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Restaurant 

14:00 – 14:20 Uhr 
 
und Zuordnung der 
Commis (14:15 Uhr) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Klasse 1 
14:20 – 15:35 Uhr 
 
 
Klasse 2 
15:30 – 17:00 Uhr 

 

Begrüßung durch den Prüfer und 
Beisitzer 
 
Ergänzen der Mise en Place Liste 
 
 
Zuordnung des Weines laut der 
vorliegenden Weinkarte. 
 
Ausfüllen der Checkliste für den 
Commis de rang 
 
 
 
 
 
Decken des Tisches für vier Perso-
nen - Aufstellen der Menükarten 
Kontrollieren des Mise en Place für 
den gesamten Service 
 
Erweitern von zwei  Spezialgerich-
ten für vier Personen 
(Austern, Kaviar, Spargel, Artischo-
cke, Muscheln, Schnecken, ..) 
 
Erklären des Weines laut Etikette 
und führen eines Gästegesprächs 
mit dem Prüfer 
 
Schreiben der Menükarte auf PC 
Vorlage ist vorhanden oder selbst 
auf Stick mitbringen. 

Prüfling bestätigt seine psychische und physische Fähigkeit 
die Prüfung abzulegen. 
 
Mise en Place für den Service (Küche ist bereits vorgege-
ben. 
 
Begründung vor dem Gast 
notieren 
 
Commis erstellen das Mise en Place auf Sideboard bzw. im 
Office laut dieser Liste. (Besteck, Gläser, Brot und Butter, 
Weinservice, Platemaster, Wärmeschränke und T Clochen-
service mit Schauplatte ) 
Commis dürfen Hilfsdienste verrichten jedoch nicht aufde-
cken. Besprechen des Serviceablaufs mit dem Commis  
 
Laut Prüfungsmenü und Getränkeangebot 
 
 
 
 
Erweitern als ob Gäste anwesend sind! 
Fachgespräch über Arten, Herkunft, Saison, Zubereitung, 
Beilagen, Qualität, richtiges Essen, korrespondierendes 
Getränk, ..! 
 
Begründung für den Gast, warum dieser Wein. Fachliches 
Gespräch über Angaben auf der Etikette. 
 
 
Umschläge werden mitgebracht! 
Eigene Kreationen erwünscht. 

Bar 
 
Klasse 2 
14:20 –15:30 Uhr 
 
Klasse 1 
15:40 – 16:55 Uhr 
 

 

Mixen des vorgegebenen Cocktails  
 
 
Zubereiten des Spezialgerichts 
(Flambieren, Marinieren, Filetieren) 
 
 
 
Erklären des Weines laut Etikette 
und Führen eines Fachgesprächs mit 
dem Prüfer 

Erstellen des Mise en Place und erklären der Zutaten des 
Cocktails 
 
Eindecken von zwei einfachen Gedecken für die Speise; 
Erstellen des Mise en place auf einer passenden Schauplat-
te; Präsentieren  und zubereiten bzw. filetieren der Speise. 
Anrichten von zwei Tellern mit Beilagen (Servierart Anrich-
ten) und servieren am Tisch. 
 
Begründung für den Gast, warum dieser Wein. Fachliches 
Gespräch über Angaben auf der Etikette. 

Vor dem Schü-
lerrestaurant 
17:30 – 18:00 Uhr 

Servieren des vorbereiteten Aperi-
tifs für vier Gäste. Der Prüfling stellt 
sich vor und erklärt den Gästen, 
dass er diese anschließend zum 
Tisch bringt. 

Der Aperitif wird an Stehtischen vor dem Schülerrestaurant 
serviert. 
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Abendservice 
im Restaurant 
Gäste platzieren 
und Getränke-
service 
18:00 Uhr 
 
1. Gang aus  der 
Küche um 18:15 
Uhr 

Platzieren der Gäste 
Vorstellen des Menüs und empfeh-
len der Getränke 
 
Bonieren und abrufen der einzelnen 
Speisenfolgen 
 
Servieren der einzelnen Speisenfol-
gen  und betreuen der Gäste wäh-
rend deren Anwesenheit. 
 
Beim Hauptgericht wird die Servier-
art „Clochenservice“ angewendet. 
 
 
Kaffeeservice und Digestif 

 
Offener Wein zur Vorspeise und Flaschenwein zum pas-
senden Gang, Mineralwasser bzw. andere vorhandene 
Getränke 
 
 
Servierregeln beachten 
 
 
 
 
Sättigungsbeilage und Sauce werden nachgereicht. (Mise 
en Place am Gueridon (Gast nach dem Lüften der Clochen 
informieren was nachserviert wird) 
 
Auswahl zur Empfehlung wird vor dem Service bekanntge-
geben. 

Nach dem Di-
gestif Service 

Erstellen einer Gästerechnung laut 
der Konsumation der Gäste 

 

Aufräumen für 
den nächsten 
Prüfungshalb-
tag 

Station 1 -  Restaurant 
Station 2 – Besteck 
Station 3 – Gläser 
Station 4 – Mise en Place Küche  
                 und Service, Office 

 
Die jeweiligen Prüflinge der Stationen sind mit deren 
Commis für die zugeteilten Bereich verantwortlich. 
 

 
SAUBERKEIT    SCHUHE     KLEIDUNG     NAMENSSCHILD     FRISUR      FINGERNÄGEL      FREUNDLICHKEIT    

HÖFLICHKEIT  WISSEN       VERTRAUEN  GUTE LAUNE        ergeben   ZUSAMMEN ERFOLG!! 

Wichtig:  

Dekoration mit Kerzen wird von den Prüflingen für den eigenen Tisch selbst mitgebracht! 

Kerzenständer mitbringen oder von der Schule verwenden! 

 

 

 


