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Die neuen Ausbildungen
in Hotellerie und Gastronomie

Deine Branche. Deine Zukunft.
Hotellerie und Gastronomie stehen fiir 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 dreijahrige Ausbildungsberufe

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

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
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Starte Deine Ausb 11dung zum/zur
Koch/Kochm

ik Merkulov, Adobe

Empfohlener Arbeitszeit: Ausbildungsdauer: Ausbildungsvergiitung:
Schulabschluss: 5Tage / 40 Stunden 3 Jahre 1. Jahr: 1.000 Euro
Hauptschulabschluss, 2. Jahr: 1.100 Euro
mittlerer Bildungsabschluss 3. Jahr: 1.200 Euro

Kdchinnen und Kéche sind echte Genuss-Experten. Kern ihrer
Aufgaben ist das Zubereiten von Speisen und MenUs. Daflr
lernen sie alle wichtigen Arbeitstechniken und Wissenswertes
tiber Lebensmittel — von Fleisch und Fisch Uber Pflanzenkiiche
bis hin zu Desserts. Diese solide Basis ermdglicht eine berufliche
Zukunft in den unterschiedlichsten Betrieben: Vom Gasthaus bis

Kiichenchef:in

zum Businesshatel, von der GroBkiiche bis zum Sternerestaurant i o
. . . . S hef:in / stv. Kiichenchef:i .
oder sogar auf einem Kreuzfahrtschiff. Kochen ist beides: —— f,‘l’F”‘ et l.{
Handwerk und Kunst. : g '
Chef:in de Partie Bereiche:

Beim Kochen ist aber langst nicht Schluss, Koche sind die Profis J o LoWEl s Saucier
. . . . i Demichef:in de Partie Entremetier
fiir alle Ablaufe und Planungen in der Kiiche und drumherum: o g o, ww m-y %, Gardemangerin

. . N . - . .. Patissier
Einkauf, Lager, Speisekartenerstellung gehdren dazu. Sie ?_ ~ Commis de Cuisine
organisieren die Kiiche und arbeiten kollegial mit dem Service T o

zusammen. Qualitdt und Gastewtinsche haben sie dabei stets J, Assistentin

e
o

im Blick. -

Was lernt ein(e) Koch/Kéchin wahrend der Ausbildung?

Zubereiten vielfaltiger Speisen — Neue Zusatzqualifikation: Vegetarische & vegane Kiiche
Herstellen von Suppen und SoBen, StiBspeisen und Salaten, Teigen und Massen
Erarbeiten von Men(vorschldgen und Beratung der Gaste

Arbeitsabldufe in der Kiiche planen

Arbeiten im Team

Zutaten einkaufen und das richtige Lagern von Waren

Vorbereitung auf spatere Fiihrungsaufgaben: Anleiten und Fiihren von Mitarbeitern
Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmitteln

Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Ertragen und Preisen

Hygiene und Dokumentation
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