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Fachkraft im Gastgewerbe

Berufsbeschreibung: In der Individual- und Systemgastronomie besteht ein Bedarf an
Arbeitskraften fur einfache Tatigkeiten. Kleine Restaurants bendtigen im
Service Fachkrafte, die nicht unbedingt Restaurantfachfrau, -mann
gelernt haben mussen. Ein Bistro oder eine Krankenhauskuiche hat Bedarf
an Kuchenfachkrdaften, die keine ausgebildeten Kéche sein mussen. Ein
Hotel Garni braucht Arbeitskrafte far das Herrichten der Gastrdume und
far Arbeiten im Wirtschaftsdienst. Es werden auf3erdem Fachkrdéfte z. B.im
Barbereich oder in SpezialitGtenrestaurants bendtigt. Mit der Ausbildung
zur Fachkraft im Gastgewerbe hat man gute Chancen auf einen
interessanten Arbeitsplatz, z. B. in den angrenzenden Nachbarldndern
Schweiz und Osterreich. Dartber hinaus besteht die Moglichkeit, sich in
einem der Berufe des Hotel- und Gastgewerbes weiterzubilden, z. B. zur
Kéchin, zum Koch, zur Restaurantfachfrau, zum Restaurantfachmann.

Ausbildungsinhalte: Sie orientieren sich an den drei Tatigkeitsbereichen der Fachkraft fur
Gastgewerbe: dem Kuchenbereich, dem Servicebereich und dem
Wirtschaftsdienst:
e Herstellen und Anrichten einfacher Speisen
e Prd&sentieren und Servieren von Speisen
e Anlassbezogenes Herrichten eines Gastraumes
¢ Umgang mit Gdsten, Beratung und Verkauf
e Arbeitsplanung
e Hygienemanagement

Anforderungen:
¢ Manuelles Geschick und Kreativitét, solide Rechenkenntnisse,
e Guter Geschmackssinn, gute Auffassungsgabe
e Korperliche Belastbarkeit, angemessenes Ausdrucksvermdgen
e Fdahigkeit zum sauberen und sorgfdltigen Arbeiten
e Schulische Voraussetzungen: Hauptschulniveau

Zertifizierte Qualitat:

Als quacert-geprifter und nach AZAV
zugelassener Bildungstrager garantieren
wir exzellente Ausbildung. Unsere Kurse sind
offiziell anerkannt und staatlich férderfahig.

Wir schaffen Perspektiven.
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Ausbildungskonzept: Die Ausbildung findet Gberwiegend handlungsorientiert in Kleingruppen
statt. In einer modernen Produktionskiche, kleineren Aktionskldchen sowie
in einem Tagescafé mit Kaffeerdsterei werden die Auszubildenden auf
inren spdteren Arbeitsplatz vorbereitet. Neben der Vermittlung von
Kenntnissen und Fertigkeiten werden zugleich Methoden— und
Sozialkompetenz geférdert.

In die Ausbildung sind mehrwdéchige Praktika in Gastronomiebetrieben der
Region integriert.

Abschluss:
e Kenntnis— und Fertigkeitsprifung nach § 37 BBiG vor der Industrie- und
Handelskammer (IHK) Bodensee-Oberschwaben
e Erhalt des IHK-Prafungszeugnisses nach bestandener Prufung

Beginn und Dauer:
e Beginn Erstausbildungen: September des laufenden Jahres
e Dauer Erstausbildung: 24 Monate

Jetzt anmelden:
Aufnahmebiro

Tel. 07562 74-1700
Fax. 07562 74-1203
bildungszentrum.stephanuswerk@ev-heimstiftung.de bildung-isny.de




