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HOTELLERIE & GASTRONOMIE

Servicefachfrau/Servicefachmann F&B (Modul 1)
Servicefachfrau/Servicefachmann Hotel (Modul 2)

Qualifizierungen in Vollzeit

y
{

TATIGKEITSPROFIL

Servicefachleute sorgen daftr, dass Hotelgaste sich rundum gut
betreut fuihlen und gern wiederkommen. Dabei missen sie
vielseitig und flexibel sein und die unterschiedlichsten Aufgaben
ibernehmen. Wenn Servicefachleute am Empfang die ankommen-
den Géste begriiRen, haben sie einen entscheidenden Einfluss
darauf, welchen Eindruck diese vom Hotel bekommen. Da sie iber
Fremdsprachenkenntnisse — meist Englischkenntnisse — verftigen,
kénnen sie sich mit auslandischen Gésten gut versténdigen.

Von der Reservierung bis zu etwaigen Reklamationen kimmern

sie sich um alles.

Servicefachleute arbeiten auch im Restaurantservice und in der
Ktiche mit. Wenn eine grélere Festlichkeit, wie beispielsweise eine
Hochzeit, im Hotel stattfindet, beraten sie die Kunden tber die
Speisenfolge und die Getranke, Uber geeignete Rdumlichkeiten
oder deren Dekoration. Sie organisieren den Ablauf der Veranstal-
tung mit und sorgen daftr, dass alles reibungslos klappt.

Aulerdem kénnen Servicefachleute in allen Abteilungen eines
Hotels mitarbeiten, vom Empfang tiber den Service bis zum
Housekeeping, aber auch z.B. in der Verwaltung und im kauf-
mannischen Bereich sind sie tétig und sorgen durch gute Planung
dafr, dass Probleme gar nicht erst entstehen. Auch im Marketing
arbeiten sie mit, fihren z.B. Marktbeobachtungen durch, um her-
auszufinden, was sich die Kunden wiinschen, und arbeiten an der
entsprechenden Abstimmung des Angebots mit.

ZIELGRUPPE

Zielgruppe der Qualifikation ist

« der Personenkreis mit fehlendem Berufsabschluss

« Personenkreis mit Migrationshintergrund

« Personenkreis zur Anpassung des beruflichen
Qualifikationsprofils an den Arbeitsmarkt

« Berufsriickkehrer/-innen, Studienabbrecher/-innen

» nach Entscheidung der Arbeitsvermittiung

ABSCHLUSS
Modul 1: Servicefachfrau/-mann F &B*
Modul 2: Servicefachfrau/-mann Hotel

ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Der Kostentréger prift in der Regel die Voraussetzungen.
Bei Selbstzahlern prift die BAA die Zugangsvoraussetzungen
innerhalb eines institutsinternen Aufnahmeverfahrens.

Sonstige Bedingungen:

« Mindestens 8 bis 9 Schuljahre oder vergleichbare Kenntnisse
« Teamfahigkeit

« Freude am Umgang mit Menschen

« Serviceorientiert

« Stressresistent

LEHRGANGSORGANISATION

Qualifizierung in Vollzeit
Montag bis Freitag von 08:15 bis 16:15 Uhr

Modul 1 (792 UE)
Fachtheoretische Ausbildung: 4,5 Monate
Betriebliches Praktikum: 1,5 Monate

Modul 2 (544 UE)
Fachtheoretische Ausbildung: 3 Monate
Betriebliches Praktikum: 1,5 Monate

* Food & Beverage

Lehrgangsinhalte Modul 1 und Modul 2

Modul 1
Stufe 1: Grundlagen

« Schulung/Fachterminologie

« Arbeitssicherheit

- Hygieneschulung

« Organigramm und Fachterminologie

Stufe 2: Kiiche/Service/Stewarding

- Grundlagen und Grundtechniken in Kiiche,
Stewarding und Service

« Fachterminologie

Stufe 3: Housekeeping und
Reinigung

o Arbeitsabléufe
¢ Regelungen und Fachterminologie im

Bereich Housekeeping

Berufsbezogenes Deutsch

Training der Fachsprache zu den
theoretischen und praktischen
Fachgebieten

Bewerbungstraining

Die BAA verfiigt {iber ein langjahriges Netzwerk in
der Hotellerie und Gastronomie und vermittelt auf
Wunsch qualifizierte Praktikumsplatze.

Das 6-wochige integrierte Praktikum sichert Ihnen
den nathlosen Einstieg in die Berufstatigkeit.

Weitere Informationen: www.bayerischeakademie.de

Modul 2: Servicefachfrau/-mann Hotel

Arbeiten im Empfangsbereich

* Reservierungsvorgénge

+ Check-in, Check-out und Géstebetreuung

« Serviceleistungen

+ Informieren tber Fremdenverkehrsangebote
« Gasterechnungen

« Bearbeitung von Reklamationen

Arbeiten im Verkauf mit Reservierung
und Bankettverkauf

« Verkaufsgespréche
+ Anfragen bearbeiten, Angebote erstellen und
« Auftrége bestatigen

Wirtschaftsdienst
(Fiihrungs-)Aufgaben im Wirtschaftsdienst
Berufsbezogenes Deutsch und Kommunikation

Fremdsprachige Kommunikation:

* Hotellerie und Gastronomie
» MS-Office/Word/Excel/Outlook/Internet-Pass

Hotelsoftware Fidelio:
* Kassensystem

Bewerbungstraining

ZUSATZANGEBOT
* Praktikumsbetreuung






