
Fachkräfte für Gastronomie beherrschen die Grund-

lagen des Gastronomie-Einmaleins: Sie begrüßen

und beraten Gäste, servieren Getränke und Speisen

und kassieren. Sie sind Gesicht und Stimme ihres Be-

triebes gegenüber dem Gast. Ihre Aufgabe ist es, das

Gasterlebnis zu gestalten, freundliche und fachkun-

dige Berater, Verkäufer und Kümmerer zu sein. Dafür

lernen sie auch in der Küche die Grundlagen über

Lebensmittel und ihre Verwendung in der Gastro-

nomie sowie im Wirtschaftsdienst alles Wichtige zur

Gestaltung und Pflege von Gasträumen. Im Schwer-

punkt Restaurantservice liegt der Fokus auf dem 

Bedienen von Gästen am Tisch und auf der Kom-

munikation mit den Gästen.

Was ist neu 2022?

l Die bisherige Fachkraft im Gastgewerbe wird zur

Fachkraft für Gastronomie

l Gewählt wird zwischen zwei Schwerpunkten:

Restaurantservice oder Systemgastronomie (je

vier Monate der Ausbildungszeit)

Key Facts

l Fachkräfte für Gastronomie mit Schwerpunkt

Restaurantservice werden insbesondere in Res-

taurants und Cafés, Gasthöfen oder Hotels mit

Gastrobereichen gebraucht und ausgebildet. Aber

auch beispielsweise bei Catering-Firmen oder in

der Gemeinschaftsgastronomie ist eine Ausbil-

dung und Beschäftigung möglich.

l Dauer: Zwei Jahre

l Ausbildung im Betrieb und in der Berufsschule

(Blockunterricht oder 1-2 Tage pro Woche)

l Voraussetzungen: Wer Fachkraft für Gastronomie

werden möchte, sollte ein offener und freund licher

Mensch sein und gerne im Team arbeiten. Zudem

helfen Kommunikations-, Organisations- und Ver-

kaufstalent. Fremdsprachen sind von Vorteil.

l Schulabschluss: Ein bestimmter Schulabschluss ist

nicht vorgeschrieben. Eine Ausbildung zur Fach-

kraft für Gastronomie kann mit der nötigen Moti-

vation und Engagement auch von Nachwuchs-

kräften bewältigt werden, die bisher in der Schule

und bei Prüfungen nicht so erfolgreich waren.

l Gute Zukunftsperspektive: Wer möchte, kann an-

schließend mit einer Ausbildung als Fachmann

bzw. Fachfrau für Restaurants und Veranstal-

tungsgastronomie (oder auch als Fachmann bzw.

Fachfrau für Systemgastronomie) weitermachen.

Ausbildungsinhalte auf einen Blick 

l Empfangen, Betreuen und Beraten der Gäste

l Servieren von Speisen und Getränken

l Herstellen von Heiß- und Kaltgetränken, Aus-

schenken von Getränken

l Lagerhaltung

l Herstellen und Anrichten von einfachen Speisen

l Anlass- und saisonbezogenes Herrichten und

Pflege von Gasträumen und Wirtschaftsräumen

l Verkaufsförderung

l Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen

l Nachhaltigkeit und Hygiene

l Arbeiten im Team
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Nah an den Gästen

Fachkraft für Gastronomie mit
Schwerpunkt Restaurantservice
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