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STELLENBEZEICHNUNG Praktikant/in  

Hotel-Kommunikationsfachmann/-frau EFZ (HoKo) 

ABTEILUNG & PENSUM Service Restaurant (SER) / Küche (KUE) 100% 

FUNKTION DER STELLE Erlerntes Fachwissen die Praxis umsetzen, neue 

theoretische und praktische Kenntnisse sammeln 

STELLENINHABER/IN  

DIREKTE VORGESETZTE Abteilungsleitende SER und KUE 

UNTERGEORDNETE STELLE - 

WIRD VERTRETEN DURCH - 

 

 

Tätigkeitsbeschrieb 

 

 

Aufgaben 

 

 

 

 

 

 

SERVICE 

 

• Fachgerechte Vorbereitung Mise en place für Getränke- 

und Speisenangebot 

• Tische gemäss betrieblichen Vorgaben eindecken 

• Abläufe gemäss betrieblichen Vorgaben einhalten 

• Servicegrundregeln umsetzen 

• Aneignung Umgang mit den betrieblichen EDV-

Systemen 

• Fachgerechter Getränke- und Speiseservice 

durchführen 

• Gästeberatung Speise- und Getränkeangebot 

• Entgegennahme und Koordination von Spezialwünschen 

• Beratung bei Allergien und Intoleranzen 

• Reaktionen und Reklamationen entgegennehmen sowie 

deren Weiterleitung an die Abteilungsleitung 

• Gäste aktiv, aufmerksam und freundlich wahrnehmen, 

Hilfestellung bieten oder begleiten 

• Aktive Mithilfe im Service, bei Banketten und Events 

• Sorgfältiger, korrekter Umgang mit Waren, Geräten 

und Material 

 

SICHERHEIT & HYGIENE 

• Einhaltung der Vorgaben zur Arbeitssicherheit und 

Gesundheitsschutz im Bereich Service 

• Einhaltung der betrieblichen HACCP- und 

Hygienevorschriften 

 

KÜCHE 

• Maschinen und Geräte nach Vorschrift bedienen 
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• Speisen und Produkte nach Vorgaben und Rezepturen 

herstellen 

• Abläufe gemäss betrieblichen Vorgaben einhalten 

•  

• Bei der Herstellung Ernährungsgrundsätze anwenden 

und Allergien/Intoleranzen berücksichtigen 

• Lager 

• Einhaltung der betrieblichen HACCP- und 

Hygienevorschriften 

 

SICHERHEIT & HYGIENE 

• Einhaltung der Vorgaben zur Arbeitssicherheit und 

Gesundheitsschutz im Bereich Küche 

• Einhaltung der betrieblichen HACCP- und 

Hygienevorschriften 

• Korrekter Warenumgang von der Annahme bis 

Einlagerung 

• Lagerräumlichkeiten sauber und ordentlich halten 

• Vorgaben zum Umweltschutz einhalten 

 

Allgemeines • Kontinuierliche Erweiterung und Aneignung von 

Fachkenntnissen 

• Aktive Teilnahme am internen Schulungsprogramm zur 

Förderung der kontinuierlichen Leistungsverbesserung 

• Teilnahme an regelmässigen Mini-Schulungen fürs 

Maistra-Team 

• Kollegiale Zusammenarbeit und Gewährleistung des 

Informationsflusses, Austausches mit anderen 

Abteilungen, Vorgesetzten, Gästen und Kollegen 

• Selbständige Sicherstellung/Beschaffung wichtiger 

Informationen betreffend Hotel, In-House 

Anlässe/Aktivitäten, Events, Pontresina etc. 

 

Einzelaufträge 

 

• Einsätze bei Zukunftstagen oder Berufsbildungs-

Veranstaltungen 
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Anforderungsprofil 

 

 

Qualifikationen 

 

• Abschluss Semester 1 

• Schulkenntnisse über Lebensmittel, Speisen, Getränke, 

Spirituosen 

• Gute Kenntnisse der Lebensmittelhygiene-Vorschriften 

• Wissen/Neugierde zu aktuellen F&B-Trends und Best 

Practices 

• Sehr gute Deutschkenntnisse 

• Gute Englischkenntnisse, jede weitere Sprache von 

Vorteil 

• Praktische Kenntnisse versch. Computerprogrammen 

von Vorteil (MS Office; Reservationsprogramme, 

Kassenprogrammen etc.) 

 

Persönliche Qualifikationen 

 

• Sauberes, gepflegtes Erscheinungsbild 

• gute Kommunikationsfähigkeiten 

• Sicheres Auftreten 

• Bereitschaft, regelmässig an Wochenenden zu arbeiten 

• Bereitschaft, fehlendes Wissen anzueignen 

• Mitdenken und ein waches Auge für alle Details 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


