
nimm dir doch 
einen job mit 

aussicht!

HERBST 2021

in Kooperation mit

Ausgezeichneter
Tourismusbetrieb
für Lehrlinge

Entdecke 
Neues!

 Magazin 
Nur die Besten bieten einen Job mit Aussicht.

Vorstellung 
der aktuellen

Hotel-
Lehrberufe
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Das Team

Unsere Vision. 
Das beste 
Umfeld für 
touristische 
Lehrausbildung 
in Österreich.

Mein 
Arbeitsplatz 
Tourismus

Fragen zu den Seminaren:

Sandra Buritsch
+43 677 62 39 83 76
sandra.buritsch@qua.or.at

Fragen zu den Betrieben und 
zur Kooperation:

Marlies Rainer
+43 664 41 79 805
marlies.rainer@qua.or.at

Eine Lehre im Tourismus legt den Grund-
stein für zahlreiche Karrierechancen 
und eröffnet unterschiedliche Möglich-
keiten.

Diese Sonderausgabe vom JobUpgra-
de widmet sich den unterschiedlichen 
Karrieremöglichkeiten, die eine Touris-
muslehre bietet. Wir stellen die verschie-
denen Lehrberufe vor und zeigen euch 
Vorteile von Tourismusjobs. Anhand drei 
unterschiedlicher Erfolgsgeschichten 
präsentieren wir die verschiedenen Kar-
rierewege und -chancen.

Wer gleich einsteigen möchte, kann sich 
am Rezept für Brownies und dem Ge-
winnspiel versuchen. 

Wir wünschen euch und eurer Karriere im 
Tourismus

Gutes Gelingen!

IMPRESSUM:
QUA – Qualifizierungsagentur Oststeiermark GmbH,
Kooperation Ausgezeichnete Lehrbetriebe im Tourismus, 
8350 Fehring, Pertlstein 244 _Telefon 0664/96  44 160 
_E-Mail office@qua.or.at _Website www.qua.or.at 
_Gestaltung RNPD.com _Fotos Heldentheater, 
Patrick Nunner/Rogner Bad Blumau, Polaris, VKÖ, Stefan 
Pajaman, Markus Oberländer, Sebastian Friedl

www.qua.or.at
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Lieferung, alles muss 
frisch sein - ich weiß 
worauf es ankommt!

Selbstständig starte 
ich die Vorbereitung 
und beginne mit dem 
Gemüse schneiden.

Jetzt wird gekocht - egal ob Gemüse 
oder Fleisch - mein Küchenchef ist 
echt gut drauf, er zeigt mir viel und 
ich lern richtig was!

Unser Frühstücksbuffet ist ein Traum! 
Bevor wir wegräumen machen auch 
wir noch eine kleine Pause.

Meine Kollegin im Ser-
vice braucht Dessert-
nachschub - ich brings 
ihr schnell, denn bei uns 
ist Teamarbeit angesagt.

Das hat sich ausgezahlt - 
ein Stammgast läuft mir 
über den Weg, sie reist 
ab und bedankt sich mit 
Trinkgeld fürs gute Essen.

Meine Kollegin und ich 
müssen die Wunschliste 
für freie Tage durch-
gehen, ich hab nämlich 
Festivaltickets.

Geschafft! Ich verbring 
jetzt einen chilligen 
Nachmittag. Wir dürfen 
alle Bereiche im Haus 
kostenlos nutzen. 

Gleich danach wird eingeteilt, jeder ist für etwas 
zuständig. Ich koche heute zusammen mit 
dem Küchenchef den Hauptgang.

07:00 08:30 09:30

11:00

14:00 15:00 15:30 16:30

12:00

Ein Tag mit...
...Constantin, Lehrling als KOCH  im Thermenhotel Stoiser
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Mit nur 30 Jahren warst du bereits Restaurantleiter in einem der besten 
Häuser der Welt, nun bist du Food & Beverage Manager im Loisium Südsteier-
mark. Wie kommt man in so jungen Jahren in solche Positionen?
Hans-Peter Ertl_Das ist einer der Vorteile an der Gastro – Alter spielt für den Karriereweg 
keine Rolle. Wer fleißig ist und mit Leidenschaft an die Arbeit geht, kann in unserer Branche sehr 
rasche Aufstiege hinlegen. Wie überall gehört aber auch Glück dazu. Ich durfte bereits mit 21 
Jahren die Restaurantleitung im Weisseenseerhof in Kärnten übernehmen. Da habe ich viel für 
meine weitere Laufbahn gelernt.

Zu einer Karriere in der Gastro braucht es auch internationale Erfahrung, 
heißt es. Du selbst warst nie im Ausland tätig. Was ratest du jenen, die am 
Beginn ihrer Laufbahn stehen?
Hans-Peter Ertl_Geht ins Ausland und schaut euch internationale Betriebe an. Die Gastro 
öffnet Türen auf der ganzen Welt. Vom Job auf der Trauminsel bis zur Weltreise am Schiff - das 
alles ist möglich. Ich selbst habe internationale Erfahrung gesammelt während meines Jobs bei 
DO&CO. Hier war ich Restaurantleiter im Haas-Haus in Wien und auch international für alles ver-
antwortlich. Zum Beispiel habe ich die gesamten Weine für die Formel-1 ausgewählt.

Was macht für dich den Reiz in der Gastro aus?
Hans-Peter Ertl_Es ist eine Passion. Wenn ich einen Teil dazu beitragen kann, dass Men-
schen in unserem Restaurant glücklich sind, dann erfüllt mich das. Menschlichkeit, Innovation und 
Kreativität zählen für mich zu den Säulen dieses Berufs. Juan Amador hat zu mir einmal gesagt: 
Versuche jeden Tag besser zu sein als gestern. Es geht um die Weiterentwicklung, um das nicht 
stehen bleiben. Und ein Satz von Heinz Winkler, bei dem ich auch einmal arbeiten durfte. Er sagt, 
dass man sich für nichts zu schade sein darf. Ich denke beides beschreibt ganz gut die Erfolgs-
formel für die Gastro. Wir lernen nie aus. Auch das macht diesen Beruf für mich zum schönsten 
der Welt.

GESCHICHTEN WIE SIE NU R DIE GASTRO SCHREIBT! 

Food & Beverage Manager im 
Loisium Südsteiermark

Hans-Peter

ertl

3 fragen an:
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Im Jahr 2019 wurdest du Vizestaatsmeisterin der JungköchInnen, dabei wolltest du ja 
eigentlich gar nie Köchin werden. Was brachte dich zum Umdenken?
Elisabeth Johan_Mir schwebte eigentlich ein Bürojob vor. Aber meine Eltern haben mich überredet, ein Küchen-
praktikum zu machen. Ein Leben ohne Kochen kann ich mir heute nicht mehr vorstellen. Mein Beruf ist so abwechs-
lungsreich und ich kann auch meine ganze Kreativität ausleben. Ich liebe es, bei Bewerben mitzumachen. Schon allein 
deshalb, weil ich hier die Möglichkeit habe, viele neue Kolleginnen und Kollegen kennenzulernen. Insgesamt haben bei 
der Kocholympiade ja mehr als 2000 Köche aus 59 Ländern teilgenommen. Ein unvergessliches Erlebnis.

Frauen in der Küche sind immer noch eine Seltenheit. Warum ist das deiner Meinung nach so?
Elisabeth Johan_Das kann ich wirklich nicht beantworten, weil ich es selbst nicht verstehe. Ich habe die besten 
Erfahrungen gemacht und kann alle Mädchen nur ermuntern, diesen Job zu ergreifen. Er ist so vielfältig und kann 
in aller Welt ausgeübt werden. Und das Beste: Wer sich bemüht, kann sehr rasch sehr weit kommen. Wenn mir 
jemand vor ein paar Jahren gesagt hätte, dass ich im Nationalteam kochen werde oder für Persönlichkeiten wie den 
Bundespräsidenten - ich hätte das nie für möglich gehalten. Aber diese Branche macht so vieles möglich.

Dein Tipp für jene, die gerade am Beginn ihrer Laufbahn stehen?
Elisabeth Johan_Mein Motto lautet, dass man nie seinen Ehrgeiz verlieren darf und immer seinen eigenen Weg 
gehen sollte. Das Wichtigste aber: Probiert vieles aus und bildet euch eine eigene Meinung! Unsere Branche ist 
voller Möglichkeiten, die genutzt werden wollen. 

GESCHICHTEN WIE SIE NU R DIE GASTRO SCHREIBT! 

Chef de Partie 
im Restaurant Florian, 

Parkhotel Graz

Elisabeth
Johan

4 Fragen zu den Gastro-Geschichten:

Welche Karrierestationen hat Hans-Peter Ertl bereits hinter sich?

Was ist die Erfolgsformel für eine Karriere in der Gastronomie?

Wie hat Elisabeth Johan ihre Begeisterung für die Küche entdeckt?

Wieviele Teilnehmer_innen waren bei der Kocholympiade dabei?

reading comprehension
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Zutaten:

+ 1 TL Salz

+  1 TL Puderzucker 

 zum Dekorieren

Rezept: Br      wnies

180 g Butter

180 g dunkle Schokolade

3 Eier

80 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker

110 g Mehl

125 g weiße Schokolade

Wir zeigen euch die Chancen und Vorteile einer Lehre im Tourismus. Aber auch die Schokoseiten möchten wir nicht ver-
schweigen. Mit diesem Rezept, Schritt für Schritt fotografiert, gelingt der Einstieg in die Kulinarikbranche garantiert!

Backofen 180 °C / Heißluft 170 °C / Gas 445 Minuten (inkl. Zubereitung)

Zum Servieren aus der Backform nehmen und noch warm in 
Quadrate schneiden. Bei Bedarf mit Puderzucker bestreuen und 
mit Früchten garnieren.

Eier, Zucker und Vanillezucker 
in eine saubere Schüssel ge-
ben und schaumig mixen.

Schokolade und Butter in eine 
Schüssel geben und über einen 
Topf mit kochendem Wasser 
schmelzen. Überkühlen lassen.

Mehl sieben und zusammen 
mit dem Salz unter die Scho-
koladen-Ei-Mischung heben. 

Die abgekühlte Schokoladen-
Mischung in die Ei-Mischung 
geben und vermengen.

Weiße Schokolade in grobe 
Stücke hacken und vorsich-
tig unter den Teig mischen. 

Teig in eine befettete Backform 
geben und 25 Min. im vorge-
heizten Backofen backen. 

1.

5.

2.

6.

3.

7.

4.

zubereitung:

GEWINN-

SPIEL 

SIEHE 

RÜCKSEITE

R
E
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E

P
T

: B
R

O
W

N
IE

S



0
7

P
E

R
S

Ö
N

L
IC

H
K

E
IT

 U
N

D
 K

O
M

M
U

N
IK

A
T

IO
N

Ein Tag mit...
...Denis, Lehrling als RESTAURANTFACHMANN  im Rogner Bad Blumau

Aufstehen und fertig 
machen – als Restau-
rantfachmann sollst du 
immer fesch sein.

Morgenbesprechung – jetzt wird eingeteilt und 
organisiert, denn bei 600 Gästen schafft man 
es nur im Team! Außerdem gibt’s gemeinsam 
mehr zum Lachen.

Eintönig? Mit Gästen wird es nie 
langweilig, egal ob in der Beratung 
oder beim Service. Hier sind Fach-
wissen und gutes Auftreten gefragt.

Das Auge isst mit – an einem schön 
gedeckten Tisch schmeckt’s gleich 
viel besser! 

Wir dürfen im Mitarbei-
ter/-innenrestaurant 
kostenlos essen und 
relaxen danach mit 
den Kolleg/-innen.

… was habe ich damit vor? 
Das Trinkgeld ist wie ein 
zusätzlicher Lohn, damit 
kann ich mir mehr leisten.

Tschüss bis übermorgen 
– als Restaurantfach-
mann hat man auch 
unter der Woche frei.

Im Betrieb gibt’s eine Well-
ness- und Fitnesslandschaft 
– auch wir Mitarbeiter/-innen 
können sie nutzen!

An der Bar kann ich mich 
austoben, als Barista, 
beim Cocktailmixen oder 
als Wein-Sommelier …

06:30

07:00

10:00

12:00

11:00

14:00 15:00

15:30

16:00
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Wenn eine Aussage auf dich zutrifft, markiere ALLE KREISE rechts in der gleichen Zeile. Wenn sie 
nicht zutrifft, mache mit der nächsten Frage weiter. Dort, wo du zum Schluss die meisten gleich-
farbigen Kreise hast, kannst du vermutlich am besten deine Stärken einbringen.

Dein job-check test

heraus

dirTOURISMUSBERUF !

welcher

passt

Finde

zu

an
kreuze

1.  Ich kann gut mit Menschen umgehen.

2.   Ich kann leicht auf neue Personen zugehen, sie ansprechen und
Kontakt mit ihnen aufnehmen.

3. Ich bin ein Feinschmecker und liebe es, gut zu essen und zu trinken.

4.  Ich kann mich gut in ein Team einfügen und arbeite gerne mit anderen zusammen.

5. Ich bin kreativ, gestalte und dekoriere gerne.

6. Ich organisiere gerne.

7. Ich arbeite gerne am PC oder am Schreibtisch.

8.  Ich fühle mich wohl, wenn immer dieselben Menschen um mich herum sind.

9. Ich mag es, immer wieder neue Leute kennen zu lernen.

10.   Mich interessiert, wie Speisen und Gerichte zubereitet werden
 und habe selbst Spaß am Kochen.

11.  Es macht mir Spaß, anderen Freude zu bereiten, sie zum
 Lachen zu bringen und zu unterhalten.

12. Ich habe einen guten Geschmacksinn und kann beim
 Verzehr von Speisen Zutaten herausschmecken.

13.  Ich liebe es, ordentlich gekleidet und gestylt zu sein.

14.  Ich möchte vielleicht einmal im Ausland arbeiten und
 auch andere Länder kennenlernen.

15.  Andere sagen von mir, ich habe ein gutes Auftreten.

16.  Die Atmosphäre in einem Hotel gefällt mir.

17.   Die Qualität von Nahrungsmitteln, woher sie kommen und was darin 
 enthalten ist, ist mir wichtig.
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Zähle nun deine angekreuzten Farben zusammen. Anhand der Häufigkeit 
der farbigen Kreise erkennst du, welcher Beruf am besten zu dir passt. 
Die Auflösung findest du auf SEITE 15!

ERGEBNIS:

deine summe:

18.  „Checker/in“ für alles zu sein, ist total meins.

19.  Managen und dafür sorgen dass Abläufe gut vorbereitet sind – das kann ich.

20.  Ich bin fingerfertig und habe geschickte Hände. 

21.  Ich habe ein gutes Stehvermögen und kein Problem damit, lange auf den 
 Beinen zu sein.

22.   Ich bin ein „ Action-Junkie“ und habe es lieber, wenn ich viel zu tun habe 
und die Zeit schnell vergeht.

23. Ich möchte so rasch wie möglich mein eigenes Geld verdienen.

24.  Ich bin flexibel und habe kein Problem mich auf neue Situationen einzustellen.

25. Tische und Räume zu gestalten macht mir Spaß.

26.  Es macht mir Freude, Essen schön anzurichten und appetitlich zu servieren.

27.  Ein kurzes Gespräch in einer Fremdsprache traue ich mir zu.

28.   Manchmal am Wochenende arbeiten, aber dafür unter der Woche frei zu haben, 
 ist für mich kein Problem.

29.  Ich koche gerne und habe auch schon mal meine Familie mit einem Essen überrascht.

30.  Ein schön gedeckter Tisch macht mir Freude.

31.  Ich liebe Abwechslung und möchte einmal in vielen unterschiedlichen Bereichen arbeiten.

32.  Genauigkeit, Zahlenverständnis und Kommunikation gehören zu meinen Stärken.

33.  Mir gefällt es, wenn Abläufe gut geregelt sind und ich mich daran orientieren kann.

34.  Es macht mir Spaß, Einträge im Internet zu checken



1
0

F
A

C
T

S
 T

O
U

R
IS

M
U

S
L

E
H

R
E

Facts für 
die Tourismus-
lehre in der 
Steiermark
TOURISMUSZAHLEN STEIERMARK 

BESCHÄFTIGTE IM TOURISMUS

49.717
67 % 
Frauen

33 % 
Männer

BETRIEBE

7.259
7.076

Sommerhalbjahr
2019

6.747
Winterhalbjahr

2019/2020

Quellen: Landesstatistik Steiermark 2019, WK Steiermark 2019/2020

981 
Lehrlinge im Tourismus

NÄCHTIGUNGEN

7.357.748
Sommerhalbjahr 2019

4.881.498
Winterhalbjahr 2019/2020

DURCHSCHNITTLICHE 
AUFENTHALTSDAUER

2,9
Sommerhalbjahr 2019

3,4
Winterhalbjahr 2019/2020

BELIEBTESTE URLAUBSREGIONEN

1.2. 3.
Schladming- 

Dachstein
GrazOststeiermark/

Thermenland- & 
Vulkanland 
Steiermark

BELIEBTESTE LEHRBERUFE

326
218

180

Koch/Köchin

Restaurantfachmann/-frau

Gastronomiefachmann/-frau
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LENA PULLER
Köchin (mit LAP abgeschlossen) 

im Thermenhotel Vier Jahreszeiten 

in Loipersdorf

Ich wurde Köchin, weil_ich zuhause mit der Mama 

gerne gekocht habe.

Das Tolle an der Gastro ist_dass du immer etwas 

Neues dazulernst.

Da will ich hin_ich will einmal nach Thailand auf 

Urlaub und Saison arbeiten nach der LAP.

Diesen Koch/Köchin möchte ich kennenlernen

_Jamie Oliver

Das koche ich am liebsten_Lasagne

Mein Lehrbetrieb ist toll, weil_ich mich mit allen 

Kollegen gut verstehe und sie mir sehr viel zeigen. 

Ich hab auch unter der Woche frei, da mach ich 

meistens_etwas mit meinen Freunden, z. B. 

zusammen essen gehen.

Small TAlk
SHIRAHMAD BEYGZAD 
Restaurantfachmann (mit LAP abgeschlossen)
im Landgasthof Riegerbauer in St. Johann bei 
Herberstein

Ich bin Restaurantfachmann, weil_ich gerne mit 
Menschen arbeite und in Kontakt mit ihnen bin.
Das Tolle an der Gastro ist_dass ich immer unter-
schiedliche und interessante Persönlichkeiten treffe.
Ich hab auch unter der Woche frei_da unternehme ich 
etwas mit meinen KollegInnen oder gehe einkaufen.
Diese Gäste habe ich am liebsten_die meine Arbeit 
schätzen und mich dann loben.

Am liebsten arbeite ich_ bei Events und Feiern wie 
Hochzeiten und Geburtstagen. Da sind alle Gäste 
immer lustig und es macht viel Spaß.

Mit meinem Trinkgeld bezahle ich_meinen Lebens-
unterhalt. Daher kann ich mir mein Gehalt sparen. 
Ich habe auch eine kostenlose Wohnung bei meinem 
Arbeitsplatz.
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Ein neuer Arbeitstag 
beginnt! Als erstes wer-
fe ich gleich einen Blick 
in unser Logbuch.

Soeben ist ein neuer Gast angereist und ich erledi-
ge das Check In. Er fragt mich auch nach Ausflugs-
tipps – da kann ich jetzt mit meinem Wissen über 
die Region glänzen und ihn bestens beraten!

Langweilig? Mir doch nicht. Beim 
Frühstücksservice unterstütze ich 
meine KollegInnen vom Service - das 
macht echt Spaß. 

Das Telefon läutet und ich beantworte 
professionell alle Fragen. Ich finde es 
cool, die „Visitenkarte“ des Hotels zu sein.

Nun ab in die Marke-
tingabteilung, wo ich 
an der Erstellung eines 
neuen Hotel-Folders 
mitarbeite. 

Zeit fürs Mittagessen 
mit meiner Kollegin – für 
uns als MitarbeiterInnen 
natürlich kostenlos!

Ein Arbeitstag ist zu 
Ende. Aber es bleibt 
noch genug Zeit um zu 
lernen, denn ich mache 
die Lehre mit Matura. 

Wenn Zeit ist, können 
wir uns im hoteleigenen 
Wellnessbereich kos-
tenlos entspannen.

Ich und meine Kollegen 
bereiten für jeden Tag 
eine Gästeinformation für 
die Anschlagtafel vor.

06:30

07:00

10:00

12:00

11:00

14:00

15:00

15:30

16:00

Ein Tag mit...
...Laura, Lehrling als Hotel- und Gastgewerbeassistentin

im Radkersburger Hof
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interview mit

felix spandl

Er ist 
Steiermarks 
größtes Talent 
im Service.

Auch das RETTER Bio-
Natur-Resort freute 
sich über die beiden 
Gold-GewinnerInnen 
Julia Mauerhofer und 
Felix Spandl.

Felix bei der 
Arbeit und auf 

dem Weg 
zum Sieg!

Welche Aufgabe war für dich die Herausforderndste bei den Junior Skills? Felix_ Mein Vorteil war, dass ich 
gerade in der Berufsschule bin und da haben wir im Service schon alles gelernt – von Crêpes Suzette bis hin zum Filetieren von 
Fisch. Im Bewerb selbst musste ich zum Beispiel noch zwei bestimmte Cocktails zubereiten sowie einen Käseteller und zudem 
auch Weine und Spirituosen nur durch das Riechen erkennen.

Woher kommt deine Leidenschaft für die Gastronomie? Felix_ Die liegt in der Familie. Mein Opa betreibt die Arz-
berghütte in Waldbach. Da durfte ich schon als Bub mithelfen. Seitdem ist mir klar, dass ich in die Gastro will. Ich liebe den Aus-
tausch mit den Gästen und genieße es jeden einzelnen Tag im Hotel.

Braucht man dazu eine besonders gute Nase? Felix_ Die ist mittlerweile gut trainiert. Parallel zur Lehre absolviere 
ich gerade die Ausbildung zum Jungsommelier. Das bedeutet noch mehr Lernen und weniger Freizeit, aber wenn du von 
etwas begeistert bist, wie ich von der Gastro, dann macht das vor allem eines – Freude.

Dein Betrieb ist ein Ausgezeichneter Lehrbetrieb. Was macht den Unterschied aus? Felix_ Ja das fi nde ich 
super. Wir haben hier wirklich ein Umfeld, das einen sehr unterstützt und fördert. Ich besuche immer wieder Seminare der 
Qualifi zierungsagentur und wir Lehrlinge kennen uns untereinander schon sehr gut. Dann machts auch gleich noch mehr 
Spaß. Ich fi nds toll, dass mein Betrieb auch ausgezeichnet ist :-)

Felix Spandl holte Gold bei den Junior Skills Steiermark 2020. Warum die Wertschätzung 
der Gäste aber mehr wiegt als jede Auszeichnung, erzählt er uns im Interview.

Felix bei der 

Auch das RETTER Bio-
Natur-Resort freute 
sich über die beiden 
Gold-GewinnerInnen 
Julia Mauerhofer und 
Felix Spandl.
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Bei Tourismusjobs erhältst du nicht nur ein
monatliches Gehalt, du bekommst auch 
Trink  geld und profitierst von vielen anderen 
Zusatz leistungen. Dadurch kannst du Geld 
sparen und es bleibt mehr für dich übrig. 
Unterm Strich kommt da einiges zusammen!

MEHR ALS EIN … 
GEHALT

VERDIENST

dein !

ist mehr

GEHALT

Dein

als

+ TRINKGELD
 Damit kannst du dein Gehalt ganz schön aufpeppen :-) 

+ VERPFLEGUNG
 In deinem Betrieb gibt es kostenlose oder vergünstige Verpflegung, 
 z.B. Frühstück, Mittagessen, Abendessen.

+ ARBEITSKLEIDUNG & REINIGUNG
 Häufig wird dir deine Arbeitskleidung zur Verfügung gestellt und auch gereinigt.

+ NUTZUNG DER ANGEBOTE
 Betriebe bieten viele Vergünstigungen für Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, 
 z.B. Fitnessstudio, Massage, Kosmetik, Wellness, Frisör, Shop, …

+ ZEIT- UND REISEAUFWAND
 Tourismusbetriebe gibt es in der ganzen Steiermark – auch in deiner Region. 
 So bist du schnell im Betrieb und auch wieder zu Hause. Und wenn dich 
 das Ausland lockt, hast du auch alle Chancen.

+ SONSTIGES
 Zahlreiche Betriebe bieten Zusatz-Vorteile, wie z.B. günstigere 
 Urlaubsangebote in Partnerhotels.



Job-Check Auf lösung

Dauer

GASTRONOMIE-
FACHMANN/-FRAU

Kombination aus 
Koch/Köchin und 

Restaurantfachmann/-frau

4 Jahre

HOTEL- UND 
RESTAURANT-

FACHMANN/-FRAU

Kombination aus 
Restaurantfachmann/-frau und 

Hotelkaufmann/-frau

4 Jahre
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HOTEL- UND 
RESTAURANT-

FACHMANN/-FRAU

Kombination aus 
Restaurantfachmann/-frau und 

Hotelkaufmann/-frau

FACHMANN/-FRAU

was brauchst du für die dreijährige lehre?

was machst du da?

wie kannst du weiterkommen?

3 Jahre

Liebe zu Zahlen und Arbeit 
am PC, Organi sa tions-
talent, Offenheit und 
Kon takt freudigkeit, 
sprachliche Begabung, 
gutes Auftreten, Team-
fähigkeit, Flexibilität und 
Genauigkeit 

Back- & Front-Office-
Management, Anbote 
und Abrechnungen, 
Gäste informieren und 
betreuen, Zusammen-
arbeit mit Küche, Service 
und Etage...

Rezeptionsleitung, Emp-
fangs  chef/in, Marketing, 
Direktion, Bankett, 
Eventmanagement usw.

3 Jahre

Organisationstalent, 
gutes Auftreten, Liebe 
zu Zahlen, Begeisterung 
für die Arbeit am PC, 
Kreativität und Genauig-
keit, Freude an Kommuni-
kation und Sprachen 

Gäste empfangen und 
beraten (auch in Fremd-
sprachen), Abrechnungen, 
Abläufe organisieren (z. B.
Werbung und Einkauf), mit 
Reservierungssystemen 
und Bewertungsplatt-
formen arbeiten …

Chef-Rezeptionist/in 
oder Bereichsleiter/in für 
Marketing, Personal-
leiter/in, Direktion usw.

3 Jahre

Charme und gutes Auf-
treten, Aufmerksamkeit, 
Freude am Umgang
mit Menschen, Sprach-
gefühl und Geschick-
lichkeit, Flexibilität und 
Belastbarkeit 

Beraten bei Menü- 
und Getränkewahl, 
Organisation von 
Empfängen und Feiern, 
flambieren, filetieren, 
tranchieren ..

Abteilungsleiter/in, Bar-
chef/in,Restaurantleiter/
in, F&B-Manager/in usw.

3 Jahre

Kreativität, Interesse an 
Lebensmitteln, Gewürzen 
& Kräutern, top Ge-
schmack- und Geruch-
sinn, Organisationstalent, 
Teamfähig keit, starke 
Nerven und gutes Steh-
vermögen 

Menüpläne und Speise-
karten erstellen, den Ein-
kauf von Nahrungsmitteln 
kalkulieren und organisie-
ren, Speisen vor- und 
zubereiten

Küchenmeister/in, 
Patissier, Sous-Chef/in, 
F&B-Manager/in usw.

3 Jahre

Auffassungsgabe, 
Teamfähigkeit und 
Organisationstalent, 
Freundlichkeit und 
gutes Auftreten, Freude 
an raschen Abläufen, 
die fix vorgegeben sind, 
Sprachgewandtheit und 
Zahlenverständnis

Entgegennehmen von 
Getränke- und Speise-
wünschen, arbeiten mit 
Fertig- und Halbfertig-
gerichten bzw. mit 
Verpackungsmaterial

Abteilungsleiter/in, 
Assistenz der 
Geschäftsleitung, 
Qualitätsmanager/in 
usw.
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Schicke uns ein Foto deiner selbstgebackenen 
Brownies (Rezept siehe S. 6) und gewinne einen von 

3 Gutscheinen für Shopping & Freizeit 
im Wert von je € 30,–!

Schicke dein Foto an: office@qua.or.at

GEWINNENGEWINNEN
MITMACHENMITMACHEN&&

Glück!
Viel

Fehlersuchbild
Echte Tourismusprofis finden alle 6 Fehler im rechten Bild!

Das Gewinnspiel läuft bis 01. 12. 2021. Der 
Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die Gewinner 
werden per E-Mail benachrichtigt. Der Gewinn 
ist nicht umtausch- bzw. in bar ablösbar. Deine 
Daten werden nicht weitergegeben und dienen 
ausschließlich der Gewinnbenachrichtigung.

Neugierig?
Weitere Infos zu deiner Karriere im Tourismus 

findest du unter jobmitaussicht.at




