SERVICE 0

Service ist mehr als Bedienen: Es sind Freundlichkeit, Herzlichkeit und
Leidenschaft, die beim Gast in Erinnerung bleiben. Zeig uns, was du kannst!

Inhalt des Wetthewerbes - Aufgabenstellung

1. Tischdecken: 60 Minuten

Jede/r Teilnehmer:in deckt ein 4-gangiges Menii fiir 2 Personen inklusive korrespondierender Getranke. Auf einem Gueridon
richtet sie/er das Mise en place fiir das Gasteservice. 4 verschiedene Serviettenformen. Es sind 2er-Tische vorhanden. Die
Tischdekoration wird zur Verfiigung gestellt. Mitgebrachte Blumen und Dekoration sind nicht zulassig.

2. Kiirteil
Konversation mit dem Gast: Gastgeberkompetenz & Kommunikation sowie Konfliktmanagement (Rollenspiel) - ca. 10 Min.

Lubereitung eines Obsttellers - Obst ist fiir 2 Personen zu filetieren, alle Zutaten sind vorhanden - ca. 25 Min.

Rezeptieren und Mixen eines Cocktails - Ziehen und rezeptieren von zwei LAP Cocktails, einer der beiden Cocktails inkl.
Garnitur ist fiir 2 Personen zuzubereiten - ca. 20 Min.

Lubereitung eines Kasetellers fiir 1 Person - ca. 20 Min. inkl. Beratungsgesprach
Mystery Aufgabe - Erkennen von Spirituosen & Weinen - ca. 20 Min.
Flambieren: Vorbereitung und Zubereitung eines Flambeés (Crepes Suzette) fiir 1 Person - ca. 20 Min.

3. Service am Gast

Gaste empfangen und platzieren
Meniivorstellung
Weinempfehlung

Service von Geback & Butter
Getrankeservice

Speisenservice

Bewertungskriterien

Auftreten, Erscheinungsbild, Kommunikationsfahigkeit, Freundlichkeit, Selbststandigkeit, fachliche Fertigkeit und Kenntnisse,
Speisen- und Getrankeerklarung, Wein- und Getrankeservice, Zeitmanagement

Wetthewerbskleidung: Tracht oder elegante Arbeitskleidung

Mitzubringen sind: Berufsutensilien wie Korkenzieher, Ziinder, Taschentiicher, Block, Kugelschreiber

Zeitvorgabe: 5 Stunden
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SERVICE

Preise

Die Bewertung erfolgt nach dem Punktesystem.
Den besten Lehrlingen winken attraktive Preise:
1. Platz erhalt ein Apple iPad

2. Platz erhalt einen 250 € Steiermark-Gutschein
3. Platz erhalt einen 150 € Steiermark-Gutschein

~Dress to impress” - kommt in Tracht oder eleganter Arbeitskleidung zur Siegerehrung — fiir euer perfektes Siegerfoto!

Melde dich bis spatestens 10. Dezember 2026 bei uns an - first come, first served

E-Mail: gastronomie@wkstmk.at
Hier geht’s zur Online-Anmeldung /6_$

Bonus:

Die drei Erstplatzierten sichern sich ein Startticket fiir die JuniorSkills Austria
am 26.-30. April 2027 in Tirol!

JEDE(R) TEILNEHMER:IN ERHALT EINE ANMELDEBESTATIGUNG PER MAIL RETOUR, SOBALD

DIE ANMELDUNG BEI UNS EINGEGANGEN IST.
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