Ausbildungsbetrieb Klostergasthof

Fachkraft Gastronomie mit Schwerpunkt
Restaurantservice (m/w/d)

Fachkrafte Gastronomie betreuen, bedienen und beraten die
Gaste im Restaurant. Sie decken Tische ein, nehmen Bestellungen
entgegen, servieren Speisen und Getranke und bereiten Buffets und
einfache Speisen vor. Fachkrafte Gastronomie nehmen Tischreser-
vierungen entgegen und begriBen die Gaste. Sie fihren Zimmerbe-
legungsplane, reinigen und dekorieren Gastezimmer und verwalten
den Waschebestand. AuBerdem ermitteln sie den Warenbedarf und
fuhren Inventuren durch.

Ausbildungsdauer: B 2 Jahre

Voraussetzungen: M guter qualifizierender Abschluss
der Mittelschule
B Mittlerer Schulabschluss

B Unterricht in Blockwochen

M Berufsschule in Bad Worishofen,
Ubernachtungsmaéglichkeit wahrend
der Blockwoche gegeben

Berufsschule:

www.klostergasthof-roggenburg.de

Was gehdrt zu den Haupttatigkeiten wahrend eines Arbeitstages?
Zu den Haupttatigkeiten gehdrt es, die Speisen- und
Getrdnkewdinsche der Gaste im Restaurant und Tagungs-
bereich entgegenzunehmen und diese zu servieren. Das
Eindecken der Tische, das Vlorbereiten der Veranstal-
tungsrdume und die Pflege der Gastezimmer ist ebenfalls
Bestandteil des Arbeitstages.

Was wird wahrend der Ausbildung gelernt?

Die Auszubildenden lernen das Beraten der Gaste im a la
carte Bereich, das fachgerechte Servieren der Speisen und
das Vorbereiten einfacher Speisen und der Buffets.

Welche Anforderungen stellt dein Ausbildungsbetrieb an dich?
Freundlichkeit gegentiber den Gdsten und Kollegen,
Teamfdhigkeit und selbststdndiges Arbeiten.

Was fur Aufstiegsmoglichkeiten gibt es in diesem Beruf?

Im Anschluss an die Ausbildung zur Fachkraft Gastronomie
mit Schwerpunkt Restaurantservice kann ein Aufbaujahr
zur Fachkraft fir Restaurant — und Veranstaltungsgastrono-
mie angehdngt werden.

Was zeichnet den Ausbildungsbetrieb aus?

Die Auszubildenden dtirfen selbststandig arbeiten und
eigenen Ideen mit einbringen.




