Berufsbereich:
Tourismus / Gastgewerbe /

BERUFSINFO

Hotellerie

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 4 Jahre

B ]CH

Gastronomiefachmann / Gastronomiefachfrau (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Gastronomiefachleute sind die Allrounder
im Bereich der Gastronomie. Sie sind so-
wohl in der Kiiche als auch im Service
tatig. In der Klche sind sie fir die Zuberei-
tung verschiedenster Speisen zustandig.
Im Servicebereich empfangen und bedie-
nen sie die Gaste, erstellen Speise- und
Getrankekarten, dekorieren die Tische und
erledigen die Abrechnungen. Im gesamten
Berufsfeld des Tourismus ist Teamwork
angesagt. Je nach Art und GroRe des Be-
triebes (Gaststatte, Restaurant, Caféhaus,
Bar, Hotel, Catering-Unternehmen) arbeit-
en Gastronomiefachleute mit Fach- und
Hilfskraften der Gastronomie (z. B. Restau-
rantfachleuten, Kéch*innen, Hotel- und
Gastgewerbeassistent*innen und
Klchengehilf*innen) zusammen.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafur ist die Erfullung der 9-jahrigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfolgt
Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb und
begleitend dazu in der Berufsschule. Die
Berufsschule vermittelt den theoretischen
Hintergrund, den du fir die erfolgreiche
Auslbung deines Berufs bendtigst.

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

e bei der Zusammenstellung von
Speisekarten, von Speisefolgen und von
Getrankekarten mitarbeiten

e Produkte und Speisen vor- und zubereiten
(z. B. Salate, Obst, Fisch und
Fleischgerichte, Kase, SUR- und Nach-
speisen)

e Arbeiten am Tisch, am Sideboard oder in
der Kliche ausfihren (Filetieren,
Tranchieren, Marinieren, Flambieren)

e Speisen und Getranken ausgeben und
servieren

e Gaste betreuen und beraten, Bestellungen
entgegennehmen, Reklamationen bear-
beiten

e an der Vorbereitung und Durchfliihrung von
gastronomischen Veranstaltungen teil-
nehmen

e Speisen und Getranke fiir Buffets ar-
rangieren

e Lagerbestande kontrollieren, aufflllen und
nachbestellen

e Waren/Lieferungen annehmen, Gberprufen,
lagern und konservieren

e Kassa fuhren, Schecks und Kreditkarten
abrechnen

e MaRnahmen zur Qualitatskontrolle und -
sicherung durchfiihren

e bei der Umsetzung und Anwendung des be-

trieblichen Hygienekontrollsystems
mitwirken

e bei der Personalplanung und -administra-
tion mitarbeiten, Dienstplane erstellen

e Arbeitsabldufe in Kiiche und Service organ-
isieren

e Tischreservierungen und Vorbestellungen
aufnehmen

Anforderungen

Fingerfertigkeit

gute korperliche Verfassung

guter Geruchssinn

guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegenlber Gerlchen

Anwendung und Bedienung digitaler Tools
Datensicherheit und Datenschutz
Fremdsprachenkenntnisse

gestalterische Fahigkeit

gute Deutschkenntnisse

kaufmannisches Verstandnis

Kochen kénnen

Zahlenverstandnis und Rechnen

Hilfsbereitschaft
Kommunikationsfahigkeit
Konfliktfahigkeit
Kontaktfreude
Kund*innenorientierung

Aufmerksamkeit

Belastbarkeit / Resilienz

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Freundlichkeit

Selbstorganisation

Selbstvertrauen / Selbstbewusstsein

e gepflegtes Erscheinungsbild
e Hygienebewusstsein
e Infektionsfreiheit

Koordinationsfahigkeit
Kreativitat
Organisationsfahigkeit
Planungsfahigkeit
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