Berufliche Bildung

Betreuen,
Bilden,
Bricken
bauen

Der Einsatz der Fachpraktiker im Gastgewerbe erfolgt im Kiichen-, Lager-, Service-
und Hotelbereich. Dort filhren sie Vorbereitungs- und Reinigungsarbeiten durch.

Sie unterstiitzen die Facharbeiter bei der Warenannahme und Warenlagerung. In der
Kiiche helfen sie bei der Vor- und Zubereitung der Speisen. Im Restaurant
unterstiitzen die Fachpraktiker beim Servieren von Speisen und Getrdnken sowie
beim Dekorieren von Tafeln und Raumen.

Auch die Reinigung von Hotelzimmern gehért zu inren Aufgaben.

Die Aushildung zum/zur Fachpraktiker/-in im Gastgewerbe dauert 2 Jahre, die einen
wochentlichen  zweitdgigen Berufsschulunterricht und mehrere betriebliche
Ausbildungsphasen in geeigneten gastronomischen Betrieben beinhaltet.

Die Auszubildenden legen eine Zwischenpriifung und am Ende der Ausbildung eine
Abschlusspriifung vor der IHK ab.
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Die Auszubildenden lernen u.a.

Aufbau und Organisation von gast-

gewerblichen Betrieben

Reinigung und Pflege von Gast- und Wirtschaftsrdumen
Wésche pflegen und instand halten

Waren annehmen, lagern und Bestande kontrollieren
Vor- und Zubereitung einfacher Speisen und Getranke
Arbeiten im Servicebereich

* Arbeitsvorbereitung

« Regeln fiir das Servieren und Ausheben von Speisen
und Getranken

« Service am Gast

» Umgang mit Kassensystemen

« Anlassbezogenes Dekorieren von Raumen und Tafeln
Arbeiten am Getrénkebuffet

Berufshezogene fremdsprachliche Begriffe anwenden

Bereitschaft zur Ausfiihrung von Dienstleistungen, gute korperliche Belastbarkeit,
Kontaktfreude beim Umgang mit Menschen, Gewissenhaftigkeit, Ordnungsliebe,
Handgeschick, Verantwortungsbewusstsein, Bereitschaft zu wechselnden
Arbeitszeiten und Einsatzbereichen.
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