Schwerpunkte der
Berufsausbildung zum

Fachmann/ zur Fachfrau
fur Systemgastronomie

Ausbildungsjahr Ausbildungsjahr

* Herstellung und Verkauf von Produkten * Planung und Sicherstellung eines kontinuierlichen
= Garverfahren, Rezepturen anwenden Betriebsablaufs (begleitende Schichtfiihrung)
= Speisen anrichten, Produktprasentation = Gewadbhrleistung von Géastezufriedenheit
= Speisen und Getranke servieren = Personalwesen / -verwaltung
= Betriebliche Kassensysteme bedienen = Dienstplangestaltung
= Betreuung und Beratung von Gasten = Betriebliche Gewinn- und Verlustrechnung
= Gaste empfangen und betreuen = Belege und Rechnungen priifen
= Gastgeberfunktionen wahrnehmen = Organisation und Durchfiihrung von ™

= Teamarbeit Marketingveranstaltungen
= Erndhrungslehre und Warenkunde
= Lebensmittelrecht und -hygiene
= Personal- und Betriebshygiene anwenden
= Arbeitssicherheit
= Grundlagen Personalgesetze / Berufsbildung

= Umweltschutz / -gesetzgebung

Ausbildungsjahr

= Umgang mit Gasten und Verkaufsgesprache
= Beschwerdemanagement / Umgang mit Reklamationen
= Qualitatssicherung
= Umsetzung / Uberpriifung von Standards
= Bestellwesen / Warenwirtschaft / Inventuren
= Lagerbesténde kontrollieren
= Analyse / Auswertung betriebswirtschaftlicher Zahlen
= Kosten / Ertrage / Verkaufspreise kalkulieren
= Organisation von Arbeitsabliufen (Schichtorganisation)
* Durchfiihrung von SchulungsmaBBnahmen
= Unterstiitzung von Promotions / Events
= Bei Werbeaktionen mitwirken

= Gasterdume anlassbezogen dekorieren



