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Restaurantfachmann  ·  7+ Jahre Erfahrung  ·  Muenchen, Bayern

	✉  m.brandner@email.de
	✆  +49 89 654 7890
	⌂  Muenchen, Bayern

	  LIZENZEN & NACHWEISE  
Hygienebelehrung
§ 43 IfSG, aktuell
HACCP-Schulung
Lebensmittelhygiene
Ersthelfer
DRK, 2023
Sommelier-Grundkurs
Wein- & Getraenkekunde
Fuehrerschein Kl. B
PKW / Kleintransporter
  KASSENSYSTEME  
◆  OpenTable
◆  GASTROFIX
◆  Lightspeed POS
◆  orderbird
◆  MS Office
  FACHKENNTNISSE  
Gastebetreuung
	 
	 


Upselling
	 
	 


Kassenabrechnung
	 
	 


Bankettservice
	 
	 


Barista
	 
	 


Weinberatung
	 
	 


  SPRACHEN  
Deutsch
Muttersprache
Englisch
Fliessend (C1)
Italienisch
Grundkenntnisse (A2)
  VERFUEGBARKEIT  
◆  Frueh- & Spaetschicht
◆  Wochenend- & Feiertagsdienst
◆  Vollzeit & Teilzeit
◆  Referenzen auf Anfrage
	PROFIL
Engagierter Restaurantfachmann mit mehr als 7 Jahren Erfahrung in gehobener Gastronomie und Hotellerie. Gasteorientierte, kommunikative Persoenlichkeit mit sicherem Auftreten, echtem Teamgeist und Leidenschaft fuer exzellenten Service. Auch in stressigen Spitzenzeiten stets zuverlaessig, freundlich und professionell.
BERUFSERFAHRUNG
	[Berufsbezeichnung – ausfuellen]
	[Mon JJJJ] – heute


[Restaurant / Hotel]  ·  [Stadt]
–  [Hauptaufgabe: z.B. Gastebetreuung, A-la-carte-Service]
–  [Besondere Leistung oder Verantwortung eintragen]
	Servicekraft / Restaurantfachmann
	Apr 2020 – heute


Restaurant Goldene Gabel  ·  Muenchen
–  Professionelle Betreuung von bis zu 80 Gaesten im gehobenen A-la-carte-Bereich.
–  Kompetente Speisen- und Weinberatung sowie gezieltes Upselling.
–  Einarbeitung neuer Servicemitarbeiter und Begleitung von Aushilfen.
–  Kassenabschluss, Tagesabrechnung und Reservierungsverwaltung via OpenTable.
	Servicemitarbeiter / Barista
	Sep 2017 – Mrz 2020


Cafe & Bistro Sonnenseite  ·  Augsburg
–  Zubereitung von Espresso- und Kaffeespezialitaeten sowie Kaltgetraenken.
–  Gastebetreuung innen und aussen; Bestellaufnahme, Servieren, Abrechnung.
–  Catering-Events und Buffetorganisation fuer bis zu 120 Personen.
	Servicehilfe / Auszubildender
	Sep 2014 – Aug 2017


Hotel Bergblick  ·  Garmisch-Partenkirchen
–  3-jaehrige Ausbildung: Fruehstuecks-, Mittags-, Abend- und Bankettservice.
–  Veranstaltungsservice bei Tagungen und Events fuer bis zu 200 Personen.
AUSBILDUNG
	[Weiterbildung – ausfuellen]
	[JJJJ]


[Bildungseinrichtung]  ·  [Stadt]
–  [Erworbene Qualifikation oder Themenschwerpunkte eintragen]
	Restaurantfachmann (IHK)
	2014 – 2017


Hotel Bergblick + Berufsschule Garmisch
–  Abschluss: Gut (2,2)  ·  Schwerpunkte: Service, Getraenkekunde, Warenwirtschaft
	Mittlere Reife
	2014


Realschule Muenchen-Schwabing
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