Berufsbereich:

BERUFSINFO

Tourismus / Gastgewerbe /
Hotellerie

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 3 Jahre
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Restaurantfachmann / Restaurantfachfrau (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Restaurantfachleute bedienen Gaste in
Gastronomiebetrieben. Sie beraten bei
der Auswahl von Speisen und Getranken,
nehmen die Bestellungen auf, servieren
und kassieren den Rechnungsbetrag. Sie
decken die Tische ein, empfangen die
Gaste und bereiten auch groere Verans-
taltungen vor. Restaurantfachleute arbeit-
en vor allem in Gastraumen und Gast-
garten gastronomischer Betriebe. Dabei
tragen sie zumeist Berufskleidung. Sie ar-
beiten in Teams gemeinsam mit Berufskol-
leginnen und -kollegen sowie mit Kéchin-
nen/Kéchen, Kiichenhilfskraften, Buffet-
und Schankpersonal und haben Kontakt
zu ihren Gasten.

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 erfol-
gt Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb
und begleitend dazu in der
Berufsschule. Die Berufsschule vermit-
telt den theoretischen Hintergrund, den
du fir die erfolgreiche Ausiibung deines
Berufs bendtigst.
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Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

Gaste begrifen und zum Tisch begleiten

saubere Tischwasche auflegen, Besteck,
Teller, Glaser und die Tischdekoration
platzieren

Speise- und Getrankekarten vorlegen,
Gaste beraten, individuelle Wiinsche
bertcksichtigen

Bestellungen aufnehmen, Codes fiir
Speisen und Getranke auf computer-
basierten Boniergeraten, auf Smartphones
oder Tablets oder direkt in Bonierkassen
eingeben

Speisen und Getranke von Kiichen- und
Schankpersonal entgegennehmen und am
Tisch servieren

zusatzliche Arbeiten in der gehobenen Gas-
tronomie durchfihren, wie z. B. Filetieren,
Tranchieren, Flambieren

Zusatzleistungen anbieten, zubereiten und
servieren, wie Kaffee, Tee, Kase, Desserts,
Cocktails usw.

Teller, Besteck und Glaser abservieren,
Rechnungen ausstellen, Rechnungsbe-
trage kassieren

Gaste verabschieden, Tische fur die nach-
sten Gaste vorbereiten

Tischreservierungen und Vorbestellungen
aufnehmen

Speise- und Getrankekarten zusammen-
stellen

Tagesumsatze abrechnen

Lagerbestande kontrollieren, auffillen und
nachbestellen

gastronomische Sonderveranstaltungen
(z. B. Hochzeiten, Banketts) vorbereiten
und betreuen

Anforderungen

Beweglichkeit

e gute kérperliche Verfassung

Anwendung und Bedienung digitaler Tools
Datensicherheit und Datenschutz
Fremdsprachenkenntnisse

gute Beobachtungsgabe

gute Deutschkenntnisse

gutes Gedachtnis

Zahlenverstandnis und Rechnen

Aufgeschlossenheit
Hilfsbereitschaft
interkulturelle Kompetenz
Kommunikationsfahigkeit
Kontaktfreude
Kritikfahigkeit
Kund*innenorientierung

Aufmerksamkeit

Belastbarkeit / Resilienz

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Freundlichkeit

Geduld

Selbstorganisation

gepflegtes Erscheinungsbild

e Hygienebewusstsein

Koordinationsfahigkeit

e Organisationsfahigkeit
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