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V = Starte Deine Ausbildung !

im Hotel- und Gaststattengewerbe
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Die neuen Ausbildungen
in Hotellerie und Gastronomie

Deine Branche. Deine Zukunft.
Hotellerie und Gastronomie stehen fir Genuss und Lebensfreude. Wandel ist hier Normalitat: Trends entstehen, Gastew(insche
andern sich, Innovationen drangen auf den Markt. All das verandert auch die Arbeit. Deshalb wurden die Ausbildungen der
Gastronomie, Hotellerie und Kliche modernisiert und neu strukturiert. Zwei zweijahrige und fiinf dreijéhrige Ausbildungsberufe

zeigen die Vielfalt der Gastronomiebranche und bilden die Basis fir 111 Karrieremaoglichkeiten.

Gemeinsam #Trends setzen und #Chancen ergreifen — Neue Inhalte, neue Berufsbezeichnungen und ein neuer Ausbildungsberuf:

# Berufsprofile wurden gescharft, Inhalte und Strukturen attraktiver gestaltet, alle Ausbildungsinhalte auf den neuesten Stand

gebracht.

# Neue Inhalte, neue Berufe, es gibt jetzt Fachleute fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Kaufleute flir Hotel-
management.

# Ganz neu ist die zweijahrige Aushildung zur Fachkraft Kiiche.

# Insgesamt wird mehr Wert auf Digitales, Verbraucherschutz, Nachhaltigkeit, Erndhrungstrends und Teamwork gelegt.

# Die Prifungen wurden modernisiert.

# Flexible Arbeitszeiten, Toleranz und Vielfalt.

# Wer einen zweijahrigen Beruf lernt, bekommt Zeit und Priifungsleistungen angerechnet, wenn er oder sie danach im drei-

jahrigen Beruf weitermacht.

Deine Karriere als Profi-Gastgeber:
Jetzt noch vielfaltiger und voller Perspektiven.

Erfahre mehr unter:

mm www.gastgebervonmorgen.de
DEHOGA &

berufsausbildung@dehoga-nrw.de
NORDRHEIN-WESTFALEN



Starte Deine Ausb ildung zum/zur
7 Fachkraft Kuche (m /w/d)
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Empfohlener Arbeitszeit: Ausbildungsdauer: Ausbildungsvergiitung:
Schulabschluss: 5 Tage / 40 Stunden 2 Jahre 1. Jahr: 1.000 Euro
Hauptschulabschluss 2. Jahr: 1.100 Euro

Der neue zweijahrige Ausbildungsberuf
in der Kiiche — Chance fiir Jugendliche und fiir
Ausbildungsbetriebe!

Die Fachkrafte Kiiche kennen sich aus mit dem Kichen-
Einmaleins: Sie lernen die Verarbeitung und Zubereitung von

Kiichenchef:in

Lebensmitteln aller Art. Sie wissen, wie einfache Speisen und i —r

Gerichte aus Fleisch, Fisch und Gemiise zubereitet werden. Sie T ‘,

kénnen Salate und Desserts anrichten und garnieren und s f N *;_:.__

einfache Suppen und SoBen herstellen. AuBerdem nehmen sie 4 Chetin de partie & gerciche:

Waren an, lagern sie ein und kennen sich mit Hygiene aus. vy A LFENL R Sy
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Der neue Ausbildungsberuf Fachkraft Kiiche richtet sich an alle, " %y Commsde Cuisine Fassier

die professionelles Kochen von Grund auf praktisch lernen '

wollen, sich jedoch weniger mit Theorie und Zahlen beschéftigen  Assistentin KochKGehim

mochten. o 2

Was lernt eine Fachkraft Kiiche wahrend der Ausbildung?

Zubereiten von Salaten, Eierspeisen und Gemlisegerichten
Zubereiten von einfachen Suppen, SoBen und Eintopfen
Zubereiten von Sattigungsbeilagen

Zubereiten von einfachen Fleisch- und Fischgerichten

Anrichten und Garnieren von Gerichten und Speisen
Annehmen und Einlagern von Waren

Einsetzen von Gerdten, Maschinen und Arbeitsmitteln
Anwenden von Arbeitstechniken und Garverfahren in der Kiiche
Nachhaltigkeit und Hygiene

Arbeiten im Team
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