Berufsbereich:

BERUFSINFO

Catering-Spezialist*in

BERUFSBESCHREIBUNG

Catering-Spezialist*innen sorgen dafr,
dass die Teilnehmenr*innen diverser Veran-
staltungen mit Speisen und Getranken ver-
sorgt werden. Sie besprechen mit ihren
Auftraggeber*innen Speisen- und
Getrankeauswahl und planen den Umfang
des Buffets bzw. die Abfolge des Mends.
Sie kimmern sich um den Aufbau des Ca-
terings vor Ort, wobei sie haufig auch die
erforderliche Ausstattung bereitstellen. Ca-
tering-Spezialist*innen organisieren und ko-
ordinieren die Anlieferung, Zubereitung
und Ausgabe der Speisen und Getranke
und planen den erforderlichen Personalein-
satz.

Im Wesentlichen sind Catering-Spezial-
ist*innen mit Organisations-, Koordination-
s- und Kontrollaufgaben betraut, da jedoch
im gastronomischen Bereich stets ein
Hoéchstmal® an Flexibilitat und Dienstleis-
tungsorientierung gefragt ist, helfen sie
auch immer wieder in den verschiedenen
Bereichen mit.

Catering-Spezialist*innen stehen in unmit-
telbarem Kontakt zu ihren Kund*innen und
arbeiten bei groRen Veranstaltungen
haufig mit Eventmanager*innen zusam-
men. Sie arbeiten im Team mit Restauran-
t- und Gastronomiefachleuten, Kéch*innen
und Hilfskraften im Service.

Ausbildung

Catering-Spezialist*innen verfligen haufig
Uber eine Ausbildung an einer mittleren
oder hoheren berufsbildenden Schule mit
touristischem Schwerpunkt (z. B. Fach-
schulen oder Héhere Lehranstalten fiir
Tourismus oder fiir wirtschaftliche Berufe).
Auch Lehrberufe aus dem Gastronomie-
bereich bilden eine gute Ausgangsbasis flr
diesen Beruf (z. B. Restaurantfachmann /
Restaurantfachfrau (Lehrberuf), Gas-
tronomiefachmann / Gastronomiefachfrau
(Lehrberuf), Koch / Kdchin (Lehrberuf)).

Tourismus / Gastgewerbe /
Hotellerie

Bildungsweg:
Sonstige Ausbildung

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

e Catering-Events organisieren und planen
und die Durchflihrung koordinieren und
Uberwachen

e Auftrage entgegennehmen, Angebote er-
stellen und mit den Kund*innen besprechen

e Angebote von Lieferant*innen einholen

e Waren bestellen, annehmen, (iberpriifen
und lagern

e Kund*innen betreuen und beraten, Reklama-
tionen bearbeiten

e Speisen- und Getrankeangebot festlegen
und mit den Kichenverantwortlichen be-
sprechen

e Personaleinsatz planen, Personal organ-
isieren und einteilen

e den Aufbau des Catering Uberwachen, die
Anlieferung, Zubereitung und Ausgabe der
Speisen und Getranke koordinieren und kon-
trollieren

e gegebenenfalls bei Aufbauarbeiten und Ser-
vicetatigkeiten mithelfen

e Kassa fuihren, Abrechnungen erledigen

e MaRnahmen zur Qualitatskontrolle und -
sicherung durchfiihren

e bei der Umsetzung und Anwendung des be-
trieblichen Hygienekontrollsystems
mitwirken

e Dateien und Umsatzstatistiken fuhren und
verwalten
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Anforderungen

e gute kdrperliche Verfassung - Stehen

Datensicherheit und Datenschutz
Fremdsprachenkenntnisse
gestalterische Fahigkeit
kaufmannisches Verstandnis
raumliches Vorstellungsvermégen

Aufgeschlossenheit
Durchsetzungsvermdégen
FUhrungsfahigkeit (Leadership)
Kommunikationsfahigkeit
Kontaktfreude
Kund*innenorientierung
Verhandlungsgeschick

e Aufmerksamkeit

e Belastbarkeit / Resilienz
Beurteilungsvermdgen / Entscheidungs-
fahigkeit

Eigeninitiative

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Freundlichkeit

Selbstorganisation

Spontanitat

e gepflegtes Erscheinungsbild
e Hygienebewusstsein
e Mobilitat (wechselnde Arbeitsorte)

Koordinationsfahigkeit
Kreativitat
Organisationsfahigkeit
Planungsfahigkeit
Problemldsungsfahigkeit
systematische Arbeitsweise
unternehmerisches Denken
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