
Restaurantfachmann / Restaurantfachfrau (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/331 Lehrzeit: 3 Jahre

Berufsbeschreibung

Restaurantfachleute bedienen Gäste in Gastronomiebetrieben. Sie beraten bei der Auswahl von Speisen und Getränken, nehmen die Bestellungen auf, servieren

und kassieren den Rechnungsbetrag. Sie decken die Tische ein, empfangen die Gäste und bereiten auch größere Veranstaltungen vor. Restaurantfachleute

arbeiten vor allem in Gasträumen und Gastgärten gastronomischer Betriebe. Dabei tragen sie zumeist Berufskleidung. Sie arbeiten in Teams gemeinsam mit

Berufskolleginnen und -kollegen sowie mit Köchinnen/Köchen, Küchenhilfskräften, Buffet- und Schankpersonal und haben Kontakt zu ihren Gästen.

Anforderungen

Körperliche Anforderungen:

Beweglichkeit

gute körperliche Verfassung

Fachkompetenz:

Anwendung und Bedienung digitaler Tools

Datensicherheit und Datenschutz

Fremdsprachenkenntnisse

gute Beobachtungsgabe

gute Deutschkenntnisse

gutes Gedächtnis

Zahlenverständnis und Rechnen

Sozialkompetenz:

Aufgeschlossenheit

Hilfsbereitschaft

interkulturelle Kompetenz

Kommunikationsfähigkeit

Kontaktfreude

Kritikfähigkeit

Kund*innenorientierung

Selbstkompetenz:

Aufmerksamkeit

Belastbarkeit / Resilienz

Flexibilität / Veränderungsbereitschaft

Freundlichkeit

Geduld

Selbstorganisation

Weitere Anforderungen:

gepflegtes Erscheinungsbild

Hygienebewusstsein

Methodenkompetenz:

Koordinationsfähigkeit

Organisationsfähigkeit

systematische Arbeitsweise

Tätigkeiten und Aufgaben

Gäste begrüßen und zum Tisch begleiten

saubere Tischwäsche auflegen, Besteck, Teller, Gläser und die
Tischdekoration platzieren

Speise- und Getränkekarten vorlegen, Gäste beraten, individuelle Wünsche
berücksichtigen

Bestellungen aufnehmen, Codes für Speisen und Getränke auf
computerbasierten Boniergeräten, auf Smartphones oder Tablets oder
direkt in Bonierkassen eingeben

Speisen und Getränke von Küchen- und Schankpersonal entgegennehmen
und am Tisch servieren

zusätzliche Arbeiten in der gehobenen Gastronomie durchführen, wie z. B.
Filetieren, Tranchieren, Flambieren

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

Teller, Besteck und Gläser abservieren, Rechnungen ausstellen,
Rechnungsbeträge kassieren

Gäste verabschieden, Tische für die nächsten Gäste vorbereiten

Tischreservierungen und Vorbestellungen aufnehmen

Speise- und Getränkekarten zusammenstellen

Tagesumsätze abrechnen

Lagerbestände kontrollieren, auffüllen und nachbestellen

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