Ausbildungsbetrieb Klostergasthof

Fachkraft Restaurant- und
Veranstaltungsgastronomie (m/w/d)
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Fachkrafte fiir Restaurant- und Veranstaltungsgastronomie
sind die ersten Ansprechpartner fur die Gaste im Restaurant und
sind fur die Abldufe in der Gastronomie zustandig. Sie beraten
Gaste und erlernen das fachgerechte Servieren von Speisen. Das
Organisieren und Betreuen von Veranstaltungen ist ebenfalls ein
Schwerpunkt der Ausbildung. AuBerdem lernen sie den Umgang
mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen und sind fur die Ein-
haltung von Hygienevorschriften zustandig.

3 Jahre
Lehrzeitverklrzung méglich

Ausbildungsdauer:

Mittlerer Schulabschluss
Mittlere Reife

Voraussetzungen:

Unterricht in Blockwochen
Berufsschule in Bad Worishofen,
Ubernachtungsmaéglichkeit wahrend
der Blockwochen gegeben

Berufsschule:

www.klostergasthof-roggenburg.de

Was gehdrt zu den Haupttatigkeiten wahrend eines Arbeitstages?

Die Auszubildenden betreuen die Géste im a la carte
Bereich und im Tagungsbereich. Sie beraten die Géste, neh-
men die Bestellungen entgegen und servieren die Speisen.

Was wird wahrend der Ausbildung gelernt?

Wéhrend der Ausbildung lernen die Auszubildenen alle
Abléufe in der Gastronomie kennen und eignen sich das
fachgerechte Servieren der Speisen an. AulBerdem betreuen
sie verschiedene Veranstaltungen und lernen das Kassensys-
tem kennen.

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

Was fur Aufstiegsmoglichkeiten gibt es in diesem Beruf?
Verschiedene fachliche Weiterbildungen, Fachwirt oder
Betriebswirt.

Was zeichnet den Ausbildungsbetrieb aus?

Neben dem Gaststéattenbetrieb gibt es im Klostergasthof
vielféltige Veranstaltungen zu betreuen. Von Hochzeiten
Uber Firmenfeiern, Tagungen oder groBBen Familienfeiern
ist alles méglich.




