AQUA AQUA

Mdahle - Vorarlberg Mdahle - Vorarlberg

Zugang zum Ausbildungs- Kontakt:
Nicola Li
zentrum Vorarlberg (AZV): T 0699 1515 0623

E nicola.lins@aquamuehle.at

e  Vormerkung beim AMS Vorarlberg. Die Zuteilung

erfolgt durch die regionalen Geschéftsstellen des AMS

Vorarlberg
e  Auswahlgesprach bei AQUA Miihle Vorarlberg
° Positive Absolvierung eines Praktikums bei AQUA

Muhle Vorarlberg
e  Altersbeschrankung: bis 25 Jahre
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2024-2025 e Systemgastronomiefachkraft

AQUA Miihle Vorarlberg gGmbH e Koch/Kdchin

Energiefabrik an der Samina

Obere Lande 5b, 6820 Frastanz

T +43 5522 51596 0

F +43 5522 51596 7

www.aquamuehle.at

inffo@aquamuehle.at

AQUA Miuihle Vorarlberg gGmbH geférdert von: Wir bieten diese Lehrausbildungen als Subunternehmen des

Ausbildungszentrums Vorarlberg (AZV) an.
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http://www.ams.at/vbg/

Lehrwerkstatt AZV

Restaurantfachkraft

Restaurantfachkrafte arbeiten in Gasthausern, Kaffee-
hausern, Restaurants, Bars, Hotels oder im Catering- und
Party-Service. Sie sind "Vermittler:innen" zwischen Gast
und Kiche und Vertreteriinnen des Hauses gegeniber
dem Gast.

Ausbildungsinhalte:
e  Gasteempfang und Bestellungen aufnehmen
e  Speisen und Getranke servieren
° R&ume und Tische vorbereiten und dekorieren
e  Glaser und Geschirr pflegen
° Reservierungen und Reklamationen

Ausbildungsort:
Frastanz, Muhlecafé und Catering landesweit

Systemgastronomiefachkraft

Systemgastronomiefachkréafte  nehmen  Bestellungen
entgegen, bereiten Speisen zu (oft aus Halbfertig-
produkten), servieren und kassieren. Sie wirken in
Personalplanung, Einkauf, Lagerhaltung und Marketing
mit.

Ausbildungsinhalte Systemgastronomiefachkraft:

e Speisen aus Halbfertigprodukten herstellen

e Speisen und Getranken ausgeben oder servieren

e (Gaste beraten und betreuen

e Reklamationen bearbeiten

e Arbeitsgerate und Maschinen bedienen, reinigen und
warten

e am betrieblichen Hygienekontrollsystem mitwirken

e Mitarbeit bei Personalplanung und -administration

Ausbildungsort:
e Betriebs- & Schulkantinen in Feldkirch und Nuziders

Anforderungen alle Lehrberufe in der Gastronomie:
e Organisationstalent und Teamfahigkeit

e Geruchs- und Geschmackssinn

e gute Auge-Hand-Koordination

e Handgeschicklichkeit

e Fingerfertigkeit

Die Lehrzeit der drei Gastronomie-Ausbildungen betragt
jeweils 3 Jahre, der Schulbesuch findet blockmaRig an
der Landesberufsschule in Lochau statt.

Koch/Kochin

Kéche/Kdchinnen bereiten Speisen zu und organisieren
die Arbeitsablaufe in der Kiche. Sie erstellen
Speiseplane, kaufen Zutaten ein und lagern sie
fachgerecht. Sie arbeiten im Team mit
Kachenhelferiinnen und Restaurantfachkraften und
haben Kontakt zu Lieferant:innen und Gésten.

Ausbildungsinhalte:

e Lebensmittel bestellen, prufen, lagern

e Speiseplane und Menifolgen erarbeiten

e Speisen aller Art vor- und zubereiten

e Buffets arrangieren

e Hilfsmittel wie Messer, Kiichengerate pflegen
e und sauber halten

Ausbildungsort:
e Mdihlecafé in Frastanz, Kiiche in der Messe Dornbirn
und Catering landesweit.




