
Systemgastronomie
fachmann/-frau

■■ Pünktliches erscheinen

■■ Outfit muss stimmen und 
gereinigt sein

■■ Equipment ist Hemd, Schürze, 
Hose, Kappe

■■ Lächeln und Freundlichkeit sind 
das „A und O“

■■ Sauberkeit am Arbeitsplatz sowie 
im Gästebereich

■■ Vorgegebene Standards 
einhalten, Rezepturen und 
Standzeiten

■■ Teamfähigkeit und 
Selbstständigkeit sind 
sehr wichtig 

■■ Mit dem Arbeitsplatz vertraut 
machen, wo befindet sich was, 
ohne lange zu suchen

■■ Einhaltung der HACCP, Hygiene 
und Sicherheit am Arbeitsplatz

■■ Sicherheit ist auch das Tragen von 
Sicherheitsschuhen!

■■ Kenntnisse in Warenkunde; 
welche Artikel verkaufe ich und 
wo bestelle ich was

■■ Über sich hinauswachsen, 
Zusatzverkäufe tätigen und die 
Freude am Arbeitsplatz

■■ Gegenseitiger Respekt, auch in 
Stresssituationen
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Was eine(n) gute(n)  
Systemgastronomiefachmann/-frau auszeichnet:

www.vidajugend.at
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NOTIZEN

www.vidajugend.at

HACCP, das ist der systematische Ansatz, den wir anwenden, um unbedenkliche 
Lebensmittel zu gewährleisten. Die Aufgabe des HACCP-Konzeptes ist es, Gefah-
ren, die mit dem Verarbeitungsprozess von Lebensmittel zusammenhängen oder 
von fertigen Produkten ausgehen, zu betrachten und die Risiken abzuschätzen. 
Wenn alle Faktoren, die die Lebensmittelreinheit beeinträchtigen können, erkannt 
sind, dann können die entsprechenden Maßnahmen zum Einsatz kommen, um 
diese Risikofaktoren auszuschalten.

Ziel des HACCP-Konzeptes ist es, zu verstehen, was die möglichen Risiken sind 
und wie sie zu vermeiden sind.

HACCP (hazard analysis and critical control points) 
= Risiko-Analyse Kritischer Kontroll-Punkte


