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Lehrberufe
im Gastgewerbe

Kontakt mit Menschen —

fiir die Gaste da sein

Vielleicht hast du auch schon ein-
mal in einem Hotel Ubernachtet
oder dort wahrend deiner Ferien
sogar langere Zeit gewohnt. Dann
hast du auch verschiedene Ange-
stellte getroffen, die bemiiht
waren, deinen Aufenthalt so
angenehm wie moglich zu gestal-
ten. So wie es im Gastgewerbe
kleine und grosse Restaurants,
Gasthofe und Hotels gibt, finden
wir dort auch viele Menschen mit
den verschiedensten Berufen.
Jeder ubt eine wichtige Tatigkeit
aus und ist um einen reibungslo-
sen Ablauf im ganzen Betrieb
bemuht.

Wir wollen nun zusammen drei
Berufe, die man nach der obliga-
torischen Schulpflicht erlernen
kann, naher betrachten. Fir die
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Hotelfachassistentin, Service-
fachangestellte und den Kellner
muss das 16., fur den Koch das
15. Altersjahr vor Antritt der Leh-
re vollendet sein. |hre Ausbildung
kdnnen sie in einem Saison- oder
in  einem Ganzjahresbetrieb
absolvieren. In allen drei Berufen
besuchen die angehenden Fach-
leute die Berufsschule und erhal-
ten nach bestandener Lehrab-
schlussprifung den eidgendssi-
schen Fahigkeitsausweis. |hr
gemeinsames Ziel: fir den Gast
da sein. Dies bedingt, dass mei-
stens in verschiedenen Schichten
gearbeitet wird. Ein weiterer
wichtiger Punkt ist das Kennen
von Fremdsprachen.

Der Kellner und die Service-
fachangestelite:

in vorderster Front

Die Bezeichnung «Kellner gilt fur
die mannlichen, «Servicefachan-
gestellte» flir die weiblichen
Angestellten. Beide aber haben
die gleiche Ausbildung und kon-
nen nach Lehrabschluss auch die-
selben Tatigkeiten ausiiben. Die
Ausbildung beginnt mit einfa-
cheren Arbeiten, wie Tische ab-
raumen, Besteck, Glaser und Por-
zellan blitzblank polieren. Nach-
dem die unterschiedlichen Reini-
gungsarbeiten erlernt worden
sind, beschéaftigt sich die Service-
fachangestellte mit der Handha-
bung der verschiedenen Gerdte
am Buffet. Die aufgebrauchten



Es will gelernt sein, den Gast mit einem Drink nach eigenem Rezept zu liberra-
schen.

Bestande mussen standig erganzt
werden, daher gehoren auch
Kontrollarbeiten in den Tatig-
keitsbereich. Bald schon kann der
Lehrling beim Herrichten und
Decken der Tische mithelfen. Er
begrisst Gaste, nimmt ihnen die
Garderobe ab und wird mit den
unterschiedlichen Servicearbeiten
vertraut gemacht. Im zweiten
Lehrjahr nimmt die Beratung der
Gaste einen wichtigen Platz ein.
Beraten kann aber nur, wer die

verschiedensten Speisen, Spezia-
litaten und die dazu passenden
Getranke kennt. Das Herrichten
und Zubereiten der Gerichte vor

dem Gast muss besonders
gekonnt  ausgefliihrt  werden.
Neben dem Ausstellen von

Gasterechnungen muss der Lehr-
ling auch im Zimmerservice, im
Barbetrieb und lber viele andere
Tatigkeiten Bescheid wissen.

Nach der zweijdhrigen Lehrzeit
hat er verschiedene Weiterbil-
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Gutes Handgeschick, Gewandtheit und tadellose Umgangsformen in jeder
Situation.

dungsmaoglichkeiten. Bei Ein-
satz und Freude am Beruf kann er
Vorgesetzter werden. Er uber-
nimmt dann die Verantwortung
im Service fir eine Anzahl Tische,
fur ein ganzes Restaurant oder
gar fiur ein grosses Hotel. Als Vor-
bereitung auf eine leitende Funk-
tion im Gastgewerbe konnen ver-
schiedene Kurse an einer Hotel-
fachschule  besucht werden.
Zudem gibt es verschiedene Spe-
zialisierungsmoglichkeiten, wie
Barkeeper, Schiffssteward, Flight
Attendant usw.

202

Die Kochin und der Koch:

das Reich ist die Kiiche

Der Beruf kann von Madchen und
Burschen erlernt werden. Am
Anfang der dreijahrigen Ausbil-
dung beschaftigt sich der Koch-
lehrling mit dem Bereitstellen des
Kochgeschirrs und den erforder-
lichen Geraten. Weitere vorberei-
tende Arbeiten sind: Gemlise und
Salate risten, Teig rihren, Fisch,
Fleisch und Geflliigel ausnehmen,
zerlegen, dressieren und panie-
ren. Dazu kommt noch das Zube-
reiten von Suppen, Saucen, Mehl-
speisen usw. Ausschlaggebend
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Einmal angerichtet, muss das feine Stick Fleisch weiter «gehegt» werden.
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und gleichzeitig Auftrag flar die
Kiiche ist der Mentplan. Aus der
geplanten Anzahl der Ments las-
sen sich die einzelnen Teile
berechnen. Die verschiedenen
Tatigkeiten werden an einzelnen
«Posten» — so werden die Arbeits-
platze genannt — ausgefuhrt. Im
Verlauf seiner Lehrzeit wird der
Lehrling auf alien «Posten» einge-
setzt und lernt so die verschie-
densten Arbeiten selbstandig
erledigen. Er muss uber die Lage-
rung der Lebensmittel, die Menu-
planung mit Kostenberechnungen
bis zur Zubereitung der fertigen
Mendiis, auch liber Spezialgerichte
wie zum Beispiel Diatspeisen,
Bescheid wissen.

Die Hauptmahlzeiten sind eine
besondere Belastung fir den
Koch. Innert/ kiirzesten Zeiten
muss er einzelne Bestellungen,
die er vom Servicepersonal erhalt,
bereitstellen und sie zur Zufrie-
denheit des Gastes herrichten.
Dies bedingt einen ausgespro-
chenen Sinn flir Zusammenarbeit
mit den Arbeitskollegen, gutes
Handgeschick und Improvisa-
tionstalent. Neben der allgemei-
nen Hektik wahrend der Essens-
zeiten sollte der Koch auch Damp-
fe und Warme ertragen kénnen.
Wenn die Lehrabschlussprifung
bestanden ist, stehen verschiede-
ne Weiterbildungsmaglichkei-
ten offen. Er kann zuerst in den
verschiedensten Restaurations-
betrieben (Gross- und Kleinbe-
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trieben, Spezialitdtenrestaurants
usw.) seine Kenntnisse vertiefen
und Erfahrungen sammeln. Nach
seinen Wanderjahren, die bis ins
Ausland flihren kénnen, kann. er
bei Eignung auch Vorgesetzter
werden. So ist er fir einen Tell
oder gar fur die ganze Kuche ver-
antwortlich. Auch eine Zusatzleh-
re fur Didtkoch oder fiir den Ser-
vice ist moglich. Nach minde-
stens sechs Jahren Berufspraxis
und Weiterbildung an Wirte- und
Hotelfachschulen ist die hdhere
Fachprifung zum eidgendssisch
diplomierten Kilchenchef mog-
lich. Einer erfolgreichen Zukunft
scheint dann nichts mehr im
Wege zu stehen.

Die Hotelfachassistentin:

eine Fee im ganzen Hause

Wie eine Hausfrau in ihrem Fami-
lienhaushalt, aber natiirlich im
viel grésseren Rahmen, organi-
siert die Hotelfachassistentin alle
hauswirtschaftlichen Arbeiten im
Hotel. Zusammen mit dem Hilfs-
personal, welches sie als Vorge-

“setzte anleitet, arbeitet sie an den

verschiedensten Orten. Wahrend
ihrer Ausbildung, die zwei Jahre
dauert, erlernt sie alle ihr spater
anvertrauten Tatigkeiten von
Grund auf. Im Zimmer- und Eta-
gendienst geht es um das Herrich-
ten der Gastezimmer. Also bet-
ten, aufrdumen, Boden, Lavabos,
Duschen reinigen und schluss-
endlich abstauben. Auch am



Die Hilfskrdfte miissen angeleitet und gefiihrt werden.

Buffet bei der Ausgabe von Spei-
sen und Zubereitung von Getran-
ken kennt sie sich aus. Im Office
lernt die Lehrtochter den Um-
gang mit Platten, Besteck und
Geschirr, das im Service ge-
braucht wird. Sie muss auch in
, der Lage sein, die Kontrolle der
Speiseausgabe zu ubernehmen.
Das Zubereiten von Kaffee, Tee,
verschiedenen Séaften und des
Frihstlicks findet in der Kaffeekii-
che statt. Im Vorratsraum (Econo-
mat) wird ihr beigebracht, wie sie
standig Buch liber die dort gela-

gerten Vorrdte von Lebensmit-
teln, Wéasche und Putzmaterialien
zu fuhren hat. Nichts darf fehlen,
alles muss im richtigen Moment
verfugbar sein. Darum betreut sie
auch die Annahme und Ausgabe
dieser Artikel. Durch den standi-
gen Wechsel von Géasten tirmt

sich die gebrauchte Wasche oft

zu Bergen. In der Wascherei wird
sie sorgfaltig gewaschen und
getrocknet, in der Lingerie gebii-
gelt und wenn notig auch geflickt.
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Im Economat: Ausgeben, Annehmen und Kontrollieren der Lebensmittel.

Weiterbildungsmaoglichkeiten:
Nach einer Zusatzausbildung
erhalt sie das Diplom als Hotel-
direktionsassistentin des Schwei-
zer Hotelier-Vereins. Durch den
Besuch von Hotelfachschulen
kann sie bei Eignung und geni-
gender Erfahrung zur Betriebslei-
terin aufsteigen.

Zu den einzelnen Berufsausbil-
dungen und zum ganzen Gastge-
werbe ware noch viel Wichtiges
und Interessantes zu sagen.
Wenn du dich weiter daflir inter-

essierst, wende dich an die nach-

ste Berufsberatungsstelle oder an
eine der folgenden Adressen:
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Schweizer Hotelier-Verein
Abteilung fir berufliche
Ausbildung
Monbijoustrasse 130
3001 Bern

Telefon 031 /46 18 81

Schweizer Wirteverband
Abteilung Berufsbildung
Gotthardstrasse 61
8027 Zirich

Telefon 01 /201 26 11

A.Hohn
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