Du hast immer ein Strahlen auf dem Gesicht und bleibst freund-
lich, auch wenn alle Gaste ihre Wiinsche gleichzeitig duern?

Du hast gerne mit Menschen unterschiedlichster Kulturen zu tun
und fuhlst Dich in der Gastgeberrolle wohl? Dann bringst Du gute
Voraussetzungen fiir den Beruf Fachmann/-frau fiir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie mit.

In der Ausbildung lernst Du, welche Funktionen Du als Gast-
geber/in zu erflllen hast. Du entwickelst ein Servicedenken und
wirst zum Organisationstalent. Du bekommst das notige Selbst-
bewusstsein, auf den Gast zuzugehen, ihn zu beraten und festzu-
stellen, ob er mit den Leistungen zufrieden ist und sich wohlfihlt.
Das korrekte Servieren von Speisen und Getranken wird Dir
fachgerecht beigebracht. Dazu zahlen auch die gute Kenntnisse
der Warenwirtschaft. AuBerdem gehdéren das Eindecken oder
Dekorieren eines Raumes zu Deinen Aufgaben im Restaurant und
im Tagungsbereich ,Casino” von Boehringer Ingelheim. Dariiber
hinaus lernst Du das abwechslungsreiche Tagesgeschéft der
gastronomischen Einrichtungen eines internationalen Konzerns
kennen.

Du passt zu uns, wenn Du freundlich und aufgeschlossen bist,
gerne im Team arbeitest, Spa3 an Bewegung hast und mit viel
Engagement Deine Leidenschaft fur die Dienstleistungsbranche
einbringst.

Infos und Bewerbung:
" www.meine-zukunft-bei-boehringer-ingelheim.de
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» Ausbildungsdauer:
3 Jahre

» Eingangsvoraussetzungen:
Hauptschulabschluss,
Mittlere Reife

» Weiterbildungsméglichkeiten:
Sterne-Gastronomie, Wein- oder
Kase-Sommelier, Veranstal-
tungskaufmann/-frau, Staatlich
geprifte/r Hotelbetriebswirt/in,
berufsbegleitende Studiengdnge im
Bereich Gastronomie (Betriebswirt-
schaftslehre, Management, Business
Administration, Hotelmanagement,
Tourismusmanagement)

» Ausbildungsstandorte:
Biberach, Ingelheim

Typische Tatigkeiten

» Service-, Speisen- und
Getrénkekunde

» Getranke und Speisen servieren
und prasentieren

» Veranstaltungen im Servicebereich
vorbereiten und begleiten

» Mit Warenwirtschaft umgehen,
planen und kalkulieren

» Dekorieren von Tischen und Raumen

» Fachgerechtes Eindecken

» In- und auslandische Gaste
empfangen, bewirten und betreuen

» Schulung des Geruchs- und
Geschmackssinns

Life forward



