Einheitliche Berufsbekleidung triagt

zum positiven Image bei

Ob im Hotel, Restaurant, Bistro und Café oder im Cateringbereich — die

einheitliche, saubere und ordentliche Berufsbekleidung der Mitarbeiter
gehort zum Image und Aushadngeschild des Hauses. Gerade fir den
Existenzgriinder ist das optimale Einkleiden der Mitarbeiter ein wich-
tiger Faktor,um den Betrieb im hart umkampften Markt erfolgreich
zu etablieren. Damit sich das Personal in der Kleidung wohl flihlt
und diese richtig gewahlt wird, sind einige Dinge zu beachten.

Ein einheitlicher Dress der Mitarbeiter,
die Corporate Fashion, wirkt auf die Gis-
te zunichst als Wiedererkennungs- und
dann als Markenzeichen. Fir die Gastro-
nomiebetriebe wiederum ist die Kleidung
eine textile Visitenkarte, die als Werbung
dient. Die Berufsbekleidung kann nicht
nur aus einem groflen Sortiment der
Anbieter individuell zusammengestellt,
sondern auch z.B. mit aufgestickten Lo-
gos oder Emblemen und personlichen
Namensschildern versehen werden. Der
optische Eindruck, den der Gastronom
und seine Mitarbeiter damit neben der
Fachkompetenz und der Gastfreundlich-
keit vermitteln, priagt das Image mafigeb-
lich mit. Dariiber hinaus sollte man auch
den psychologischen Aspekt von Berufs-
kleidung nicht unterschitzen; Das einheit-
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liche Outfit férdert die Identifikation der
Mitarbeiter mit dem Betrieb und festigt im
Idealfall den Teamgeist. Hier kann Cor-
porate Fashion durchaus Motivation und
Leistungsfahigkeit der Mitarbeiter starken
- gerade das ist fiir junge Unternehmen
ein wichtiges Kapital.

Bei der Wahl der Berufsbekleidung soll-
te darauf geachtet werden, dass diese so
geschnitten ist, dass sie den Mitarbeitern
groftmogliche  Bewegungsfreiheit  gibt.

Die Stoffe miissen sowohl hautfreund-
lich, strapazierfahig als auch pflegeleicht
sein. Das heifit nicht nur, dass sich die
Kleidungsstiicke bei 60 oder besser noch
bei 95 Grad Celsius waschen lassen und

Links: Nicht nur fiir Asia-Wochen oder Sushi-Restaurants ist die pfiffige Jobline-Mode mit Wickelhosen,
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Arm verbindet klassischen Chic mit moderner Weiblichkeit. Sie greift den klassischen Kochjacken-
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industriemaschinenbestindig sein sollten,
sondern dass sie auch ihre Form behalten
und moglichst biigelleicht oder gar buigel
frei sind. Beim téglichen Einsatz miissen
der Tragekomfort sowie die Atmungsakti-
vitdt gewihrleistet sein, Daher entscheiden
sich viele Hoteliers und Gastronomen fiir
Berufsbekleidung aus einem (Baumwoll-)
Mischgewebe.

Hilfreich ist es zudem, wenn die Kleidung
funktionale Details wie praktische Brust
und Seitentaschen, Seitenschlitze, ver-
stellbare Biindchen, Druckknépfe oder
auch hilfreiche Krempelarme aufweist.
Die Berufsbekleidung sollte passend zur
Gastronomieform und zum Stil des Hau-
ses gewihlt werden. In der gehobenen
Gastronomie und Hotellerie sind nach
wie vor klassische Schwarz-WeiB-Kombi-
nationen fiir das Servicepersonal gefragt,
Dagegen werden in der System-, Szene-
und Erlebnisgastronomie eher peppige
und moderne Ldsungen bevorzugt. Die
Anbieter von Berufsbekleidung halten
fir die Kunden eine grolle Auswahl an T
Shirts, Blusen, Hemden, Hosen, (Wickel-)
Récken, Bistro- und Kochjacken bereit,
aus der die gewiinschten Kleidungsstii-
cke fiir die Mitarbeiter gewihlt werden
konnen. Es sollten jedoch stets Kombina-
tionen ausgesucht werden, in denen alle
Mitarbeiter - gleich, ob sie KleidergroBe
34 oder 58 tragen - gut ausschen. Dar-
ber hinaus ldsst sich die Kleidung mit
passenden Westen, Vorbinder und Schiir-
zen aufpeppen. Immer wichtiger werden
aber auch Accessoires wie Servicebinder,
Fliegen, Tiicher, Bandanas, Golf- oder
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Schildmiitzen, die das Erscheinungsbild
der Mitarbeiter abrunden.

Wie im Bereich der Alltagsmode gibt es
selbstverstéindlich auch bei der Berufsbe-
kleidung Trendfarben und -formen. Exis-
tenzgriinder sollten jedoch lieber einen
zeitlosen Stil withlen, um die Mitarbeiter
nicht standig neu einkleiden zu miissen.

Sind die Entscheidungen in Bezug auf
Schutzwirkung, Funktionalitdt und Trage-
komfort getroffen, stellt sich die Frage, ob
die Berufsbekleidung gekauft oder gemie-
tet werden sollte. Hierbei gilt es die Vor-
und Nachteile genau abzuwiigen:

Viele Existenzgriinder lagern die Kleider-
frage an einen externen Dienstleister aus,
um den Kopf frei zu haben fiir ihr Kern-
geschift. Denn Mietprofis bieten neben
attraktiven und qualitativ hochwertigen
Kollektionen einen Rund-um-Service, der
sowohl die persénliche Beratung vor Ort,
die individuelle Ausstattung der Mitarbei-
ter, als auch die fachgerechte Pflege inklu-
sive Hol- und Bringdienst der Kleidungs-
tiicke umfasst. Besonders beliebt sind die
textilen Mietprofis auch in Bereichen, in
denen Schutz- und Hygienewirkung bei
der Kleidung vorgeschrieben sind. Denn
diese gewdhrleisten die Einhaltung der
gesetzlich vorgeschriebenen Normen. So
ist der Unternehmer auf der sicheren Sei-
te in punkto Kleidung. Die Arbeitnehmer
kdnnen mit einem kleinen Obolus am ge-
leasten Dress beteiligt werden, welcher
steuerlich geltend gemacht
werden kann. So miissen sie sich in Folge
um Anschaffung, Wische und Pflege der
Kleidung nicht mehr kiimmern, kénnen
jederzeit auf frische und gepflegte Klei-
dung zuriickgreifen. Ein weiterer Vorteil
fir den Gastronom ist hierbei, dass bei
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einem Mitarbeiterwechsel die Kleidungs-
stiicke problemlos umbestellt werden und
in einer anderen Grofle geliefert werden
kénnen. Dariliber hinaus muss sich der
Existenzgriinder keine Gedanken darum
machen, wo er die Wische in seinem Be-
tricb lagern soll und kann den Service
der Mictwésche zu einem monatlichen
Festpreis in seine Ausgabe einplanen.
Allerdings kann Mietwische nicht so in-
dividuell gestaltet werden wie gekaufte
Kleidung.

Gastronomen, die sich fiir die Variante
des Kaufens entscheiden, sollten sorgfil-
tig das Angebot und Preisniveau fiir die
Berufskleidung priifen. Denn hier gibt
es ein breites Spektrum, das vom billigen
Discounter bis hin zum edlen Konfektio-
nér reicht, Dariiber hinaus ist es wichtig,
sich fiir eine Kollektion zu entscheiden,
deren Hersteller oder Lieferant eine lang-
jahrige Nachkaufgarantie bietet. SchlieB3-
lich kommt es immer wieder einmal vor,
dass ein Kleidungsstiick verschleilt, das
wechselt  und

Servicepersonal unter-

BERUFSKLEIDUNG UND TISCHWASCHE

Einige Anbieter von Berufsbekleidung
- sowohl mit Kauf- als auch mit Mie-
toption - haben zudem Tischwische fiir
die Gastronomiebetriebe im Angebot.
Wer mochte, kann bei diesen nicht nur
die Mitarbeiter passend zum Cl seines
Hauses einkleiden lassen, sondern auch
die entsprechenden Tischdecken, Laufer
und Servietten aussuchen. Damit wird
das optische Erscheinungsbild perfekt
abgerundet. Einerseits eine tolle Sache,
andererseits sollte dabei bedacht wer-
den, dass sich die Tischdekoration si-
cherlich mehrmals im Jahr &ndert.

urde die Kollektion
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schiedliche Grollen einer bestehenden
Kleiderserie angeschafft werden miissen.
Um moglichst lange Freude an den Klei-
dungsstiicken zu haben, sollten diese, wie
bereits erwihnt, aus strapazierfihigen
Materialien bestehen, eine gute Passform,
bequeme Schnitte - und natiirlich ein at-
traktives Design haben. Auch beim Kauf
kdnnen die Mitarbeiter beteiligt werden,
Dariiber hinaus stehen viel mehr Moglich-
keiten der Gestaltung zur Auswahl - ange-
fangen von Logos und Namensbestickun-
gen bis hin zu persénlichen Accessoires,
Vor allem Restaurants, die sich einen fes-
ten und langjihrigen Mitarbeiterstamm
aufbauen wollen, oder Hotels, in denen
sowieso aufgrund des grofleren Wi-
scheaufkommens eine eigene Reinungs-
und Pflegestation im Haus vorhanden ist,
legen Wert auf eigene Wische. Ein Nach-
teil ist allerdings, dass fir die Anschaffung
Kapital gebunden wird. Dieses muss bei
der Gestaltung des Geschiiftsplanes be-
reits mit einkalkuliert werden. (me)
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Mikroorganismen in Lebensmitteln

Theorie und Praxis der Lebensmittelhygiene

Das umfassende Fachbuch
zu Lebensmittelhygiene und
HACCP, das sowohl die mi-
krobiologischen Grundlagen
der Lebensmittelhygiene, die
Vielzahl der biologischen,
chemischen und physikali-
schen Gefahrenquellen bei
der Lebensmittelherstellung
als auch die konkreten Anwen-
dungen in der Betriebspraxis
aufzeigt. Es enthalt zahlrei-

che Aufgaben, weiterfiihren-
de Hinweise, Zusammenfas-
sungen der wesentlichen In-
halte und Erkldrungen der
Fachbegriffe. Die beigefiigte
CD-ROM beinhaltet neben
Gesetzestexten und  Grafi-
ken des Buches ein Beispicl-
HACCP-Konzept mit Arbeits-
anweisungen und Checklis-
ten, das als Eigenkontrollsys-
tem eingesetzt werden kann.

Fachbuchverlag Planneberg
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