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Bestellen Sie Ihr Priifstiick —
mit 25 % Nachlass!
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Fachkraft im Gastgewerbe
Kompetent in Ausbildung und Beruf
von M. Hummel, M. Schopohl,

H.-P. Wefers, Prof. Dr. M. Zeller

ca. 550 Seiten, 19 cm x 26 cm,
mehrfarbig, Hardcover
978-3-582-04995-7, ca. € 38,40

Erscheinungstermin: August 2015

Fachkraft im Gastgewerbe Kompetent in Ausbildung und Beruf
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Weitere Informationen zum Titel finden Sie unter handwerk-technik.de oder direkt hier:
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Moderne Gestaltung
mit vielen Blickfangen

Abwechslungs- /
reiche Wieder- 1/
holungsaufgaben

Punktlich zum neuen Schuljahr

Das neue Lehrbuch fiir die zweijahrige Ausbildung zur Fachkraft im Gastgewerbe vermittelt
Schritt flir Schritt Kompetenz in den Bereichen Kiiche, Bewirtung, Beherbergung und Bliro-
organisation. Zusatzlich wird ausfihrlich auf die speziellen Anforderungen in der System-
gastronomie eingegangen.

Besonders hervorzuheben ist die passgenau auf die Zielgruppe abgestimmte Wissensver-
mittlung: Die Sachinhalte werden verstandlich und umfangreich bebildert dargestellt und
sind exakt auf den Ausbildungsberuf zugeschnitten. Direkt den Themen zugeordnete
Wiederholungsaufgaben, ein umfangreiches Kapitel mit mathematischen Grundlagen und
ein weiteres Kapitel mit Lernsituationen runden das Konzept optimal ab.

Umweltschutz

U diese Frage zu kléren, ist es notwendig, sich mit den einzelnen -
1 und dem Begriff der 2u beschift

| Einladende
Kapiteleinstiege

.

3.1 Definition

o
Umweltschutz bedeutet, die Natur zu erhalten, die Umwelt zu <‘
schonen und bereits entstandene Umweltschden zu beheben, 7

en zum Umweltschutz konnen wir hauptsichlich in folgenden

ind Lebensmittelqualitat

3.2 Bereiche des Umweltschutzes

3.21 Luft

Aktuelle Trends

AUFGABEN
11 Welche Fak
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im Gastgewerbe

Rechtliche Bestimmungen fiir Angebotskarten

Hotels. Es besteht aus
nter-, Ober- und Top-

h flexible Anpassung an den Korper
da der Druck durch die Federbox ab-
Deckbetten und Kissen

Deckbetten und Kissen werden mit unterschiedlichen Fiillmaterialien ange-
sind fir die Erstellung von Angebotskarten

6.7 Rechtliche Bestimmungen
fiir Angebotskarten

handwerktechikde

o
Angebotskarten sind nach dem Gebot der Wahrheit und
lten. S

Ab einer 4-Sterne-Klassifizierung gehdren
Gast heute zum Standard.

Thuser Kissenmenit fiv Sie
@ s @ .

80 x 80 cm 80 x 80 cm

O Rosshaarkissen
40 x 60 cm

O Nackenstitzkissen
40 X80 cm

v
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Restaurantfach
Kompetent in Ausbhildung und Beruf
von M. Hummel, M. Schopohl, H.-P. Wefers

ca. 650 Seiten, mehrfarbig, 19 cm x 26 cm, Hardcover

978-3-582-04996-4, ca. € 39,90
Erscheinungstermin: 4. Quartal 2015

Das neue Lehrbuch deckt alle Inhalte der dreijahrigen Ausbildung zum
Restaurantfachmann/zur Restaurantfachfrau ab.

Der 1. Teil ist seitenidentisch mit dem Lehrbuch ,Fachkraft im Gastgewerbe*
(Bestellnummer 4995). Die Fachbicher konnen im Unterricht also parallel

eingesetzt werden.

Im 2. Teil kommen die zusatzlichen Inhalte des 3. Aushildungsjahres hinzu:

Marketing, Restaurantmanagement, MICE-Management.

Ausziige aus den vorlaufigen Inhaltsverzeichnissen

Fachkraft im Gastgewerbe

L Restaurantfach

|
16 MICE-Managemen; €™

-

14 Marketing

1 Gastgewerbe Gastgewerbe

2 Arbeitssicherheit Arbeitssicherheit

3 Umweltschutz Umweltschutz

4 Hygiene Hygiene

5 Erndhrung Erndhrung

6 Kommunikation Kommunikation

7 Servicemitarbeiter und Serviceausstattung Servicemitarbeiter und Serviceausstattung
8 Organisation im Betrieb Organisation im Betrieb
9 Warenwirtschaft Warenwirtschaft

10 Lebensmittel Lebensmittel

1 Speisen Speisen

12 Getranke Getranke

13 Wirtschaftsdienst

14
15
16

Teil A Mathematische Grundlagen
Teil B Lernfeldorientierte Aufgaben

Wirtschaftsdienst (ohne die Unterkapitel Gastebetten

und Reinigung von Gastezimmern)

Marketing
Restaurant-Management
Mice-Management

Mathematische Grundlagen
Lernfeldorientierte Aufgaben
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Kompetent in Aushilnung und Beryf

Hotelfach

Kompetent in Ausbildung und Beruf
von M. Hummel, M. Schopohl, H.-P. Wefers
ca. 680 Seiten, mehrfarbig,

19 cm x 26 cm, Hardcover
978-3-582-04999-5, ca. € 39,90

Systemgastronomie

Kompetent in Ausbildung und Beruf
von J. Haase, D. Hayner, M. Schopohi,
S. Siegert, S. Warden, H.-P. Wefers,
Prof. Dr. M. Zeller

696 Seiten, mehrfarbig, 19 cm x 26 cm,
Hardcover, 1. Auflage, 2013
978-3-582-04990-2, € 49,90
Losungen

978-3-582-04991-9, ® € 7,80
Losungen als E-Book
978-3-582-49901-1 ® € 6,40

Im Fokus dieses Fachbuches stehen die Inhalte der dreijahrigen

Ausbildung zur Hotelfachfrau/zum Hotelfachmann:

- Umgang mit G&sten, inshesondere in den Bereichen F&B, Bankett
und Housekeeping

- Rezeption und Reservierungssysteme sowie Bewertungsportale

- Verkaufsforderung und Vertrieb mit Grundlagen des Revenue-,
Channel- und Yield-Managements

- Personalwirtschaft mit Schwerpunkten auf Personalorganisation
und Employer Branding

- Social Media und Einsatz moderner Informations- und
Kommunikationstechniken

+ Fachenglisch und Fachrechnen

Das ausgesprochen erfolgreiche und von der GAD mit der
Silbermedaille ausgezeichnete Fachbuch vermittelt alle Inhalte der
dreijahrigen Berufsausbildung zur Fachfrau/zum Fachmann flr
Systemgastronomie.

Es werden sowohl die Grundlagen beschrieben als auch die Vielfalt,
die die Systemgastronomie auszeichnet.

Abgerundet wird das Konzept durch:

- kapitelbezogene Englischseiten mit Alltagssituationen und Vokabeln
- viele Wiederholungsaufgaben

+ ein umfangreiches Kapitel mit mathematischen Grundlagen

- vielseitige Aufgaben mit Lernsituationen

S?I’Vice.
Richtlinien

Kompetent n der Gstebeniring

Service-Richtlinien

Kompetent in der Gastebewirtung
52 Seiten, mehrfarbig, 12 cm x 18 cm,
Broschur, 1. Auflage, 2014
978-3-582-04993-3, ® € 8,90

E-Book
978-3-582-49931-8, ® € 6,40

Die Service-Richtlinien konnen als stndiger Begleiter im modernen
Gastgewebe genutzt werden, denn sie geben Antworten auf viele

alltagliche Fragen:

- Was ist beim Servieren von Speisen und Getranken zu beachten?
+ Wodurch zeichnet sich professionelles Servicepersonal aus?

+ Wie wird der Tisch richtig eingedeckt und abgerdumt?

- Worin unterscheiden sich die verschiedenen Serviermethoden?

+ Welche Regeln gelten fir den Wein- und Schaumweinservice?

Beide Titel sind aus einer Zusammenarbeit mit der GD Gastronomische Akademie Deutschlands e. V. entstanden.

IN VORBEREITUNG

Richtlinie g
Peisekarten g Co.

Kompetent in e
Erstel,
von Angebotskarten

Richtlinien fiir Speisekarten & Co.
Kompetent in der Erstellung von
Angebotskarten

ca. 40 Seiten, mehrfarbig,

12 cm x 18 cm, Broschur
978-3-582-04992-6,ca. ® € 7,70

Damit Speisekarten zur kreativen und fehlerfreien Visitenkarte des

Betriebs werden, sind viele Punkte zu beachten:

- Wie werden moderne Speise-, Menil- und Getrankekarten gestaltet?

- Wie werden sie prasentiert — gedruckt zum Auslegen oder digital
flir die Homepage oder als App fiir das Tablet oder Smartphone?

- Was ist bei der Gliederung zu bertcksichtigen?

- Welche Formulierungen sind passend?

- Welche rechtlichen Bestimmungen sind zu beachten?

@ Abgabe nur zum vollen Preis
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Handwerk und Technik

Postfach 630500
22331 Hamburg

040 53808-200
040 53808-101
www.handwerk-technik.de
vertrieb@handwerk-technik.de

Telefon
Telefax

Informationsbiiros mit Verlagsausstellung

1521

Siidwest Nord

Feuerseeplatz 2 Lademannbogen 135
70176 Stuttgart 22339 Hamburg

Telefon 0711 61439-20 Telefon 040 538080
Telefax 0711 61439-22 Telefax 040 53808-101



