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Unter Prasentieren verstehen wir das Darbieten einer
Speiseplatte, damit der Gast daraus schopfen kann. Prasen-
tiert wird dem Gast auch eine Platte zur Betrachtung, bevor
geschopft, tranchiert oder flambiert wird.

Unter Einsetzen verstehen wir sowohl das Auftragen von
Platten, damit der Gast sich selbst bedienen kann, wie auch
das Hinstellen von Tellern, Glasern usw.

Prasentiert wird von links, eingesetzt von rechts

Ausnahmen. Brot- und Salatteller, Fingerbowlen sind, da
sie links des Gedeckes hingestellt werden, von links ein-
zusetzen.

Getranke werden von rechts eingesetzt bzw. eingeschenkt.

Das Abraumen erfolgt von rechts, ebenfalls das Reinigen
der Tische vor dem Servieren der Desserts.

Im mer vorwartsschreiten, sowohl beim Aufdecken wie auch
henmIBedienen und Abraumen. Ruckwartsschreiten kann
Ungliicksfélle und Sachschaden verursachen.

Je nach Tischanordnung, z. B. bei Nischen, Eckbanken, ist
das Einhalten dieser Serviceregeln nicht méglich.
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Erste Arbeiten
fiir den Service —

Mise-en-place
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Mise-en-place heisst wortlich Gbersetzt «an den Platz ge-
stellt », Im Gastgewerbe verstehen wir darunter die Vorbe-
reitung und Bereitstellung aller Gebrauchsgegenstande und
Waren, die fur einen reibungslosen Ablauf der Arbeit beno-
tigt werden. Die Mise-en-place gibt es in der Kuche, im
Service und am Buffet. Hier haben wir uns mit den beiden
letzteren zu beschaftigen.

Meistens wird die Mise-en-place auf einem Servicetisch
vorgenommen. Der Servicetisch ist der Arbeitstisch des Ser-
vierpersonals. Darauf werden die fur den Service benotig-
ten Bestecke und Gléser, das Geschirr, die Tischwiésche,
die <Menagen» usw. bereitgestellt. Ein solcher spezieller
Arbeitstisch ist aber nicht unbedingt in jedem Betrieb vor-
handen. Die Mise-en-place flir den Service kann sich zum
Beispiel auch am Buffet befinden.



Das Set ist eine rechteckige Stoff- ader Pa pierunterlage von
ca. 50/30 cm, die anstelle eines Tischtuches oder auf dieses
aufgedeckt wird,

Menagen. Dazu gehoren: Salz, Pfeffer (Pfeffermiihle), Ol
und Essig, Senf, flissige oder trockene Wiirzen, Ketchup-
und Worcester sauce, Reibkése, Zuckerstreuer, jenachdem
auch Zahnstocher.

Die Reihenfolge der damit verbundenen Arbeiten ist nicht
massgebend. Wichtig ist, dass alles gewissenhaft aus-
gefiihrt wird.

Moltons, Tischtiicher

Mapperons, Stoffsets und -servietten

Papiersets und -servietten bereitstellen

(Papierservietten in ruhigeren Arbeitsstunden falten)
Bestecke — auch Spezialbestecke — nachreinigen und ge-
ordnet einraumen
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