1. [bookmark: _GoBack]Прочтите текст:
Das Personal in der Gastronomie
Gastronomie ist ein bedeutender Wirtschaftsfaktor und hat enge Verflechtungen mit Fremdenverkehr, Hotellerie, Gästebeherbergung usw. Innerhalb  der Gastronomie gibt es zahlreiche Spezialisierungsmöglichkeiten und Differenzierungen, die vom Restaurantbetrieb bis zum Catering reichen.
Fachkräfte im Gastgewerbe bedienen die Gäste in den verschiedenen Bereichen der Gastronomie und sorgen dafür, dass diese sich wohlfühlen. Sie schenken hinter der Theke Getränke aus, bedienen im Restaurant, bereiten Veranstaltungen vor und bauen Büfetts auf. Um zusammen mit den neu gewonnenen Mitarbeitern Ziele zu erreichen, ist eine gute Mitarbeiterführung und Personalarbeit notwendig.  Viele junge Unternehmen vernachlässigen diesen Punkt. Die Hotellerie und Gastronomie ist ein Umfeld mit großen Herausforderungen an Flexibilität, Schnelligkeit und Disziplin. Viele Menschen im Gastgewerbe verstehen diesen Beruf eher als Berufung als Job. Die Vorstellung von der typischen Arbeitszeit ist in dieser Branche seit jeher unbekannt. Die ungleichmäßige Auslastung aufgrund von saisonalen Schwankungen und ähnlichen Bedingungen (Wetteränderungen, kurzfristig abgesagte Veranstaltung) zwingt den Arbeitgeber, den unterschiedlichen Bedarf an Arbeitskräften der jeweiligen Situation anzupassen. Die  Gaststätten werden häufig in der Nachmittagszeit geschlossen, so dass der Mitarbeiter nicht selten verpflichtet wird, Teildienst zu leisten. Fachkräfte im Gastgewerbe können den Gästen Auskunft über das Speisenangebot der Küche geben. Dabei sind sie immer freundlich und zuvorkommend. Sie brauchen ein gutes Gedächtnis, damit sie Bestellungen nicht verwechseln und die Speisen in der richtigen Reihenfolge zum richtigen Gast gebracht werden.
Schließlich ist Sonn- und Feiertagsarbeit, da gerade an Wochenenden und Feiertagen diese Dienstleistungen nachgefragt werden, sowie Nachtarbeit (z.B. in Bars oder bei besonderen Veranstaltungen) unausweichlich.
Fachkräfte im Gastgewerbe sind oft sehr lang auf den Beinen und legen während ihrer Schicht beträchtliche Strecken zurück. Teller und Tabletts sind schwer. Wie die meisten Angestellten in der Gastronomie, müssen auch die gastgewerblichen Fachkräfte besonders an Wochenenden und Feiertagen mit viel Arbeit rechnen - dann, wenn andere Leute Zeit haben, ins Restaurant zu gehen.
Als Restaurantfachleute kann man in vielen unterschiedlichen Bereichen eingesetzt werden. Sie arbeiten hinter einer Bar und beschäftigen sich nur mit Getränken. Andere empfangen die Besucher im Gastraum, empfehlen ihnen Speisen und Getränke und servieren diese auch. In Hotels werden Restaurantfachleute auch im Etagenservice eingesetzt.
Die Arbeit fängt für Restaurantfachleute schon vor dem Eintreffen des Gastes an und hört noch nicht auf, wenn der Gast gegangen ist. Bevor die Bewirtung beginnen kann, ist eine Menge Vorbereitung durch das Personal notwendig, damit ein reibungsloser Ablauf gewährleistet ist. So gehören die Dekoration der Räumlichkeiten und des Tisches zu den Aufgaben. Reinigung, Aufräumen, Abrechnungen, Vorbereitung für die nächste Schicht und vieles mehr gehören zu den täglichen Tätigkeiten der Restaurantfachleute.
Die wichtigste Voraussetzung für Restaurantfachleute ist Flexibilität, besonders hinsichtlich der Arbeitszeiten. So wird häufig in wechselnden Schichten gearbeitet, Überstunden gehören ebenfalls zur Regel.
Feierabend wird erst dann gemacht, wenn der letzte Gast gegangen ist. Freie Wochenenden sind eher die Seltenheit und auch an Feiertage muss meistens gearbeitet werden.
TEXTERLÄUTERUNGEN
1. die Verflechtung =, -en – сплетение; переплетение
2. der Fremdenverkehr – (иностранный) туризм
3. die Gästebeherbergung – размещение гостей
4. das Catering – кейтеринг, приготовление и поставка готового питания
5. reichen (reichte, hat gereicht) – простираться
6. bedienen (bediente, hat bedient) – обслуживать
7. sich wohlfühlen – чувствовать себя хорошо
8. ausschenken (schenkte aus, hat ausgeschenkt) – разливать (вино по рюмкам, стаканам)
9. die Veranstaltung =, -en – мероприятие; празднество (вечер, утренник)
10. das Ziel erreichen (erreichte, hat erreicht) – достигать цели
11. die Mitarbeiterführung – руководство подчинёнными
12. vernachlässigen (vernachlässigte, hat vernachlässigt) – пренебрегать
13. das Umfeld -s – среда
14. die Herausforderung =, -en – требование
15. die Flexibilität – гибкость
16. die Schnelligkeit – скорость, быстрота
17. die Berufung =, -en – призвание
18. die Branche =, -n – отрасль, специальность
19. ungleichmäßig – неравномерный
20. die Auslastung =, -en – нагрузка
21. die Schwankung =, -en – колебание
22. die Bedingung =, -en – условие
23. kurzfristig – краткосрочный
24. absagen (sagte ab, abgesagt) – отменять 
25. zwingen (zwang, hat gezwungen) – заставлять, вынуждать кого-либо сделать
26. anpassen (passte an, hat angepasst) – приспосабливать
27. j-m einen Dienst leisten – оказать услугу
28. die Auskunft =, - künfte – информация
29. zuvorkommend – предупредительный, внимательный
30. das Gedächtnis -ses, -se – память
31. die Dienstleistung – услуга
32. nachgefragt werden – быть востребованным
33. unausweichlich – неизбежный
34. beträchtlich – значительный
35. die Strecke zurücklegen – пройти расстояние
36. empfangen (empfing, hat empfangen) – встречать
37. das Eintreffen -s (in Dat.) – прибытие
38. aufhören (hörte auf, hat aufgehört) – переставать, прекращаться
39. die Bewirtung =, -en – гостеприимство
40. reibungslos – бесперебойный
41. der Ablauf -(e)s, ...läufe – течение, последовательность
42. die Abrechnung =, -en – расчёт
43. die Schicht =, -en – рабочая смена
44. hinsichtlich G. – в отношении, относительно
45. die Seltenheit =, -en – редкость

ÜBUNGEN ZUM TEXT
2.  Продолжите предложения на основе текста!
1. Die Hotellerie und Gastronomie ist ein Umfeld ... . 
2. ... so dass der Mitarbeiter nicht selten verpflichtet wird, Teildienst zu leisten.
3. Fachkräfte im Gastgewerbe sind oft sehr lang auf den Beinen ... .
4. ... des Tisches zu den Aufgaben. 
5. So wird häufig in wechselnden Schichten gearbeitet ... .
3. Ответьте на следующие вопросы:
1. Was ist Gastronomie? 
2. Welche Bereiche gibt es innerhalb der Gastronomie? 
3. Was ist notwendig, um Ziele zu erreichen? 
4. Was vernachlässigen viele junge Unternehmen?
 5. Was zwingt den Arbeitgeber, den unterschiedlichen Bedarf an Arbeitskräften der jeweiligen Situation anzupassen? 
6. Was können Fachkräfte im Gastgewerbe den Gästen geben? 
7. Welche Eigenschaften sollen die Fachkräfte im Gastgewerbe haben?
 8. Wo kann man als Restaurantfachleute eingesetzt werden?
9. Wann fängt die Arbeit für Restaurantfachleute an?
10. Was gehört zu den täglichen Tätigkeiten der Restaurantfachleute? 
11. Wie ist die wichtigste Voraussetzung für Restaurantfachleute? 
12. Wie lange ist der Arbeitstag der Restaurantfachleute?
4. Переведите на русский язык!
1. Fachkräfte im Gastgewerbe bedienen die Gäste in den verschiedenen Bereichen
der Gastronomie und sorgen dafür, dass diese sich wohlfühlen.
 2. Um zusammen mit den neu gewonnenen Mitarbeitern Ziele zu erreichen, ist eine gute Mitarbeiterführung und Personalarbeit notwendig.
3. Viele Menschen im Gastgewerbe verstehen diesen Beruf eher als Berufung als Job. 
4. Die ungleichmäßige Auslastung aufgrund von saisonalen Schwankungen und ähnlichen Bedingungen (Wetteränderungen, kurzfristig abgesagte Veranstaltung) zwingt den Arbeitgeber, den unterschiedlichen Bedarf an Arbeitskräften der jeweiligen Situation anzupassen.
 5. Sie brauchen ein gutes Gedächtnis, damit sie Bestellungen nicht verwechseln und die Speisen in der richtigen Reihenfolge zum richtigen Gast gebracht werden. 6. In Hotels werden Restaurantfachleute auch im Etagenservice eingesetzt.
5. Переведите на немецкий язык!
Посетители, еще только подойдя ко входу в ресторан, должны сразу почувствовать, что здесь все готово к встрече гостей. Одной из главных составляющих успеха ресторана является профессионализм сотрудников. Персонал в службе гостеприимства обслуживает и оказывает услуги в различных областях гастрономии. Они разливают напитки за стойкой бара, готовят различные мероприятия и «шведский стол». Ресторанный бизнес предъявляет особые требования к деловым и личным качествам сотрудников. Это прекрасное знание своего дела, желание угодить, услужить гостю, создать хорошее настроение. Это также умение уладить любой конфликт, внимание к людям. Профессиональными этическими нормами поведения персонала являются: вежливость, тактичность, внимательность и предупредительность в отношениях с потребителями в пределах своих должностных обязанностей. Помимо специальной подготовки, они должны обладать хорошим здоровьем, особенно зрением и слухом, быть физически выносливым, так как в течение смены проходят значительное расстояние и постоянно находятся на ногах. Необходима работникам и хорошая память, чтобы помнить цены, ассортимент меню, запоминать, что заказал посетитель.
6. Разделите текст на смысловые отрезки и озаглавьте каждый из них!
Срок выполнения задания-до следующего занятия
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