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WIR STELLEN EIN

Fachmann / Fachfrau fir Restaurants & Veranstaltungsgastronomie

Als Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben Sie das Wohlergehen ihrer Gaste im Blick - ob beim
Candlelight-Dinner oder bei der groBen Tagung, ob bei der einzigartigen Hochzeitsfeier oder im taglichen a la carte-
Service. Sie haben die Gastgeber-Rolle im Restaurant, an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten von
Veranstaltungen. Sie beherrschen alle Ablaufe, vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der Rdume Uber das
Beraten der Gaste und das fachgerechte Servieren von Getranken, Speisen und Menus bis zur Rechnungserstellung.

Sie sind die Brucke zwischen Kiiche und Gast, sie haben das Knowhow, um den Gasten Herkunft, Geschmack und
Zubereitung von Speisen und Getranken nahe bringen zu kénnen. Mit Trends beim Essen und Trinken kennen sie sich
aus. So lebhaft es auch zugehen mag: Sie behalten den Uberblick und koordinieren das gesamte Gastro-Geschehen.

Key Facts:

Die Ausbildung dauert planmaRig drei Jahre. Sie kann unter Umstanden verkurzt werden.

Es ist kein bestimmter Schulabschluss vorgeschrieben.

Die Ausbildung findet im Betrieb und in der Berufsschule (Blockunterricht oder 1-2 Tage pro Woche) statt.
Kostenfreie Verpflegung (Essen & Getranke) wahrend der Arbeitszeit

Die Uniform wird gestellt und kostenfrei gereinigt

Hausinterne & vielseitige Schulungen

Jahrliche ausbildungsorientierte Weiterbildungsfahrten

Ausbildungsinhalte

Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

Beraten der Gaste Uber Speisen und Getranke
Verkaufsfoérderung

Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getranken

Herstellen von Kaffeespezialitaten und Cocktails

Organisation von Serviceablaufen

Planen und Organisieren von Veranstaltungen

Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen
Nachhaltigkeit und Hygiene

Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden und Arbeit im Team

Weiterbildungsméglichkeiten:

Fur ausgelernte ReVas stehen die unterschiedlichsten Bereiche der Gastronomie und der Veranstaltungswirtschaft offen.
Die breite Ausbildung und vielfaltige Weiterbildungsméglichkeiten 6ffnen Turen fir unterschiedlichste Karrierewege, auch
ins Ausland. In Restaurants starten die Nachwuchsfachleute oft als Commis de Rang und entwickeln sich in Richtung
Restaurantleitung weiter. In Hotels bieten das Food and Beverage-Management, die Bankett- und
Veranstaltungsabteilungen spannende Einstiegsmaoglichkeiten.

Deine Bewerbung nehmen wir gerne per Email entgegen.... Selbstverstandlich stehen wir auch fur Fragen zur Verfigung.

Ihr Coach, Fragenbeantworterin und Starthelferin:
Nicole Lingner | Telefon: +49 (0)661/ 8330-906
Nicole.lingner@hotel-fulda-mitte.de



