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Ziel und Geltungsbereich

Dieser Prozess definiert alle operativen Ablaufe und Aufgaben in Bezug auf das Friihstiick.
Aufgrund gesetzlicher Anforderungen sind unterschiedliche Standards méglich.

Der Friihstiicksservice beeinflusst unsere Kunden / Gaste am starksten, da es den Anfang ihres
Tages bestimmt. Zugleich ist das Fruhstlick auch einerseits der starkste und profitableste
Umsatz den wir bei NH Hoteles bieten.

Das Verfahren gewabhrleistet einen bestandigen Service und ein Engagement fiir die héchsten
Anspriiche an Qualitéat gegenliber unseren Géasten und wird von den Werten der NH Hotels
unterstutzt.

DARUBER HINAUS ist es auch in vielen Fallen die EINZIGE F&B Erfahrung, die ein Gast
wahrend seines Aufenthalts bei NH Hotels macht.
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Frihstick

Standard Set Up Service

Die Offnungszeiten werden pro Business Unit definiert; min. Offnungszeiten sind von 7:00 Uhr
bis 10:00 Uhr. An Wochenenden und Feiertagen konnen die Offnungszeiten variieren.

Early bird breakfast - Fur Fruhausteher wird ab 5:00 Uhr ein Frihstlick angeboten, bis zur
regularen Offnungszeit des Frihstiicksrestaurants.

Das Speisenangebot kann in den Business Units & Stadten variieren aufgrund der
unterschiedlichen Gastestruktur.

Alle Dienstleistungen im Bezug auf das Frihstick bei NH Hoteles miissen den folgenden
allgemeinen Normen entsprechen:

1- Die Dauer des Frihstiicksservices muss ab dem Zeitpunkt der Er6ffnung mind. 3
Stunden betragen.

2- Fruhstickszeitplan:

Woche- Frihstlckszeitplan fur.. Mindestens flr 7
Wochenende und Urlaub- Frihstickszeitplan fir... Mindestens fiir 7
Woche- Frihstiickszeitplan bis... 10

3- Das Frihschtliicksangebot ist in jeder Business Unit definiert und standardisiert in
folgenden Punkten:

a. Speisen & Getrénke (Sorten)

b. Anzahl der angebotenen Speisen & Getranke

c. Aufbau des Frihstiicksbuffets (abhéngig von der Restaurant- und
Buffetausstattung

4- Die Fruhsticksangebote werden in einem Rezeptbuch festgehalten
(Zubereitungsmethoden) welches als Leitfaden dient (Gewahrleistung einer
gleichbleibenden Qualitat).

5- Um Abwechslung des Frihstiicksangebots zu gewahrleisten, wird es Standard sein,
eine jahrliche Uberarbeitung durchzufiihren und falls erforderlich, eine entsprechende
Angebotsanderung vorzunehmen; begleitend mit den entsprechenden Dokumenten
(Standards & Rezeptbuch).

6- Die Frihstiicksausschilderungen mussen in der jweiligen Muttersprache geschrieben,
sowie auf Englische Uibersetzt sein.Optional kann diese auch in eine weitere
Fremdsprache Ubersetzt werden (in Abhéngigkeit von der vorherrschenden Nationalitat
der Gaste).

7- Alle Diat-oder kalorienreduzierte Produkte miissen klar auf der Speisekarte mit dem
folgenden Symbol identifiziert werden:
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Standard Set Up Service Breakfast

Alle Preise sollten sich inklusive Mehrwertsteuer und lokalen Steuern, sowie Service-Gebuhr
verstehen. Es gelten entsprechend die lokalen gesetzliche Richtlinien.

2.1 Buffetaufbau fir Individual Gaste

Generell sind alle Tische im Restaurant fiir das Frihstiick bestimmt und werden
dementsprechent hergerichtet.

1. Der Tisch wird mit einem Platzset gedeckt (Reduzierung der Wéaschekosten),
sofern es maoglich ist. Es kann auch eine Tischdecke, ein Tischlaufer oder eine
Alternative genutz werden.

2. Eine Papierserviette liegt zwischen der Gabel und dem Messer, mit der
Platzierung des NH Logos am oberen Rand.

3. Tasse, Untertasse und ein Teel6ffel werden ein Stiick oberhalb des Messers
platziert, der Teeloffel liegt parallel zu dem Messer.

4. Zucker wird in Form von Zuckersticks in der entsprechenden Zuckerdose auf
dem Tisch angeboten. Weil3er Zucker ist Standard, sowie Su3stoff. Das
Verhaltnis zwischen suf3en und kaloriearmen Zucker sollten 80-20 sein.

5. Die Milch wird in einem Milchk&nnchen angeboten direkt neben dem Zucker.

6. Die Tischdekoration sollte der Art des Tisches (rund, quadratisch, rechteckig,)
entsprechen; ihre Platzierung ist neben den Menagen. Die Tischdekoration fiir
das Fruhstick kann eine Blume oder eine kleine Pflanze sein;
Kunststoffblumen sollten nicht verwendet werden. Darliberhinaus kénnen
Dekorationen, wie getrocknete Blumen mit dekorativen Sand oder ahnlichem
verwendet werden, sie sollten mindestens 4 mal im Laufe des Jahres geandert
werden - Angleichung an den Jahreszeiten.

Falls Kaffeemaschinen zur Selbstbedienung im Frihstiick eingesetzt werden, muss das
entsprechende Mise en place in unmittelbarer Nahe platziert werden. Becher / Tassen,
Untertassen, Teel6ffel, Milch und Zucker werden ja nach Lage des Hotels prasentiert.

Wenn Kaffee von den Servicemitarbeitern serviert wird, sind Kaffeekannen nicht vorab auf dem
Tisch zu platzieren. Ein Tee-Buffet wird in das Frihstiicksbuffet integriert. Tee-Service kann ggf.
durch den Kellner durchgefuhrt werden.

Falls die Belegung des Hotels sehr gering ist und nicht alle Tische fir das Friihstiick genutzt
werden mussen, sollten die restlichen Tische nicht bereits fir Mittag-oder Abendessen gedeckt
sein.



Dokuments darf ohne vorherige schriftliche Zustimmung von seitens NH Hoteles kopiert werden.

Alle Rechte sind vorbehalten. Kei

Standard

Set Up Service Breakfast

2.2 Buffetaufbau fur Leisure Groups

1. Ein Tischset sollte bevorzugt verwendet werden.

2. Es sollten keine Stofftischdecken verwendet werden (sofern es das Mobiliar
zulasst)

3. Messer und Gabel sollten in einem geraden Winkel in der Mitte des Sets
oder in einer Serviette plaziert sein.

4. Die Papierserviette wird zwischen der Gabel und dem Messer mit dem NH-
Logo zum Gast gerichtet, platziert; oder mit dem Besteckeinblick auf der
rechten Seite des Satzes.

5. Tasse, Untertasse und Teeldffel werden etwas oberhalb des Messers
platziert; der Teeloffel liegt parallel zum Messer

6. Zucker wird in Form von Zuckersticks in der entsprechenden Zuckerdose
auf dem Tisch angeboten. Weil3er Zucker ist Standard, sowie Suf3stoff. Das
Verhaltnis zwischen sif3en und kaloriearmen Zucker sollten 80-20 sein.

7. Die Milch kann in geschlossenen plastikbehéaltern serviert werden, wie auch
in Milchk&nnchen; serviert auf einem kleinen Teller neben dem Zucker.

8. Eine Blume (getrocknet oder &ahnliches) befindet sich in der Mitte des
Tisches oder an einer Stellewo es am wenigsten stérend fir den Gast ist.
Kunststoffblumen sollten nicht verwendet werden.

9. Die Kaffekannen werden bei der Ankunft des Gastes auf den Tisch gestellt.

10. Tee ist im Fruhsticks-Buffet beinhaltet.

3.1 Fruhstlicksservice bei Individual Gasten
Der Gast wird beim Betreten des Restaurants begrifit.

Wenn der Gast das Frihstlcksrestaurant betritt, begriiRen wir ihn mit einem Lacheln ohne den
Blickkontakt zu verlieren; wir werden sie oder ihn, namentlich (falls und dieser bekannt ist)
einen guten Morgen wiinschen und nach der Zimmernummer fragen (ebenso nach dem Namen
falls und diese nicht bekannt ist).

Nach der Uberpriifung der Zimmernummer und dem Status des Friihstiicks (inkl. oder excl.),
wird der Kellner den Géasten einen Tisch zuweisen.

Wir werden Eigeninitative zeigen, was Erflllung ihrer spezieller Bedurfnisse und Wiinsche
angeht. Wir werden eine Anfrage eines Gastes nie mit “NEIN” ablehnen; stattdessen werden wir
Alternativen anbieten, falls wir die spezielle Anfrage nicht erfullen kénnen.

Nachdem der Gast seinen Platz eingenommen hat wird ihm Kaffee angeboten. Wenn der Gast
einen speziellen Kaffee verlangt ( Espresso Cappuccino usw.) wird die Anfrage durch den
Servicemitarbeiter erledigt.



Alle Rechte sind vorbehalten. Kein Teil dieses Dokuments darf ohne vorherige schriftliche Zustimmung von seitens NH Hoteles kopiert werden.

Standard
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In Hotels und oder Landern, in denen Kaffee-Service am Tisch nicht der nationalen Norm

entspicht, kann der Kellner dem Gast die Kaffeemaschine am Buffet zeigen.

In regelmassigen Abstanden wird bei den Gasten erfragt, ob alles nach lhren Geschmack ist/
war und / oder ob etwas Weiteres benétigt wird. Das Geschirr wir auf einer regelmaRig Basis
abgerdaumt, im Idealfall mit einem Tablett. Es sollte sich niemals eine Ansammlung an Geschirr
auf dem Tisch befinden.

Falls der Gast zum Buffet, dem Service, etc. eine Anmerkung hat, werden wir dem was er/sie
sagt, héchste Aufmerksamkeit schenken und das Feedback an den F&B Manager weiterleiten;
die Anmerkung wird wie eine Beschwerde angenommen.

Nachdem der Gast mit dem Friihstiick fertig ist, verabschiedet der Servicemitarbeiter den Gast
und wiinscht ihm einen schénen Tag, auf eine angemessene Art und Weise.

Zehn Minuten vor dem Ende des Friihstiicks, informiert der Servicemitarbeiter die noch
anwesenden Gaste im Restaurant, dass Sie anfangen werden das Buffet abzurdaumen. Dies
gibt dem Gast die Méglichkeit sich noch am Buffet zu bedienen.

Die Beleuchtung des Restaurants ist der Tageszeit angemessen.

Nachdem Gaste das Restaurant verlassen haben, wird der schmutzige Tisch abgeraumt und fir
weitere Gaste neu eingedeckt. Der Tisch wird dabei mit einem feuchten Tuch gereinigt bzw. die
schmutzige Tischdecke ausgetauscht. Milch und Zucker missen Uberprift werden.

Es muss sichergestellt werden, dass zu jeder Zeit wahrend des definierten Zeitraums des
Frihstiicks, immer genug freie und saubere Tische fur die Gaste zur Verfligung stehen.

Es ist sehr wichtig, dem Gast am Ende des Frihstiicks, nicht den Eindruck zu vermitteln aus
dem Restaurant geschoben zu werden, indem weitere Vorbereitungen fur das Mittagessen 0.4.
verrichtet werden.

Das gesamte benutzte Geschirr, Glaser und Besteck sollte abgerdumt und auf einem Tablett
gesammelt werden, oder an eine Stelle gebracht werden die fir den Gast nicht sichtbar ist.

Es sollten keine Wé&gen oder ahnliche Geratschaften wahren dem Service genutzt werden.

Es sollte sich immer ein Mitarbeiter im Restaurant befinden, allgemeines Verhalten und die
Einhaltung der allgemeinen NH Standards sind anzuwenden.

>Ein quter Start in den Tag steht in Verbindung mit einem guten Frihstick

3.2 Leisure Gruppen Fruhstick

Der operative Umgang bei Leisure Gruppen kann zum Umgang mit Individual G&sten variieren,
unter Berlicksichtigung das hier mehr Mitarbeiter zugeteilt werden missten.

Ein definiertes Platzangebot sollte fir Gruppen reserviert werden.

Ein seperates Buffet ist nicht zwingend erforderlich, kann aber aufgebaut / angeboten werden.
Der durchschnittliche Preis fur Leisure Gruppen Frihstick ist nierdriger

als der fur Individuelle Géaste. Dies sollte, wahrend der Planung und Ausarbeitung der Preise, in
Betracht gezogen werden.
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Servicemitarbeiter sollen nicht die Gaste wahrend Eintretens ins Restaurant Gberrumpeln.
Kaffee wird am Tisch in Kaffeekannen bereitgestellt oder durch eine Kaffeemaschine im
Restaurant angeboten.

Das Abraumen der Tische ist wahrend des gesamten Aufenthaltes der Gaste zu gewahrleisten.

Freundlichkeit und Hoflichkeit gilt fur alle Gaste und andert sich nicht, Einzelwiinsche werden
auch bei Leisure Gruppen immer ausgefuhrt.

4.1 Tagliche Vorbereitung

Die Nachtschicht im Front Office druckt den Bericht ekstatu2 — Room status for breakfast
Zimmer-Status fir das Fruhstiick aus und reicht diesen an den Friihdienst im F&B weiter. Diese
Liste ist fiir den Friihdienst im Restaurant, der fir die Uberpriifung des Status von Friihstiick am
Eingang des Restaurants zustandig ist. Wenn es keine Kontrolle am Eingang des Restaurants
gibt, muss der Prozess von dem Servicemitarbeiter durchgefuhrt werden, nachdem der Gast
Platz genommen hat.

Die Liste zeigt die Anzahl der Personen im Haus an; ob es Gruppen im Hotel gibt; ebenso zeigt
sie auch die Gesammtanzahl an Gasten an, die das Fruhstick inclusive haben.

Vorbereitung der Kasse

- Die Vorbereitung des Kassenterminals wird von der verantwortlichen Person im
Frihdienst durchgefuhrt. Diese umfasst folgende Aufgaben:

- Der Verantwortliche fuihrt eine Sichtprifung durch, um den allgemeinen Zustand der
Kassen (Sauberkeit, Funktionsbereitschaft und Ordnung)

- Nach der visuellen Prufung der Kasse, wird der Verantwortliche fir die Erdéffnung,
das BIRD-POS-System 6ffnen, wie im BIRD Handbuch angegeben.

Sichtkontrolle der Raumlichkeiten

- Vor dem Offnen des Restaurants, wird der Verantwortliche die Endkontrolle
durchfiihren, um sicherzustellen, dass alles in einem perfekten Zustand ist

Verantwortliche Person fir die Eréffnung / Frith Eréffnung

Diese Person wird mit den folgenden Aufgaben beauftragt:

e Besorgung des Wechselgelds.
e Besorgung der Kassenmaterialien (POS Rollen usw. wenn benétigt)
e Besorgung der Schlussel (falls nétig)

Breakfast
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Standard Set Up Service Breakfast

Die Auflistung der Vorfalle des Vortags/ der vorherigen Schicht prufen
Verteilen Sie die Aufgaben unter den anwesenden Mitarbeitern und tragen Sie
die Verantwortung; fihren Sie ein informatives Briefing mit allen Mitarbeitern
durch, indem Sie sie Uber alle wichtigen Informationen fir diesen Tag in
Kenntniss setzen, (Anzahl der zu erwartenden Géste ...), sowie Uber die
Service-Ziele und Erwartungen (Schnellichkeit, Verteilen der Positionen,
Schulung des Personals ...).

o flllen Sie die Checkliste fir die Friihschicht aus (je nach Hotel und Business
Unit ist diese Datei entsprechend aufzubewahren).

®

Aufrecherhaltung der Sauberkeit

Die Sauberkeit muss zu allen Zeiten fir jeden Arbeitsplatz gewahrleistet sein, gemaf dem
Handbuch fur Lebensmittelhygiene (Authorization daftr erfolgt auf BU Ebene). Die Reinigung
der Maschinen und Anlagen erfolgt nach den Vorgaben des Reinigungsplans.

Das Einrichten der Spihimaschine (wenn nicht durch Fremdfirma besetzt)

Die folgenden Aufgaben mussen von den Mitarbeitern durchgefiihrt werden, um die
Spulmaschine des Restaurant einzurichten, falls es keine zugewiesene Person innerhalb des
Spulmaschinenbereichs gibt:

e Der Verantwortliche fur die Eréffnung wird eine vorlaufige visuelle Inspektion
durchfiihren, um den allgemeinen Zustand der Speisekammer zu tGberprifen
(sicherstellen, dass alles sauber und in Ordnung ist) sowie lber jede Stérung in
der Ausrustung oder der Maschinen Kentniss nehmen, die mit einem Blick
erkannt werden kdnnen (Wasserlecks, Bruch ...).

e Prifen Sie dass alle Maschinen im Berich der Geschirrspiler (bedie
Kihlschranke und Kihlraume) die richtige Temperatur haben.

e Kontrollieren Sie die Anzahl der Vorrate von Produkten und Materialien fiir den
Restaurant-Service (Getranke, Wein....). Wenn eines dieser Teile nachgefiillt
werden mussen, fullen Sie diese auf mit den Material aus dem Abstellraum.
Wenn der bendtigte Artikel nicht in der Abstellkammer zu finden ist,
kontaktieren Sie die Person, die fir die Eréffnung zustandig ist.

e Schalten Sie die nétigen Maschinen fir den Restaurant-Service an
(Kaffemaschinen, Thermoskannen, Saftpressen...)

e Uberpriifen Sie die korrekte Funktion aller fiir den Service notwendigen
Maschinen.

¢ Falls irgendwelcher Anomalien bei dem Betrieb der zuvor genannten
Maschienen auftreten, (mechanisch oder elektrisch), kontaktieren Sie die
Verantwortlichen fur die Er6ffnung.
Diese Person wird die erforderliche WartungsmafRnahmen durchfihren (Notfall
oder einen Vorfall Bericht).

e Der Zustand der Sauberkeit und Ordnung muss einwandfrei sein.
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4.2 Uberprifung der Gasteinformationen

Der Servicemitarbeite begrii3t den Gast und fragt ihn / sie nach der Zimmernummer und dem
Name. Der Kellner wird die Informationen mit dem NHS-Bericht ekstatu2 —Zimmer-Status fir
das Frihstuck abgleichen.

Sobald der Servicemitarbeiter den Namen dem Zimmer zugeordnet hat, wird er priifen ob das
Fruhstick im Zimmerpreis enthalten ist.

Dariiber hinaus muss der Servicemitarbeiter prifen ob die Anzahl der Peronen (bereinstimmt.

Im Falle, dass es nicht genug Peronal gibt um die Prifung am Eingang durchzufiihren, wird der
Servicemitarbeiter die Inforamtionen direkt am Tisch der Géste erfragen.

4.3 Frihstiuck nichtinklusive

Sobald der Servicemitarbeiterden Namen auf der Liste Uberprift hat und sieht, dass das
Fruhstick im Zimmerpreis des Gastes nicht inklusive ist, wird der Servicemitarbeiter nach einer
Zahlungsmethode fragen: Betrag auf das Zimmer buchen, Cash, Kreditkarte usw.

Nachdem der Gast Informationen zur Art der Zahlung gegeben hat, wird die Belastung in das
BIRD- POS System eingegeben.

Fur den Fall, dass der Frihsticksraum nicht Uber eine Kasse verfligt oder es nicht méglich ist
eine Kreditkarte durch das System zu ziehen, wird der Servicemitarbeiter das Bargeld oder die
Kreditkarte des Gastes annehmen. Wahrend der Gast sein Frihstick geniel3t wird der
Servicenitarbeiter an die Rezeption gehen, wo die Art der Zahlung durchgefiihrt werden kann.

Wenn der Kunde mit einer Kreditkarte / Girokarte bezahlt, wird der Servicemitarbeiter die Karte
durch das Kartenlesergerat ziehen und mit der entsprechenden Quittung zu dem Gast
zurlickkehren und eine Unterschrift einholen. Gegebenenfalls wird der Servicemitarbeiter den
Gast um die Eingabe des PIN-Codes bitten.

Es ist wichtig, dass man es den Gast so angenehm wie moéglich macht, auch wenn das

Fruhstick nicht enthalten ist.

4.4 Early Bird Fruhstick

Das Early Bird Frihstiick in den Hotels gilt entsprechend ihrer Kategorisierung.

Das Early Bird Fruhstuck trifft auf Gaste zu, die sehr frih am Morgen abfahren, vor den
regularen Offnungszeiten des Restaurants. Das Ziel des Early Bird Frihstiick ist ein kostenloser
Service des Hotels fur den Gast.

Das Early Bird Frihstiick sollte an der Rezeption serviert / bereitgestellt werden (falls das
Platzangebot nicht ausreicht ist auch ein andere Standort zuléassig).

Das Early Bird besteht aus folgenden Bestandteilen:

1. Kaffee in Kannen

2. Milch (offen) und Zuckersticks, hei3e Milch in K&nnchen
3. Tassen und Untertassen aus Porzellan

Breakfast
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. Breakfast
. Coffee to Go Becher mit passenden Deckel reaxtas

. Kaffeeloffel & Holzstab, um den Kaffee zu riihren

. Orangensaft in einer Glaskaraffe

. Saftglaser

. Ofenfrische Croissants auf einem Tablett aus Holz oder einem Porzellanteller
. Papierservietten

© o0o~NO O A~

Das Early Bird Fruhstuck kann auf einem Tisch oder auf dem Zimmer-Service-Wagen, mit
einem Tischtuch bedeckt, présentiert werden. Die Vorbereitung sollte durch die Mitarbeiter des
Restaurants bzw. den Nachtdienst getétigt werden und die Einrichtung muss in einem
bestimmten Bereich von dem Nacht-Audit an der Rezeption durchgefiihrt werden.

Early Bird Fruhstiick wird von 5.00 Uhr bis zu den "normalen" Friihstucksbuffetbeginn serviert.

4.5 Aufbau des Buffets

Der Aufbau des Friihstiicksbuffets hdangt vom Platzangebot ab. Vor dem Hintergrund, dass die
Lage /das Platzangebot des Friihstiickbuffets nicht einheitlich ist, kann keine einheitliche
Definiton in Bezug auf die genaue Positionierung der Speisen und Getranke bestimmt werden.

Allgemeinen variiert die Standardisierung von Porzellan, Besteck, Schisseln und Lebensmitteln
und Getrénken sowie verschiedenen Prasentationen in den einzelnen Business Units.

Es gelten die jeweiligen Standards der Business Unit.
Alle Produkte mussen frisch und angemessenen sein, vom Anfang bis zum Ende.

Antioxelemente sind im Frihstucksbuffet inbegriffen.

4.6 Frihstliicks Abbau

Sobald das Frihstick fertig ist, hat der F & B Verantwortliche zu Uberprifen, dass die gebuchte
Anzahl an Fruhstlicken, mit der Menge an servierten Fruhstlck Ubereinstimmt. Er / sie wird die
Information Uber die ehstatu2-Status for Breakfast und ehlisuns-Balance by Production
Service(alle Fruhstiickscodes sind hier auszuwahlen) vergleichen (Frihstiicke gebucht via POS
plus Fruhstucke die inklusive waren).

Diese beiden Berichte, die Abstimmung des Friihstiicks, werden mit den taglichen
Informationen ausgefillt und 18 Monate aufbewahrt; bezugnehmend auf rechtliche
Anforderungen.
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Kassenabschluss

Dies muss von der verantwortlichen Person im Frihdienst erledigt werden unter
Berlicksichtigung der folgenden Punkte:

+ Cash Check-out (Bargeld, Zimmertransfers und Kreditkarten)
* Detaillierte Kellnerabrechnung aus Bird POS - PD01

+ Uberarbeitung der Discounts - HT23

+ Kontrolle des Bargelds

» Durchfuihren des Schichtabschlusses im POS

Die gesamte Dokumentation, die fiir die Verwaltung benétigt wird muss an der
Rezeption abgegeben werden

 Fir den Empfang: Guestchecks mit Original Unterschrift des Gastes
* Fur die Verwaltung:

Abschluss des Tages

Teilabschluss (bei Schichtwechsel)

Tageseinnahmen Bargeld

SchlielBung von POS-Terminal

Belegkopien der Kredit & Girokarten inkl. Kopie des Guestchecks
Kostenlose Artikel (Comply Belege)

oukhwNE

AbschlieRende Aufgaben fiir die Spilkiiche des Restaurants fiir Garni Hotels und keiner
Fremdfirma im Stewarding

Die folgenden Aufgaben missen von dem zustéandigen Mitarbeitern fur die
Schlielung, der Speisekammer im Restaurant, durchgefiihrt werden:

e Der Verantwortliche fir das SchlieBen wird eine vorlaufige visuelle Inspektion
durchfiihren, um den allgemeinen Zustand der Speisekammer (Sauberkeit und
Ordnung) sowie Uber jede Storung in der Ausriistung oder Maschinen Kentniss
nehmen, die mit einem Blick erkannt werden kénnen (Wasserlecks, Bruch ...).

e Uberpriifen Sie, dass alle Kalteanlagen in der Spiilkiiche (Gefiertruhe) bei der
richtigen Temperatur sind und dass die Eismaschine in einwandfreiem Betrieb
ist (sofern zutreffend). Die Kihlimaschienen dirfen NICHT AUSGESCHALTET
WERDEN

e Fllen Sie die Bestande der Produkten und Materialien fur den Restaurant-
Service auf. Fir den Fall, dass Artikel nachgefullt werden mussen, fullen Sie
diese aus dem Lager auf. Wenn der Artikel nicht im Lager gefunden werden
kann, wenden Sie sich an den Verantwortlichen fir die SchlieBung.

¢ Schalten Sie alle nicht auf Kélte basierenden Geratschaften fir den Restaurant-
Service aus (Glaserspuler, Kaffeemaschine, Thermosflaschen ...)



Breakfast

¢ Fillen sie die Geréte und das Geschirr, das fir den ndchsten Tagesservice auf,
dies beinhaltet:

1. Kaffee-Service, Austausch (sauber und ordentlich angeordnet)
der Anzahl der Tassen, Teeloffel, Untertassen, Zucker-Beutel
Krautertees, Besteck und Teller, die fir notwendig erachtet sind fur
diesen Service.

2. Restaurant-Service, Austausch (sauber und ordentlich
angeordnet) der Anzahl der Glaser, Besteck, Geschirr,
Serviettenspender, Reinigungstiicher, Spatel und Zangen fir den
Umgang mit Lebensmitteln, Kriige und all das Geschirr das
notwendig fur den Service ist.

e Der Zustand der Sauberkeit und Ordnung muss
einwandfrei sein.

¢ Die Reinigung der Maschinen und der Raumlichkeiten
mussen nach den Vorgaben des Hotel -
Reinigungsplans augefihrt werden; sowohl im Hinblick
auf die Haufigkeit und die verwendeten Materialien, die
kritischen Punkte...

4.7 Verhaltniss Kellner / Gast

Um eine effiziente und optimale Personalplanung machen zu kénnen, sollen die folgenden
Werte (Géaste pro Servicemitarbeiter im Frihdienst) einen Uberblick geben:

5* GL Hotels 5* Hotels 4* Sup Hotels 4*-3*Hotels
Anzahl der Kellner 1x25 1x 30 1x40 1x50
pro Gast
Anzahl der Kéche 1x40 1x50 1x80 1x120
pro Gast

Alle Rechte sind vorbehalten. Kein Teil dieses Dokuments darf ohne vorherige schriftliche Zustimmung von seitens NH Hoteles kopiert werden.

4.8 Kinder Fruhstlicksbuffet

Verfuigbar an Wochenenden in bestimmten Hotels.
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5 Verwandte Verfahren

Defintion, Ermittlung und Dokumentation eines Covers
Complimentary handling

Korrekturen und Storno handling

Discounts

Schichtabschluss

6 Validierung der Verfahren

Approval
Version Corporate area Approved by: date
1 Operations F&B Qperation Man_ager Tho'mas _I_3artz
(Process Owner) Operations Control Director Anja Loijens
Chief Operations Officer Ramén Aragonés
Internal Audit SVP Internal Audit March 2012
Resources SVP Human Respurces
SVP Purchasing
Strategy & SVP Quality & Competition
Development Chief Commercial Officer

Management Committee

Alle Rechte sind vorbehalten. Kein Teil dieses Dokuments darf ohne vorherige schriftliche Zustimmung von seitens NH Hoteles kopiert werden.
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