, damit der Gast wahlen kann.

23/53



Whiskey Sour

geschuttelt Tumbler, Eis

4,5 cl Bourbon

2,5cl Zitronensaft

2cl Zuckersirup

opt. Eiweil (Allergen C) oder
Aquafaba

Mit Eiweil3 erst dry shaken, dann
auf Eis. Zitronenzeste oder Kirsche.

Spritz Aperitivo
gebaut Weinglas, Eis

9cl Prosecco
6cl Aperitivo-Bitter (orange)
Schuss Soda

Erst Prosecco, dann Bitter, dann
Soda auf Eis. Orangenscheibe.

Espresso Martini

geschuttelt Coupette

S5cl Wodka

3cl Kaffeelikor

3cl frischer Espresso
opt. 1 cl Zuckersirup

Sehr kraftig shaken fur dichten
Schaum, abseihen, drei
Kaffeebohnen.

Alkoholfrei: Ginger Sour

geschuttelt Tumbler, Eis

4cl frischer Apfelsaft
2,5cl Zitronensaft

2cl Ingwersirup

Top Soda

Shaken, auf Eis abseihen, mit Soda
aufftllen. Alkoholfreie Drinks mit
derselben Sorgfalt bauen und
gleich schon prasentieren.
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Mojito

gebaut Highball, Crushed Ice

4,5 cl weilBer Rum
2cl Limettensaft
2TL Rohrzucker
6-8 Minzblatter

Rest Soda

Minze, Zucker und Limette sanft
andrucken, Rum, Crushed Ice, mit
Soda auffullen, Minzzweig.

Hugo
gebaut Weinglas, Eis

2cl HolunderblUtensirup
12 cl Prosecco oder Sekt
Schuss Soda

2-3 Minzblatter, Limettenspalte

Im Alpenraum der
Sommerklassiker. Minze leicht
anklatschen statt muddeln.

Americano
gebaut Tumbler oder Highball

3cl Bitterlikdr (Campari-Stil)
3cl roter Wermut
Rest Soda

Leichter Aperitif, Vorlaufer des
Negroni. Orangenscheibe.

Moscow Mule
gebaut Kupferbecher, Eis

4,5 cl Wodka
lcl Limettensaft
12 cl Ginger Beer

Auf Eis bauen, Limettenscheibe,
eventuell Gurke oder Minze.

Gin & Tonic

gebaut Highball oder Ballonglas

4cl Gin
15-20 cl Tonic Water (chininhaltig)

Glas voll mit Eis, Gin, Tonic am
Barloffel entlang eingieRBen, damit
die Kohlensaure bleibt. Garnitur
passend zum Gin.

Bloody Mary
gerollt Highball, Eis

4,5 cl Wodka

9cl Tomatensaft
1,5cl Zitronensaft
nach Worcestershire (Allergen D),

Gusto Tabasco, Selleriesalz
(Allergen L), Pfeffer

Zwischen zwei Gefal3en rollen statt
schutteln, Selleriestange.
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ALLERGENE AUCH AN DER BAR

Eiweil3 (C), Milch und Sahne (G), Nusslikér (H), Worcestershiresauce (D), Selleriesalz (L) und Sulfite in
Wein und Schaumwein (O) gehdren in die Allergeninformation der Getrankekarte. Tonic Water und
Bitter Lemon sind in Deutschland als ,chininhaltig” zu kennzeichnen, koffeinreiche Getranke mit
Warnhinweis (siehe E4).

C4

Ausschank & Maf3e

Genaues Ausschenken ist Fairness gegenuber dem Gast und Grundlage jeder Kalkulation. Wer nach

Gefuhl einschenkt, verschenkt Marge oder betrigt den Gast, oft beides an einem Abend.

Gangige Ausschankmengen

GETRANK UBLICH UBLICH

Wein offen 1/8 | (Achtel), 1/4 | (Viertel) 0,11,0,151,0,2 1
Gespritzter / Weinschorle 0,25 | oder 0,5 1, je zur Halfte Wein und Soda 0,251 oder 0,51
Schaumwein 0,11 0,11

Spirituose pur 2 cloder 4 cl 2 cloder 4 cl
Longdrink 4 cl Spirituose + Filler 4 cl| Spirituose + Filler
Digestif, Edelbrand 2 cl 2 cl

Wasser, Softdrink 0,251,0,331,0,5 1 0,21,0,31,0,4 |

Ausbeute pro Flasche

ACHTEL AUS 0,75 L WEIN GLASER SCHAUMWEIN A 0,1 L LONGDRINKS A 4 CL
bei 0,1 I: 7 Glaser aus 0,75 |, mit etwas Verlust aus 0,7 | Spirituose

SHOTS A 2 CL

aus 0,7 | Spirituose

e SchankgefaBBe mUssen bei Ausschank nach Volumen einen Fllstrich mit Volumenangabe haben. Bei
Bier zahlt die FlUssigkeit bis zum Strich, der Schaum kommt darUber.

e Spirituosen werden mit Jigger oder Dosierer gemessen, nie frei geschatzt.
e Preisverzeichnis nennt die Ausschankmenge zu jedem offenen Getrank.

e Schwund (Bruch, Fehlbedienung, Verkostung, Personalgetranke) wird erfasst. Eine Inventur pro Woche
oder Monat zeigt, ob Ausschank und Verkauf zusammenpassen.
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C5

ALKOHOLFREI ZUM FAIREN PREIS

vergleichbaren Regeln.

Nach & 6 Gaststattengesetz muss bei Ausschank alkoholischer Getranke mindestens ein
alkoholfreies Getrank angeboten werden, das (umgerechnet auf den Liter) nicht teurer ist als das
billigste alkoholische Getrank. Mehrere Bundeslander haben eigene Gaststattengesetze mit

Jugendschutz & verantwortungsvoller Ausschank

Jugendschutz ist keine Formsache. Wer Alkohol ausschenkt, tragt Verantwortung, und die Betreiberin

oder der Betreiber haftet fUr Versto3e des Personals.

Osterreich

Unter 16: kein Alkohol, auch kein Bier und Wein.

16 bis 18: Bier, Wein, Sekt erlaubt. Keine
Spirituosen und keine Mischgetranke mit
Spirituosen (Alkopops, Longdrinks), in allen
Bundeslandern einheitlich.

Tabak und Nikotin (auch E-Zigarette, Shisha) erst
ab 18.

Ausgehzeiten: unter 14 Jahren von 5 bis 23 Uhr,
von 14 bis 16 Jahren von 5 bis 1 Uhr, ab 16 ohne
Beschrankung. In Oberésterreich endet die Zeit
jeweils eine Stunde fraher.

Jugendschutz ist Landesrecht. Einzelheiten wie
Aushange kdnnen je Bundesland abweichen.

GESETZESANDERUNG IN DEUTSCHLAND

nicht in Begleitung der Eltern.

Alterskontrolle in der Praxis

Deutschland

Unter 16: kein Alkohol. Noch erlaubt ist Bier,
Wein und Sekt ab 14 in Begleitung einer
personensorgeberechtigten Person (begleitetes
Trinken), siehe Hinweis unten.

16 bis 18: Bier, Wein, Sekt erlaubt. Keine
Spirituosen und keine spirituosenhaltigen
Getranke.

Rauchen, E-Zigarette, Shisha erst ab 18.

Aufenthalt in Gaststatten: unter 16 nur mit
Begleitung oder zwischen 5 und 23 Uhr fur eine
Mahlzeit oder ein Getrank. Ab 16 ohne
Begleitung bis 24 Uhr.

Grundlage ist das bundesweite
Jugendschutzgesetz (JuSchG), Auszige mussen
gut sichtbar aushangen.

Die Bundesregierung hat im August 2026 einen Gesetzentwurf beschlossen, der das begleitete
Trinken fir 14- und 15-Jahrige abschafft. Stand Oktober 2026 lauft das parlamentarische Verfahren
noch. Empfehlung fur die Praxis: schon jetzt keinen Alkohol an unter 16-Jahrige ausschenken, auch

e Im Zweifel fragen. Faustregel vieler Betriebe: Wer junger als 25 wirkt, zeigt einen Ausweis.

e Glltige amtliche Lichtbildausweise akzeptieren (Personalausweis, Reisepass, FUhrerschein, in AT auch

Jugendkarten der Lander). Geburtsdatum rechnen, nicht schatzen.

e Ablehnung freundlich und bestimmt: ,Ich darf Ihnen leider keinen Longdrink verkaufen, ich kann Ihnen

aber gern .."

e Weitergabe beobachten: Wenn Altere fir Jingere bestellen, den Ausschank verweigern.

e Bei Events: Altersbandchen oder Stempel am Einlass, Personal am Ausschank informieren.
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Verantwortungsvoller Ausschank

Erkennbar Betrunkene bekommen keinen Alkohol mehr. In Deutschland ist das ausdrucklich verboten
(§ 20 Gaststattengesetz bzw. die Gaststattengesetze der Lander), in Osterreich gebietet es die
Sorgfaltspflicht.

Signale: lallende Sprache, unsicherer Gang, lauter werdend, verschitten, aggressives Verhalten.

Deeskalieren: ruhig bleiben, unter vier Augen sprechen, Wasser und etwas zu essen anbieten, Taxi rufen.
Nicht vor der Gruppe bloRstellen.

Hilfe holen: Kollegin, Leitung oder Security einbeziehen, bevor eine Situation kippt. Bei Gefahr Polizei
(133 in AT, 110 in DE).

Getranke-Sicherheit: Auf Hinweise zu K.-o.-Tropfen achten. Géaste, die pl6étzlich stark benommen wirken,
nicht allein lassen, Rettung rufen.
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TEIL D

a Veranstaltungen

D1

Formate & Bankett

Bei Veranstaltungen ist alles planbar und alles gleichzeitig: 120 Teller, die in vier Minuten am Platz sein

mussen, Reden, die langer dauern, und eine Kuche, die auf das Zeichen wartet. Der SchlUssel ist

Vorbereitung.

VERANSTALTUNGSFORMATE IM UBERBLICK

FORMAT
Gesetztes
Bankett
Buffet mit

Sitzplatzen

Stehempfang

Flying Dinner

Seminar mit
Verpflegung

CHARAKTER

Feste Platze, Menu in Gangen, oft
mit Reden

Freie Wahl, lockerer, Gaste
bewegen sich

Kurz, kommunikativ, Fingerfood
und Getranke

Vollwertiges Essen in kleinen
Portionen, stehend oder an
Stehtischen

Kaffeepausen, Mittagessen,
Tagungsgetranke

SERVICE FLACHE PRO GAST

Tellerservice auf 1,3-1,8 m?
Kommando, hoher
Personalbedarf

Buffetpflege, Abraumen, 1,4-1,8 m?
Getranke am Tisch

Herumreichen (Passed 0,7-1,0 m?
Service), Bar

Viele Runden mit 1,0-1,2 m?
Schalchen und Loffeln

Zeitfenster sind fix, Pausen je nach Bestuhlung
mussen schnell laufen

Die Flachenwerte sind Erfahrungswerte fur den Gastbereich ohne BUhne, Bar, Buffet und Tanzflache.

Maf3geblich ist immer die genehmigte Personenzahl des Raumes laut Behdrde und Fluchtwegplan.

Tafelformen

[ ] [ ] [ ]
[ ]
[ ] [ ] [ ]
Block

bis ca. 12 Gaste

o ® (] (] (] [ ]
[ ] (]
(] [ (] [ J Y Y
[ ) [ J ([ ]
( J [ J
[ J [ J [ J [ ]
[ J [ J
( J [ J [ ] (]
[ ] [ J
Lange Tafel U-Tafel T-Tafel
familiar, Feste Seminar, Prasentation Ehrentisch + Gaste ®

Rund (Bankett)

Gangige Tafelformen. Runde Tische mit 8 bis 10 Personen (Durchmesser etwa 150 bis 180 cm) sind beim Bankett am

flexibelsten und erleichtern den Service. Bei U-, T- und E-Tafeln sitzen Gaste an der Innenseite nur, wenn genug Abstand fur

den Service bleibt.
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Mafe fir die Planung

e Gedeckbreite 60 bis 70 cm, beim Gala-MenU bis 80 cm. Tischtiefe mindestens 80 cm bei beidseitiger
Bestuhlung.

e Servicegang zwischen Stuhllehnen mindestens 1,0 bis 1,2 m, damit Servicekrafte mit Tellern und Gaste

aneinander vorbeikommen.

e Fluchtwege immer frei, auch fur Buffets, Stehtische und Equipment. Notausgange nicht zustellen.

e Sitzplan mit Tischnummern und Platznummern, MenUwahl und Allergien pro Platz. Tischnummern so
hoch, dass man sie im Raum sieht.

Bankettservice auf Kommando

D2

Reihen bilden
Jede Servicekraft betreut eine feste Gruppe von Platzen. Am Pass stellen sich alle in der Reihenfolge
ihrer Tische auf.

Gleichzeitig einsetzen
Auf das Zeichen der Bankettleitung werden alle Teller eines Tisches gleichzeitig eingesetzt, Ehrentisch
zuerst.

Gleichzeitig abraumen
Erst wenn der ganze Tisch fertig ist. Bei groRen Banketts auf ein Signal der Leitung.

Getrankerunden
Wein wird vor jedem Gang nachgeschenkt, Wasser laufend. Eine Person pro Bereich ist nur far
Getranke zustandig.

Reden und Programm
Wahrend Reden kein Service, keine klappernden Teller. Die Kiche wird Uber Verzégerungen sofort
informiert.

Stehempfang & Flying Dinner

Beim Stehempfang kommen Speisen und Getranke zum Gast, nicht umgekehrt. Das Ziel: Niemand soll

mit leerem Glas oder leeren Handen herumstehen, niemand soll von Tabletts verfolgt werden.

Mengen-Richtwerte

FORMAT FINGERFOOD GETRANKE
Empfang vor 2—-4 Stuck p. P. 1-2 Glaser p. P.
einem Essen
(30-45 min)
Empfang ohne 6-10 Stuck p. P. 2-3 Glaser in der 1. Stunde, danach 1-2 je Stunde

Essen (1-2 h)

Flying Dinner 12-18 Stlck bzw. 6-8 Gange a 60-80 g wie Abendessen, ca. 0,5 | Wein p. P.

als

Hauptmahlzeit
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e Mischung: rund zwei Drittel herzhaft, ein Drittel sUR3 (bei langeren Formaten). Mindestens ein Drittel
vegetarisch, mindestens eine vegane Option.

e GroBe: Fingerfood muss in ein bis zwei Bissen gegessen werden kdnnen, ohne zu tropfen oder zu
krimeln. Wer ein Glas halt, hat nur eine Hand frei.

e Getranke zur BegriiBung stehen bereit, wenn die ersten Gaste eintreffen. Schaumwein, ein alkoholfreier
Aperitif und Wasser sind der Standard.

Herumreichen (Passed Service)
e Tablett: nicht Uberladen, Speisen in klaren Reihen, Servietten und Abwurfschale flr Spiee und Loffel
dabei.

e Ansprechen: sich kurz vorstellen und das Produkt in einem Satz nennen, Allergene auf Nachfrage sicher
beantworten konnen (Kartchen auf dem Tablett hilft).

e Laufwege: Servicekrafte teilen den Raum in Zonen, damit Ecken und Randbereiche nicht vergessen
werden. In Gruppen nicht hineindrangen, sondern am Rand anbieten.

e Leerguttour: eine Person ist standig mit leerem Tablett unterwegs und sammelt Glaser und Teller ein.
Volle Stehtische wirken schnell unordentlich.

STEHTISCHE

Etwa ein Stehtisch fur 8 bis 10 Gaste, mit Husse oder Stretchbezug. Einige Sitzgelegenheiten fur
altere Gaste oder Schwangere bereitstellen, auch wenn das Format ,stehend” heif3t.

D3
Catering & Logistik

Catering heif3t: das Restaurant zieht fur einen Abend um. Was im eigenen Haus selbstverstandlich ist,

Wasseranschluss, Kihlung, Strom, Spulkiche, muss drauf3en organisiert werden.

Vorab-Besichtigung der Location
e Zufahrt & Anlieferung: Lade- und Parkmoglichkeit, Lift, Stufen, Wegstrecke, Zeitfenster fur Auf- und
Abbau.

e Strom: Anzahl und Absicherung der Steckdosen, Starkstrom fur Kochgerate und Kuhlung. Ein
Warmeschrank braucht oft 2 bis 3 kW.

e Wasser & Abwasser: Trinkwasseranschluss, Handwaschmaoglichkeit fur das Personal, Ausguss.
e Kihlung: vorhandene Kuhlraume oder Bedarf an KUhlanhanger, Kihltruhen, Eis.
e Back of House: abgetrennter Bereich zum Anrichten, Abstellen von Leergut, Spulen, MUll.

e Behoérdliches: Genehmigung des Veranstalters, Brandschutzauflagen (offene Flammen, Rechauds, Gas),
Larmschutz, Fluchtwege.

Kuhlkette & Warmhalten unterwegs

e Kalte Speisen in Kihlboxen mit Kiihlakkus oder Kuhlfahrzeug transportieren, Temperatur bei Abfahrt
und Ankunft messen und notieren.

e Warme Speisen heil3 transportieren (Thermobox) oder vor Ort regenerieren. HeiBhalten Uber langere Zeit
vermeiden, Richtwerte in E3.
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e Buffets mit Kuhlplatten, Eisbetten oder Rechauds bestlcken, kleine Mengen nachlegen statt groRe
Schusseln stundenlang stehen lassen. Nicht auf Restbestande nachfullen, sondern Schissel tauschen.

e Etikettieren: Gericht, Datum, Allergene und Zuordnung fur jede Box.

Packliste (Auszug)

Service Kiche & Ausgabe

e Geschirr, Besteck, Glaser mit 10 % Reserve e Warmeschranke, Rechauds, Brennpaste

e Tischwasche, Servietten, Hussen e GN-Behalter mit Deckeln

e Tabletts, ServiertUcher, Kellnermesser e Anrichtebesteck, Zangen, Kellen

e Kuhler, Karaffen, Brotkorbe e Einstichthermometer, Temperaturliste

e Menukarten, Tischnummern, Allergenkarten e Handschuhe, Folie, Kichenrolle

Hygiene & Sicherheit Organisation

e Handwaschstation oder Wasserkanister mit Seife, e Ablaufplan, Raumplan, Kontaktliste
Einmalhandtdcher e Kabeltrommeln, Mehrfachstecker, Gaffa-Tape

o Desinfektion, Reinigungsmittel, Lappen e Kasse oder Abrechnungsliste, Wechselgeld

e Mullsacke, Leergutkisten e Ersatzkleidung, Schiirzen

e Verbandkasten, Brandschutzdecke, Feuerldscher

D4

Ablaufplanung

Herzstlck jeder Veranstaltung ist ein schriftlicher Veranstaltungsablauf (Function Sheet). Er ist die eine
Wahrheit fUr Klche, Service, Technik und Kunde. Was dort nicht steht, findet nicht statt.

Inhalt eines Function Sheets

BEREICH WAS HINEINGEHORT

Eckdaten Veranstalter, Ansprechperson vor Ort mit Telefon, Anlass, Datum, Raum, Personenzahl
(garantiert / erwartet), Rechnungsadresse

Zeitplan Aufbau, Personal vor Ort, Briefing, Einlass, Empfang, Reden, Gange, Programm, Ende
Ausschank, Abbau

Speisen MenU oder Buffet, Mengen, Sonderessen mit Platz- oder Namensbezug, Allergene,
Kinderteller, Personalessen

Getranke Pauschale oder nach Verbrauch, Weinauswahl, Bar ja/nein, Ende des Ausschanks, Korkgeld
Raum & Bestuhlung, Tischplan, Dekoration, Buhne, Mikrofon, Beamer, Musik, Garderobe

Technik

Personal Anzahl je Bereich, Dienstzeiten, Verantwortliche, Dresscode

Sonstiges Lieferanten (Floristik, Band, Fotograf), Anlieferzeiten, Parken, Rauchbereich, Sicherheit
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Eine Vorlage zum Ausdrucken steht in F2 Vorlagen.

Zeitplanung am Beispiel

GESETZTES ABENDESSEN, 80 GASTE, 4 GANGE

ZEIT

14:00

16:00

17:30

17:50

18:30

19:15

19:30

20:05

20:40

21:45

22:00

00:30

01:00

PUFFER EINPLANEN

vorbei ist.

Teller.

ABLAUF

Anlieferung Getranke und Equipment, Aufbau Tische
Eindecken, Glaser polieren, Dekoration
Personalessen

Briefing: Ablauf, Stationen, Allergien, MenuU probieren
Einlass, Empfang mit Schaumwein und Fingerfood
Gaste nehmen Platz, BegruBungsrede

Vorspeise (Wein vorher eingeschenkt)

Suppe oder Zwischengang

Hauptgang, danach Programmpunkt

Dessert, Kaffee, Digestif

Barbetrieb, Musik

Letzte Runde, Ende Ausschank

Abbau, Leergut, Endreinigung, Ubergabe an Location

Briefing vor der Veranstaltung

° Anlass und Gastgeber
Wer feiert was, wer ist wichtig, wer ist Ansprechperson.

° Ablauf

Zeiten, Reden, Programmpunkte, Signal fur die Gange.

e Menl

Gerichte beschreiben und probieren, Allergene, Sonderessen mit Platz.
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WER

Aufbauteam, Leitung
Service

alle

Leitung, Kuche, Service
Service, Bar
Veranstalter

Service auf Kommando
Service

Service, Technik
Service, Bar

Bar

Bar, Leitung

alle

e Die Endzahl der Gaste spatestens 72 Stunden vorher verbindlich bestatigen lassen (Ubliche
Vertragsregel).

e Reden dauern fast immer langer als angeklndigt. Gange erst abrufen, wenn das Programm wirklich

e Ein Gang fur 80 Gaste braucht mit gutem Team etwa 8 bis 12 Minuten vom ersten bis zum letzten
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6 Getranke

Was ist im Paket, was wird extra berechnet, wann endet der Ausschank.

e Stationen

Wer betreut welche Tische, wer macht Getranke, wer Leergut.

Notfalle
Ersthelfer, Feuerloscher, Notausgange, Leitung erreichbar unter ...

D5

Personal- & Mengenplanung

Wie viele Leute braucht ein Abend? Die Antwort hangt vom Format, vom Anspruch und vom Raum ab.
Die folgenden Erfahrungswerte sind ein Startpunkt fur die Kalkulation, kein Gesetz.

PERSONAL-RICHTWERTE SERVICE

FORMAT SERVICE ZUSATZLICH

Gesetztes MenU, gehobener 1 Servicekraft je 8-10 Gaste 1 Weinservice je 30-40 Gaste, 1

Standard Leitung

Gesetztes Menu, Standard 1 Servicekraft je 12-15 1 Leitung je 80-100 Gaste
Gaste

Buffet mit Sitzplatzen 1 Servicekraft je 20-25 Buffetbetreuung 1 je 50-75 Gaste
Gaste

Stehempfang, Fingerfood 1 Servicekraft je 20-30 Bar 1 je 50-75 Gaste
Gaste

Flying Dinner 1 Servicekraft je 12-15 Bar 1 je 50-75 Gaste
Gaste

Dazu kommen je nach Grof3e Spule und Leergut (etwa 1 Person je 50 bis 75 Gaste), Garderobe und Auf-
und Abbau. Bei Dienstpldnen die Arbeitszeitgesetze beachten: In Osterreich (AZG) wie in Deutschland
(ArbZQG) steht ab mehr als sechs Stunden Arbeit eine Pause von mindestens 30 Minuten zu, in Deutschland
ab neun Stunden 45 Minuten. Kollektivvertrag beziehungsweise Tarifvertrag kdnnen weitere Regeln
enthalten.

Getranke-Richtwerte pro Person

GETRANK EMPFANG (1 H) ABENDESSEN (3-4 H) HINWEIS
Schaumwein 1-2 Glaser 1 Glas zum Empfang 0,75 | ergibt 6-7 Claser
Wein 1 Glas 0,4-0,6 | Verhaltnis Weil3 zu Rot je nach MenU und
Jahreszeit
Bier je nach 0,3-0,51 bei Sommerfesten deutlich mehr
Publikum
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GETRANK EMPFANG (1 H) ABENDESSEN (3-4 H) HINWEIS

Wasser 0,21 0,75-11 still und prickelnd etwa halb und halb
Softdrinks, 0,1-0,2 | 0,31 hoher bei vielen Kindern oder Fahrern
Safte
Kaffee — 1 Tasse bei 70-80 % der plus Tee-Auswahl

Gaste

GLASER & EQUIPMENT

Pro Gast und Getrankeart rund 1,5 Glaser einplanen, beim Stehempfang wegen abgestellter Glaser bis
zu 2. Bei Geschirr und Besteck 10 % Reserve fur Bruch und Nachdecken.
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TEIL E

ﬂ Hygiene & Recht

E1l

WICHTIGER HINWEIS

Dieser Teil fasst die wichtigsten Regeln fur den Alltag zusammen, Stand Oktober 2026. Er ersetzt
keine Rechtsberatung und keine behdérdliche Auskunft. Verbindlich sind die aktuellen Gesetzestexte,
die Leitlinien der Behorden und das eigene, betriebliche Hygienekonzept. Viele Regeln sind in
Osterreich Landessache und in Deutschland Sache der Bundeslander oder Kommunen.

HACCP in der Praxis

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ist ein System, mit dem ein Betrieb Gefahren fur die

Lebensmittelsicherheit erkennt und an den entscheidenden Punkten kontrolliert. Jeder

Lebensmittelbetrieb in der EU muss danach arbeiten, auch die kleine Bar und das Catering.

(ev) Grundlage Umsetzung Umsetzung
e VO (EG) 178/2002 o Lebensmittelsicherheits- und e Lebensmittel- und
(Basisverordnung, Verbraucherschutzgesetz Futtermittelgesetzbuch
Ruckverfolgbarkeit) (LMSVQ) (LFGB),
e VO (EG) 852/2004 e Hygieneleitlinien des Lebensmittelhygieneverordnunc
(Lebensmittelhygiene, Art. 5: Gesundheitsministeriums, u. (LMHV)
HACCP) a. fur Personalschulung und e Infektionsschutzgesetz (IfSG
e VO (EU) 1169/2011 (LMIV, GroBkuchen §§ 42, 43)
Allergeninformation) e Kontrolle durch die e Kontrolle durch die
Lebensmittelaufsicht der LebensmittelUberwachung
Lander der Kreise und Stadte

Die sieben Grundsatze

Gefahren analysieren
Biologisch (Keime, Schimmel, Parasiten), chemisch (Reinigungsmittel, Allergene), physikalisch (Glas,
Metall, Knochen).

Kritische Kontrollpunkte (CCP) festlegen
Die Stellen, an denen eine Gefahr sicher beherrscht werden muss, z. B. Durcherhitzen von Gefllugel,
KUhlen von Speisen, HeiBhalten am Buffet.

Grenzwerte festlegen
Messbare Werte: Kerntemperatur, KUhltemperatur, Zeit.

Uberwachung festlegen
Wer misst wann womit, z. B. KUhlschranke zweimal taglich, Kerntemperatur bei jeder Charge.

KorrekturmaBnahmen festlegen
Was passiert bei Abweichung: weiter erhitzen, Ware verwerfen, Gerat reparieren lassen.

Uberpriufen
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Regelmafig kontrollieren, ob das System funktioniert, und es bei neuen Gerichten oder Ablaufen
anpassen.

o Dokumentieren
Messprotokolle, Reinigungsplane, Schulungsnachweise, Lieferantenliste. Was nicht dokumentiert ist,
gilt bei der Kontrolle als nicht gemacht.

Was im Service-Alltag dazugehort
e Wareneingang: Temperatur, Verpackung, Haltbarkeit prufen, Lieferant und Datum notieren
(Ruckverfolgbarkeit: eine Stufe vor, eine Stufe nach dem Betrieb).

e Lagerung: First in, first out (FIFO) beziehungsweise first expired, first out. Angebrochenes mit Datum
beschriften, Rohes unten, Verzehrfertiges oben.

e Temperaturkontrolle: Kihl- und TiefkUhlgerate taglich priufen und eintragen (Vorlage in F2).
e Reinigungsplan: was, wie, womit, wie oft, wer. Mit Unterschrift abhaken.
e Schadlingsmonitoring: Kboderboxen oder Fallen kontrollieren, Befall sofort melden.

e Rickstellproben: In GroRklichen und bei Veranstaltungen von jeder Speise eine Portion einfrieren und je
nach Vorgabe ein bis drei Wochen aufbewahren (dsterreichische Leitlinie fur GroBkichen: 21 Tage). So
lasst sich bei einer Erkrankung die Ursache klaren.

E2

Personal- & Betriebshygiene

Die haufigste Ursache fur lebensmittelbedingte Erkrankungen sind Hande. Gute Hygiene ist deshalb vor
allem eine Frage der Gewohnheit.

Handewaschen: wann

e Vor Arbeitsbeginn und nach jeder Pause Nach Kontakt mit rohem Fleisch, Fisch, Eiern

e Nach dem Toilettengang e Nach Abraumen und Mull
e Nach Naseputzen, Husten, Niesen e Nach Kontakt mit Geld oder Handy
e Nach dem Rauchen und Essen e Vor dem Anrichten verzehrfertiger Speisen

Wie: Hande nass machen, FlUssigseife mindestens 20 bis 30 Sekunden einreiben (Fingerzwischenraume,
Daumen, Nagel), abspulen, mit Einmalhandtuch trocknen, Wasserhahn mit dem Tuch schlieBen. Bei Bedarf
danach desinfizieren.

Krank arbeiten? Nein.

Wer mit Lebensmitteln arbeitet, darf bei bestimmten Krankheiten nicht arbeiten und muss das sofort der
Leitung melden:

e Durchfall und/oder Erbrechen, auch wenn es ,nur” ein verdorbener Magen sein kénnte

e Fieber mit Verdacht auf ansteckende Erkrankung, Gelbsucht

e Infizierte Wunden oder Hauterkrankungen an Handen, Armen, Gesicht, die Keime Ubertragen konnen

e Ausscheider bestimmter Erreger (z. B. Salmonellen, Noroviren), auch ohne Symptome
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Belehrung nach § 43 IfSG

e Vor der ersten Tatigkeit mit Lebensmitteln:
Erstbelehrung durch Gesundheitsamt oder
beauftragte Stelle, Bescheinigung nicht alter als
drei Monate.

e Nach Arbeitsbeginn belehrt der Arbeitgeber

erneut und dann alle zwei Jahre, mit
Dokumentation.

e Zusatzlich Hygieneschulung nach LMHYV,

regelmanig.

Schulung und Belehrung

e Kein Gesundheitszeugnis nétig, aber Belehrung

Uber Tatigkeitshindernisse bei Eintritt, mUndlich
und schriftlich.

Hygieneschulung bei Eintritt, bei neuen
Aufgaben und nach der Leitlinie fur
Personalschulung regelmaflig, in der Praxis
mindestens einmal jahrlich.

Schulungsnachweise mit Datum, Inhalt,
Vortragenden und Unterschriften mindestens

drei Jahre aufbewahren.

Kreuzkontamination vermeiden

e Getrennte Bretter und Messer fUr Rohes und Verzehrfertiges, Farbsysteme helfen.
e Lappen haufig wechseln, Einwegtlcher fur Lebensmittelflachen, Waschgang bei 90 °C fur Textilien.

e Glaser und Geschirr nur mit Gerat spulen, das die vorgeschriebene Temperatur erreicht (Spulmaschine
regelmafig warten). Glaser nicht mit HandtUchern auswischen, die auch fur Tische benutzt werden.

e Eis nie mit dem Glas schopfen: Glasbruch im Eis bedeutet, dass der gesamte Behalter geleert werden
muss.

E3

Temperaturen

Die meisten krankmachenden Keime vermehren sich am schnellsten zwischen etwa 10 und 50 °C. Kalte
Speisen bleiben kalt, warme bleiben heil3, und der Weg dazwischen wird so kurz wie méglich gehalten.

=-18°C 0O bis 7 °C Keime vermehren sich ab 60 °C Kern 72 bis 75 °C
TiefkUhlen Kuhlen Gefahrenzone HeiBhalten Durcherhitzen
-18 0 7 20 40 60 72-75 100 °C

KUhlen bremst Keime nur, es totet sie nicht. Erhitzen totet die meisten Keime ab,
Sporen und manche Gifte Uberstehen es. Deshalb: schnell abkUhlen, kurz heiBhalten,
gut durcherhitzen und nicht mehrfach aufwarmen.

Temperaturbereiche in der Ubersicht. Die genauen Grenzwerte fUr den eigenen Betrieb stehen im HACCP-
Konzept.

RICHTWERTE FUR LAGERUNG UND AUSGABE

LEBENSMITTEL / VORGANG RICHTWERT HINWEIS

simon. - Servicebuch - simondrexl.de/service 37/53



LEBENSMITTEL / VORGANG RICHTWERT HINWEIS

TiefkUhlware, Speiseeis (Lager) =-18°C Speiseeis in der Ausgabevitrine etwa -12 °C.
Aufgetautes nicht wieder einfrieren

Hackfleisch =+2°C EU-Vorgabe fur die Herstellung, am Tag der
Herstellung verarbeiten

Frischer Fisch O bis+2 °C Temperatur schmelzenden Eises

Gefllgel, Fleischzubereitungen < +4°C

Frischfleisch = +7°C besser +2 bis +4 °C

Kuhlschrank allgemein, = +7°C Zielwert +4 °C (in osterreichischen Leitfaden: 4 °C,
Milchprodukte, Feinkost, Desserts maximal 6 °C)

mit Creme

Durcherhitzen (Kerntemperatur) =72 °C,2 min in osterreichischen Leitfaden = 75 °C. GeflUgel, Hack

und Eierspeisen immer durcherhitzen

HeiBhalten = 60 °C an jeder Stelle der Speise (DE, DIN 10508).
Osterreichische Leitfaden nennen 70 bis 75 °C.
Praxis-Empfehlung: = 70 °C, héchstens 3 Stunden

Abkuhlen =2h von Garende auf KUhltemperatur (unter 7 °C, besser
4 °C) in flachen Behaltern oder mit SchockkUhler

Wiedererwarmen = 72-75°C nur einmal, zUgig, Reste nicht zurlck ins
HeilRhaltebuffet

MESSEN STATT SCHATZEN

Einstichthermometer vor dem Einsatz reinigen und desinfizieren, im Kern des dicksten Stucks messen.
Thermometer gelegentlich priufen: In Eiswasser muss es O °C anzeigen.

E4

Allergen- & Zusatzstoffkennzeichnung

Seit Ende 2014 mussen Gaste auch bei nicht vorverpackten Speisen und Getranken Uber die 14
Hauptallergene informiert werden (LMIV Art. 9 und 44, Anhang Il). Osterreich und Deutschland regeln
die Form unterschiedlich.
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Allergeninformationsverordnung
e Schriftlich: auf Karte, Aushang, Schild oder

elektronisch. Buchstabencodes A bis R sind °
erlaubt, mit Legende in der Nahe unter der
Uberschrift ,Allergeninformation geman Codex-

Empfehlung”.

e Mundlich: zuldssig, wenn ein gut sichtbarer °
Hinweis den Gast darauf aufmerksam macht, eine
geschulte Person wahrend der gesamten
Offnungszeit Auskunft geben kann und fur jedes
Gericht eine schriftliche Dokumentation der

Allergene vorliegt.

e Schulung: zu Allergenen, Unvertraglichkeiten

und betrieblicher Umsetzung, mit Nachweis. Die
Lebensmittelaufsicht pruft Unterlagen und

Nachweise.

WAS ,ALLERGENFREI* RECHTLICH BEDEUTET

Zusatzstoffe und weitere Pflichtangaben

Lebensmittelinformations-
Durchfiihrungsverordnung (LMIDV)

Schriftlich: auf Karte, Schild, Aushang oder in
einer leicht zuganglichen Mappe bzw.
elektronisch, mit deutlichem Hinweis. Ziffern-
oder Buchstabencodes mit Legende sind Ublich.

Mundlich: zulassig, wenn ein Hinweis darauf
deutlich sichtbar ist, die Auskunft vor dem Kauf
erfolgt und eine schriftliche Dokumentation fur
Gaste und Behorde auf Verlangen zuganglich ist.

Personal, das mundlich informiert, muss
entsprechend geschult sein.

e Die Pflicht betrifft Allergene als Zutat. Unbeabsichtigte Spuren durch Kreuzkontakt sind nicht
kennzeichnungspflichtig, aber im Gesprach ehrlich zu benennen.

e Aussagen wie ,glutenfrei* oder ,laktosefrei“ sind Werbeaussagen mit strengen Grenzwerten (Gluten:
héchstens 20 mg/kg). Nur verwenden, wenn der Betrieb das sicher gewahrleisten kann.

In mussen bestimmte Zusatzstoffe auch bei loser Ware kenntlich gemacht werden
(Lebensmittelzusatzstoff-DurchfUhrungsverordnung, LMZDV). In sind einzelne Hinweise ebenfalls
immer schriftlich nétig, etwa zu Aspartam und Polyolen. Die wichtigsten Angaben:

STOFF

Farbstoffe

Konservierungsstoffe

Antioxidationsmittel

Geschmacksverstarker

Nitritpokelsalz

Phosphat
SuBungsmittel

Aspartam

PFLICHTANGABE

,mit Farbstoff"

»,Mmit Konservierungsstoff* oder ,konserviert”

,Mit Antioxidationsmittel”

,mit Geschmacksverstarker*

»mit Nitritpdkelsalz*

»,Mmit Phosphat”
»,Mit SUBungsmittel(n)”

Lenthalt eine Phenylalaninquelle”
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TYPISCH IN

Cocktailkirschen, Sirupe,
Likore, Softdrinks

Feinkostsalate, Saucen,
manche Sirupe

Fertigsaucen,
Trockenprodukte

Bruhen, Wurzmischungen

Schinken, Wurst,
Leberkase

BrUihwurst, Schmelzkase
Light-Getranke

Light-Getranke, Desserts
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STOFF PFLICHTANGABE TYPISCH IN
Eisensalze bei Oliven .geschwarzt" Schwarze Oliven

Uberzugsmittel .gewachst" Zitrusfruchte fUr Zesten
und Garnituren

Chinin .chininhaltig” Tonic Water, Bitter Lemon
Koffein (GUber 150 LErhdhter Koffeingehalt. FUr Kinder und schwangere Energydrinks
mg/l) oder stillende Frauen nicht empfohlen” plus mg/100

ml

Eine Allergen-Matrix zum Ausfullen fUr die eigene Karte steht in F2 Vorlagen.

ES

Arbeitssicherheit

Gastronomie gehdrt zu den Branchen mit vielen Arbeitsunfallen: nasse Bdden, scharfe Messer, hei3es
Fett, schwere Kisten, Zeitdruck. Die meisten Unfalle lassen sich mit einfachen Regeln vermeiden.

Arbeithehmerinnenschutzgesetz (ASchG) Arbeitsschutzgesetz (ArbSchG), DGUV

o Arbeitsplatzevaluierung: Gefahren ermitteln, e Gefahrdungsbeurteilung fur jeden Arbeitsplatz,
MafBnahmen festlegen, dokumentieren. dokumentiert.

e Unterweisung bei Eintritt, bei Anderungen und e Unterweisung vor Aufnahme der Tatigkeit und
regelmanig. mindestens jahrlich.

o Ersthelfer: mindestens eine Person, ab 5 e Ersthelfer: ab 2 anwesenden Beschaftigten
Beschaftigten mit 16 Stunden Ausbildung, mindestens einer, bei mehr als 20 Anwesenden 5
Auffrischung 8 Stunden innerhalb von 4 Jahren. bis 10 % je nach Betriebsart. Ausbildung 9

e Unfalle mit mehr als drei Tagen Unterrichtseinheiten, Fortbildung alle 2 Jahre
Arbeitsunfahigkeit binnen 5 Tagen an die AUVA (Lehrgangskosten Gbernimmt die BGN).
melden. e Unfalle mit mehr als drei Tagen

Arbeitsunfahigkeit binnen 3 Tagen an die
Berufsgenossenschaft (BGN) melden.

Typische Gefahren und was hilft

GEFAHR VORBEUGUNG

Ausrutschen, Stolpern Rutschhemmende, geschlossene Schuhe. Verschuttetes sofort aufwischen,
Warnschild aufstellen. Wege frei von Kisten und Kabeln. Keine Eile auf Treppen.

Schnittverletzungen Scharfe Messer (stumpfe rutschen ab), Messer nie in die Spule legen. Glasbruch
mit Handfeger und Schaufel, nicht mit der Hand. Angeschlagene Glaser
aussortieren.

Verbrennungen, HeiBe Teller anklindigen, Topflappen trocken halten, Kaffeemaschine und

Verbrihungen Dampflanze nicht auf Personen richten. Bei Verbrennungen 10 bis 20 Minuten
mit handwarmem Wasser kUhlen.
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GEFAHR VORBEUGUNG

Heben und Tragen Aus den Beinen heben, Last nah am Koérper, nicht verdrehen. Getrankekisten mit
Sackkarre, schwere Lasten zu zweit.

Reinigungsmittel Sicherheitsdatenblatter beachten, Handschuhe und Schutzbrille, nie mischen
(Chlor und Saure bilden giftiges Gas), nie in Getrankeflaschen umfullen.

Kohlendioxid (CO,) an CO, ist unsichtbar und geruchlos, sammelt sich am Boden. Flaschen gegen
Schankanlagen Umfallen sichern, Kellerraume |Uften, bei Gaswarnanlage Alarm ernst nehmen. Bei
Schwindel oder Atemnot sofort raus, nicht allein Hilfe leisten.

Gewalt und Belastigung Klare Regel im Team: niemand muss Belastigung durch Gaste hinnehmen.
Leitung holt sich ein, Hausrecht durchsetzen, im Zweifel Polizei rufen.

BRANDSCHUTZ

e Fettbrand nie mit Wasser l6schen. Schon ein Glas Wasser fUhrt zur Fettexplosion. Deckel drauf,
Hitze aus, Fettbrandloscher (Brandklasse F) oder Loschdecke.

e Feuerloscher und Notausgange kennen, Fluchtwege nie verstellen, BrandschutztUren nicht
verkeilen.

e Kerzen und Rechauds nicht unbeaufsichtigt, Brennpaste nur bei kalten Rechauds nachfullen.

e Notrufe: 112 europaweit. In Osterreich auch 122 (Feuerwehr), 133 (Polizei), 144 (Rettung). In
Deutschland 110 (Polizei).

Fur jugendliche Beschaftigte (DE: Jugendarbeitsschutzgesetz, AT: Kinder- und Jugendlichen-
Beschaftigungsgesetz) und Schwangere (Mutterschutzgesetz in beiden Landern) gelten zusatzliche
Regeln zu Arbeitszeit, Nachtarbeit und schweren Lasten. Vor dem Dienstplan prufen.

E6

Recht im Betriebsalltag

Neben Hygiene und Jugendschutz gibt es eine Handvoll Regeln, die im Service taglich eine Rolle spielen.

THEMA OSTERREICH DEUTSCHLAND
Gewerbe Gastgewerbe ist ein reglementiertes Je nach Bundesland Erlaubnis- oder
Gewerbe: Befahigungsnachweis oder Anzeigepflicht, Erlaubnis meist bei

gewerberechtliche GeschaftsfUhrung notig Alkoholausschank. In vielen Landern
Unterrichtungsnachweis der IHK Uber
Lebensmittelrecht

Preisauszeichnung Preisverzeichnisse vor der Bestellung Preisverzeichnis auf dem Tisch oder vor
vorlegen. Betriebe mit warmen Speisen der Bestellung, Verzeichnis der
hangen die Preise neben oder nahe der wesentlichen Speisen und Getranke am
Eingangstur aus (§ 6 PrAG) Eingang. Preise inklusive Bedienungsgeld

und Zuschlage (§ 13 PANgV)
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THEMA

Kasse und Beleg

Rauchen

Musik

Sperrzeit, LA&rm

Jugendschutz

Hausrecht

OSTERREICH

Registrierkassenpflicht ab 15.000 €
Jahresumsatz und 7.500 € Barumsatz.
Belegerteilungspflicht fur jede Zahlung, ab
1. Oktober 2026 auch als elektronischer
Beleg zum Scannen oder Abfotografieren
maoglich

Rauchverbot in allen Innenraumen der
Gastronomie, auch E-Zigarette und Shisha.
Gastgarten im Freien sind ausgenommen

Offentliche Musiknutzung (auch Radio,
Streaming, Live-Band) bei der AKM
anmelden

Sperrstunden legen Land und Gemeinde
fest, dazu Regeln fur Gastgarten

Landesrecht, harmonisierte Altersgrenzen

DEUTSCHLAND

Elektronische Kassen mit zertifizierter
technischer Sicherheitseinrichtung (TSE).
Belegausgabepflicht fur jeden Vorgang,
auf Papier oder elektronisch

Nichtraucherschutz nach Landesrecht.
Meist Rauchverbot mit Ausnahmen wie
Raucherraumen. Bayern, NRW und
Saarland besonders streng

Offentliche Musiknutzung bei der GEMA
anmelden

Sperrzeiten nach Landesrecht und
kommunaler Satzung, Larmschutz nach
Immissionsschutzrecht

Jugendschutzgesetz (Bund)

e Betreiberinnen und Betreiber durfen Gaste des Hauses verweisen, etwa bei Belastigung, Aggression oder
Trunkenheit. Gaste wegen Herkunft, Hautfarbe, Religion, Geschlecht oder Behinderung abzuweisen, ist
verboten (DE: Allgemeines Gleichbehandlungsgesetz, AT: Gleichbehandlungsgesetz und EGVCG).

e Konsumierte Speisen und Getranke mussen bezahlt werden, auch wenn ein Gast verwiesen wird.

e Ruhig, klar und mit Zeugen handeln, keine kdrperliche Gewalt, im Zweifel Polizei.

Trinkgeld

Trinkgeld ist freiwillig. In Osterreich und Deutschland sind etwa 5 bis 10 % Ublich, meist aufgerundet beim

Bezahlen (,Stimmt so" oder Nennung des Gesamtbetrags). Trinkgeld, das Gaste direkt dem Personal geben,

ist fur Arbeithnehmerinnen und Arbeithnehmer in Deutschland steuerfrei. In Osterreich sind direkt gegebene

Trinkgelder lohnsteuerfrei, fUr die Sozialversicherung gilt seit 2026 eine bundesweit einheitliche

Trinkgeldpauschale. Die Verteilung im Team (Tronc) sollte transparent und schriftlich geregelt sein.
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TEIL F

ﬂ Werkzeugkasten

F1

Checklisten

Zum Abhaken am Bildschirm oder zum Ausdrucken. Jede Liste lasst sich einzeln drucken. Die Hakchen

werden nicht gespeichert und verschwinden beim Neuladen.

Service 6ffnen

GASTRAUM

(] Licht, Musik, Temperatur, Luftung eingestellt

(] Tische gerade, wackelfrei, sauber, Stihle biindig
(] Gedecke vollstandig und nach Reservierungsplan
()] Menagen, Salz, Pfeffer gefullt und sauber

D Kerzen, Blumen, Deko kontrolliert

(] Eingang, Garderobe, Toiletten kontrolliert

(] Karten sauber, vollstandig, Tageskarte aktuell

STATION & OFFICE

D Besteck, Glaser, Servietten in ausreichender
Menge

(] Teller vorgewarmt bzw. gekuhlt

() Brot, Butter, Gruf3 aus der Kliche abgesprochen

Datum

Service schlieBen

GASTRAUM

[ ] Tische abgerdumt, gereinigt, fir morgen
eingedeckt oder vorbereitet

Menagen aufgefullt, Kerzen geldscht

Fundsachen gesichert und notiert

000

Boden grob gereinigt, Stuhle hochgestellt (falls
Reinigung)

STATION & BAR
() Geschirr, Glaser, Besteck gespult und verraumt
(] Offene Weine verschlossen, datiert, gekihlt

D Safte, Garnituren, Milch abgedeckt kuhl oder
entsorgt

Datum
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60 BIS 30 MINUTEN VOR OFFNUNG

() Kasse, Kartenterminal, Bonblécke bereit, Gerate
geladen

GETRANKE

() Kuhlschranke aufgefullt, WeiBwein temperiert
() Offene Weine probiert und datiert

() Kaffeemaschine: Testbezug, MUhle eingestellt

() Bier gezapft und gepruft, Eis und Zitrone bereit

TEAM

() Briefing: Reservierungen, Anlasse, Allergien,
Ausverkauftes

() Stationen und Pausen verteilt
() Allergenmappe aktuell und griffbereit
() Erscheinungsbild: Kleidung, Schuhe, Hande

Verantwortlich

NACH DEM LETZTEN GAST

() Kaffeemaschine gereinigt, Siebtrager und
Dampflanze gespult

() Kuhlschranke geschlossen, Temperatur gepruft
() Leergut sortiert, Mill entsorgt
ABRECHNUNG & SICHERHEIT

Kassenabschluss, Kartenterminal-Abschluss,
Trinkgeld verteilt

Bestellliste fur morgen, Ausverkauftes notiert
Gerate aus, Fenster zu, Gas zu, Licht aus

TuUren verschlossen, Alarmanlage scharf

OO0 O

Ubergabe-Notiz fur die ndchste Schicht

Verantwortlich
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Bar o6ffnen

Eisbereiter lauft, Eisbehalter sauber und gefullt
Safte frisch gepresst, beschriftet, gekuhlt

Sirupe kontrolliert und datiert

Garnituren geschnitten, abgedeckt, Krauter frisch

Speed Rail aufgeflllt, Ausgieler sauber

000000

Back Bar abgestaubt, Etiketten nach vorn

Datum

Veranstaltung

2 BIS 4 WOCHEN VORHER

Angebot bestatigt, Vertrag und Anzahlung
erhalten

MenU und Getranke festgelegt, Probeessen falls
vereinbart

U
U
(] Location besichtigt: Strom, Wasser, Kiihlung,
Zufahrt

(] Personal angefragt und eingeplant

() Equipment, Mietgeschirr, Mobiliar reserviert
1 WOCHE VORHER

(] Function Sheet an alle Abteilungen verteilt
() Allergien, Sonderessen, Kinder erfasst

(] Tisch- und Sitzplan vom Veranstalter erhalten
(] Bestellungen Ware und Getranke ausgelést
72 BIS 48 STUNDEN VORHER

(] Endgultige Personenzahl bestatigt

Veranstaltung
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VOR BARBETRIEB

Shaker, Jigger, Ruhrglas, Strainer sauber und
bereit

Glaser poliert, Coupetten gekuhlt
Filler (Soda, Tonic, Ginger Beer) gekuhlt
Spule, Glasspuler, Abtropfmatten sauber

Wechselgeld und Kasse bereit

O00o0o0oc o

Jugendschutz-Aushang sichtbar

Verantwortlich

VORLAUF UND TAG X

() Dienstplan final, Kontaktliste an alle

() MenuUkarten, Tischnummern, Namenskarten
gedruckt

AM TAG

() Aufbau nach Raumplan, Fluchtwege frei

() Eingedeckt, Glaser poliert, Getranke gekuihlt
() Technik getestet: Mikrofon, Musik, Licht

() Briefing mit Mentverkostung durchgefuhrt
() Ansprechperson des Veranstalters begrifit
() Ruckstellproben genommen

DANACH

() Verbrauch erfasst und abgezeichnet

D Location sauber Ubergeben, Schaden notiert

() Rechnung gestellt, Dank und Feedback beim
Kunden

Verantwortlich
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F2

Hygiene-Tagescheck

TAGLICH, VOR UND NACH DEM SERVICE

() Kahl- und Tiefkuhltemperaturen gemessen und () Personal gesund, Wunden abgedeckt
eingetragen () Spulmaschinen erreichen Temperatur, Dosierung
(] Wareneingang kontrolliert (Temperatur, stimmt
Verpackung, Datum) () Reinigungsplan abgearbeitet und abgezeichnet
(] Angebrochenes beschriftet und datiert O Keine Hinweise auf Schadlinge
() Abgelaufenes aussortiert () Mull entsorgt, Behalter geschlossen

() Handwaschbecken mit Seife, Einmalhandtlchern,
Desinfektion

Datum

Einarbeitung neuer Servicekrifte

VOR DEM ERSTEN DIENST
(] DE: Bescheinigung nach § 43 IfSG liegt vor
() Arbeitskleidung, Spind, SchlUssel ausgegeben

(] Dienstplan und Ansprechperson (Pate, Patin)
bekannt

TAG 1

O Rundgang: Gastraum, Kuche, Lager,
Notausgange, Feuerldscher, Erste Hilfe

() Hygiene- und Sicherheitsunterweisung
dokumentiert

(] Tischnummern und Platznummern gelernt

Name Pate / Patin

Kurzel

ERSTE WOCHE

() Kassensystem: Login, Bonieren, Storno, Bezahlen
TAG 2 BIS 3
() Karte probiert und erklart, Allergene der Gerichte

() Getrankekarte, Wein im Ausschank,
Kaffeemaschine

() Ablauf eines Services mitgelaufen
ENDE DER WOCHE
() Eigene kleine Station mit Begleitung

() Feedbackgesprach gefuhrt, ndchste Lernziele
vereinbart

Leitung

Vorlagen

Leere Formulare zum Ausdrucken und Ausfullen. Jede Vorlage lasst sich einzeln drucken, im PDF stehen

sie jeweils auf einer eigenen Seite.

simon. - Servicebuch - simondrexl.de/service 45/53



Veranstaltungsablauf (Function Sheet) FUR KUCHE, SERVICE, TECHNIK

Veranstaltung / Anlass Datum Raum / Location
Veranstalter Ansprechperson vor Ort + Telefon Personen (garantiert / erwartet)
Format Getranke (Pauschale / Verbrauch) Ende Ausschank
ZEIT ABLAUF WER / HINWEIS
MenU / Buffet Sonderessen & Allergien (mit Platz) Getrankeauswahl
Bestuhlung / Tischplan Technik Personal (Anzahl je Bereich)
Dekoration / Floristik Externe Dienstleister Besonderes
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Temperaturprotokoll Kuhlgerate MONAT: ____________ - SOLLWERTE EINTRAGEN

GERAT 1 GERAT 2 GERAT 3 TK
TAG SOLL = °C SOLL = ___°C SOLL = -18 °C KURZEL ABWEICHUNG / MASSNAHME

-—-°C SOLL =

10
11
12
13
14
15

16

Zweite Monatshalfte auf einem zweiten Blatt. Bei Abweichung: Ware prufen, Gerat kontrollieren, Ma3nahme eintragen, Leitung
informieren.
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Allergen-Matrix STAND: ____________ -GEPRUFTVON: ____________

GERICHT / GETRANK

H SCHALENFRUCHTE

A GLUTEN

B KREBSTIERE
CEI

D FISCH

E ERDNUSS

F SOJA

G MILCH

L SELLERIE

M SENF

N SESAM

O SULFITE

P LUPINEN

R WEICHTIERE

Mit X markieren, wenn das Allergen als Zutat enthalten ist, auch in Saucen, Garnituren und Beilagen. Bei jeder
Rezepturanderung und jedem Lieferantenwechsel aktualisieren.
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Beschwerdeprotokoll INTERN, FUR AUSWERTUNG UND NACHFASSEN

Datum / Uhrzeit Tisch / Bereich Aufgenommen von
Gast (Name, Kontakt, falls gewlnscht) Art: Speise / Getrank / Service / Gesundheitlicher Bezug? ja / nein
Sonstiges

Was ist passiert (Sicht des Gastes)?

Sofortige Lésung am Tisch

Ursache (intern)

MaBnahme, damit es nicht wieder passiert

Nachgefasst am / von / Ergebnis

Unterschrift Leitung
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Schulungsnachweis AUFBEWAHREN MINDESTENS 3 JAHRE

Thema (z. B. Hygiene, Allergene, IfSG, Datum, Uhrzeit, Dauer Oort
Arbeitssicherheit)

Schulende Person Lernziele / Inhalte Unterlagen ausgehandigt

NR. NAME FUNKTION UNTERSCHRIFT

10
11

12

Unterschrift schulende Person Unterschrift Betriebsleitung

Anhang

Glossar

Begriffe aus Service, Bar und Veranstaltung, mit osterreichischen Eigenheiten. markiert Worter, die

vor allem in Osterreich gebrauchlich sind.

A la carte Gaste wahlen einzelne Gerichte von der Karte, im Gegensatz zum festen
Menu.
Abrufen Der Service gibt der Kiche das Signal, den nachsten Gang fur einen Tisch

zZUzubereiten.

Abservieren, ausheben Benutztes Geschirr vom Tisch abraumen. ,ausheben”ist in Osterreich
gebrauchlich.

Amuse-Bouche Kleiner Gruf3 aus der Kuiche vor dem Men(, nicht bestellt und nicht
berechnet.
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Aperitif

Bankett

Bon, bonieren

Build
Chambrieren
Check-back

Couvert

Dekantieren

Depot

Digestif

Eindecken

Fine Strainer
FIFO
Flight

Flying Dinner
Function Sheet

Gastgarten

Gedeckbreite

Gespritzter

Guéridon

HACCP

Jigger

Kellnermesser

Korkschmecker

Kreuzkontakt

Mise en place
Moltons

Muddeln
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Getrank vor dem Essen, das den Appetit anregt, etwa Sekt, Wermut oder
ein trockener Weilwein.

Veranstaltung mit festem Menu fur eine gréoRere Gruppe, serviert nach
Ablaufplan.

Bestellung schriftlich oder im Kassensystem an Klche oder Bar
weitergeben.

Bartechnik: Drink direkt im Gasteglas auf Eis aufbauen.
Rotwein langsam auf Trinktemperatur bringen.
Kurzes Nachfragen nach den ersten Bissen, ob alles passt.

Das Gedeck am Platz des Gastes. Auch: Gedeckpreis fur Brot und Butter,
wenn er ausgewiesen ist.

Wein vom Depot trennen und in eine Karaffe umfullen.

Naturliche Ablagerung in gereiften Weinen, vor allem bei Rotwein und
Portwein.

Getrank nach dem Essen, etwa ein Edelbrand oder Likor.

Den Tisch nach Menufolge vorbereiten. Benutzt wird von auf3en nach
innen.

Feines Barsieb zum doppelten Abseihen.
First in, first out: Was zuerst geliefert wurde, wird zuerst verbraucht.

Eine Reihe von Weinen oder Spirituosen, die nebeneinander serviert und
verglichen werden.

Vollwertiges Essen in kleinen Portionen, die im Stehen gereicht werden.
Schriftlicher Veranstaltungsablauf fur alle Abteilungen.

AufBBenbereich eines Lokals, in Deutschland Biergarten oder Terrasse.
Platz pro Gast am Tisch, meist 60 bis 80 cm.

Wein mit Soda- oder Mineralwasser, in Deutschland Weinschorle.

Beistelltisch fur Arbeiten direkt am Tisch: Tranchieren, Filetieren,
Flambieren.

System zur Gefahrenanalyse und Kontrolle kritischer Punkte in der
Lebensmittelsicherheit.

Messbecher an der Bar, meist mit zwei Seiten (z. B. 2/4 cl).

Taschenwerkzeug mit Messer, Spindel und Hebel zum Offnen von
Weinflaschen.

Muffiger Weinfehler durch TCA, meist aus einem belasteten Korken.

Unbeabsichtigte Ubertragung von Allergenen oder Keimen Uber Hande,
Gerate oder Oberflachen.

Alles an seinem Platz: die komplette Vorbereitung vor dem Service.
Weiche Unterlage unter dem Tischtuch, dampft Gerausche.

Frichte, Krauter oder Zucker im Glas andrucken.
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Obers
Office

Pass
Passed Service
Plattenservice

Richtglas

Ruckstellprobe

Seidl, Krugerl, Pfiff (A1)
Sommelier

Speed Rail

Station

Tellerservice

Tranchieren

Tronc
Verlangerter
Vorlegen

Zwischengang

Sahne. Schlagobers ist geschlagene Sahne.

Arbeitsbereich zwischen Klche und Gastraum fur Geschirr, Glaser und
Besteck.

Ausgabe der Klche, an der fertige Teller an den Service Ubergeben werden.
Herumreichen von Fingerfood und Getranken auf Tabletts.
Speisen werden auf Platten prasentiert und am Tisch vorgelegt.

Glas fur das Getrank zum Hauptgang, steht Uber der Spitze des
Hauptgangmessers.

Eingefrorene Portion jeder Speise, um bei Erkrankungen die Ursache klaren
zu kénnen.

Biermaf3e: 0,3 1,0,51und 0,2 |.

Fachkraft fur Wein und Getranke: Einkauf, Karte, Beratung, Service.
Flaschenschiene an der Barstation fur die meistgenutzten Spirituosen.
Gruppe von Tischen, fur die eine Servicekraft verantwortlich ist.

Speisen kommen fertig angerichtet auf dem Teller aus der Kuche.

Fleisch oder Geflugel fachgerecht zerteilen, teils am Tisch des Gastes.
Gemeinsame Trinkgeldkasse, die nach festgelegtem SchlUssel verteilt wird.
Mokka, der mit heiBem Wasser verlangert wird.

Speisen von der Platte mit Vorlegebesteck auf den Teller des Gastes geben,
von links.

Kleiner Gang zwischen zwei Hauptgangen, zum Beispiel ein Sorbet.
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Konzept, Redaktion, Design: Simon Drex|
Diese Seite wurde mit UnterstUtzung von Kl gebaut und kann Fehler enthalten. Rechtsstand Oktober 2026, ohne

Gewahr. FUr verbindliche AuskUnfte bitte an Behorde, Kammer oder Rechtsberatung wenden.

Rechtliche Grundlagen und Quellen: VO (EG) 178/2002 und 852/2004 - VO (EU) 1169/2011 (LMIV) -
Allergeninformationsverordnung (AT) und WKO-Merkblatt Allergeninformation - LMIDV und LMZDV (DE) -
Infektionsschutzgesetz §§ 42, 43 - BfR ,Schutz vor lebensmittelbedingten Erkrankungen beim HeifB3halten von
Speisen” und DIN 10508 - WKO-Skriptum ,Hygiene im Gastgewerbe* (2025) - USP.gv.at: Jugendschutz in der
Gastronomie, Preisauszeichnung - Jugendschutzgesetz (DE) und Gesetzentwurf der Bundesregierung vom
12.08.2026 - Gaststattengesetz §§ 6, 20 - PAngV § 13 - PrAG § 6 - WKO: Registrierkassenpflicht im Gastgewerbe -
ASchG, Arbeitsstattenverordnung und AK Wien ,Erste Hilfe im Betrieb" - ArbSchG, DGUV Vorschrift 1 und BGN-
Branchenwissen - ArbZG, AZG
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