
Ausbildung
im Kaisersaal



Ausbildungsbezeichnung

Fachmann / Fachfrau 
für Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



Du bist...
• ein Genussmensch
• offen und freundlich
• kommunikativ
• organisations- und teamfähig 
• (bestenfalls) einer Fremdsprache mächtig



Das solltest du wissen:
Dauer: 3 Jahre, Verkürzung möglich
Ausbildung im Betrieb und in der Berufsschule (Blockunterricht) 
Neue Zusatzqualifikation „Bar und Wein“ 



• Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber
• Planen und Organisieren von Veranstaltungen 
• Beraten der Gäste über Speisen und Getränke 
• Verkaufsförderung 
• Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getränken
• Herstellen von Kaffeespezialitäten und Cocktails 
• Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen
• Organisieren von Serviceabläufen
• Nachhaltigkeit und Hygiene
• Anleitung und Führung von Mitarbeitenden und Arbeit im Team

Du lernst...



• Commis de Rang 
• Chef de Rang
• Barkeeper
• Steward 

So kann es weiter
gehen... 



• Sommelier/Sommelière
• Barmixer sowie Barmeister/in
• Restaurantmeister
• Staatlich geprüfte/r Betriebswirt (Hotelfachschule)
• Hochschulstudium (z.B. Hotel- und Gastronomiemanagement) 
• Fachkurse

So bildest du dich weiter:



• Restaurantleitung / Assist.
• Food & Beverage Management
• Bankett- bzw. Veranstaltungs-
   management 
• Selbstständigkeit

So steigst du auf:



Kaisersaal
Bankett

Sterne-Restaurant
Clara

Kochschule im
Kaisersaal

Dein Ausbildungsbetrieb



Zahlung nach Tarif
Mastercard mit monatlichen Zusatzzahlungen
Urlaubs- & Weihnachtsgeld
Nacht- und Feiertagszuschläge
Zuschuss zur Dienstkleidung
Personalessen, Kaffee, Tee & Wasser gratis
kostenloser Parkplatz am Haus
Interne Benefits
Weiterbildungen
Abwechslungsreicher Alltag

Deshalb solltest du bei
uns einsteigen:



Jetzt bewerben:

Kaisersaal Gastronomie -
& Veranstaltungs GmbH
Futterstraße 15/16
99084 Erfurt

sabine.dehne@kaisersaal.dewww.kaisersaal.de

Online  Mail Post



DANKE
& VIELLEICHT BIS BALD?


