
Fachleute für Restaurants und Veranstaltungs -
gastronomie haben das Wohlergehen ihrer Gäste im 
Blick. Sie haben die Gastgeber-Rolle im Restaurant, 
an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten 
von Veranstaltungen. Sie beherrschen alle Abläufe, 
vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der 
Räume über das Beraten der Gäste und das fachge-
rechte Servieren von Getränken, Speisen und Menüs 
bis zur Rechnungserstellung. Auch bei der Organi-
sation und Durchführung von Tagungen, Banketts 
und Feiern behalten sie stets den Durchblick. 
 

Was ist neu 2022? 
 
l  Die bisherigen Restaurantfachleute werden zu 

Fachleuten für Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie 

l  Neuer Name und neuer Inhalt: Verstärkter Fokus 
auf Konzeption, Organisation und Durchführung 
von Veranstaltungen  

l  Produktkompetenz, Gastkommunikation und Ver-
kaufsförderung spielen eine stärkere Rolle. 

l  Neue Zusatzqualifikation „Bar und Wein“ 
 

Key Facts 
 
l  Fachleute für Restaurants und Veranstaltungs -

gastronomie werden in den unterschiedlichsten 
Gastronomiebetrieben ausgebildet: Vom Land-
gasthof bis zum Tagungshotel, vom Sternerestau-
rant bis zum Event-Caterer, vom Szene lokal bis 
zum gutbürgerlichen Restaurant. 

l  Dauer: Planmäßig drei Jahre, Verkürzung möglich 
l  Ausbildung im Betrieb und in der Berufsschule 

(Blockunterricht oder 1-2 Tage pro Woche) 
l  Voraussetzungen: Wer Fachfrau/Fachmann für 

Restaurants und Veranstaltungsgastronomie wer-
den möchte, sollte ein offener und freundlicher 
Mensch sein, gerne im Team arbeiten und stets 

den Überblick behalten. Zudem helfen Kommuni-
kations-, Organisations- und Verkaufstalent. 
Fremdsprachen sind von Vorteil. 

l  Schulabschluss: Ein bestimmter Schulabschluss 
ist nicht vorgeschrieben. Manche Unternehmen 
erwarten mindestens einen Mittleren Bildungs-
abschluss, aber auch mit Hauptschulabschluss 
lohnt sich eine Bewerbung. 

 
Ausbildungsinhalte auf einen Blick  

 
l  Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber 
l  Beraten der Gäste über Speisen und Getränke 
l  Verkaufsförderung 
l  Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getränken 
l  Herstellen von Kaffeespezialitäten und Cocktails 
l  Organisation von Serviceabläufen 
l  Planen und Organisieren von Veranstaltungen 
l  Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungs-

systemen 
l  Nachhaltigkeit und Hygiene 
l  Anleitung und Führung von Mitarbeitenden und 

Arbeit im Team 
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Service-Experte & Event-Spezialist

Fachmann/Fachfrau für Restaurants  
& Veranstaltungsgastronomie
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