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Mehr unter: www.gastgebervonmorgen.de
Kontakt: berufsbildung@dehoga-nrw.de
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Die Ausbildung in Hotellerie und Gastronomie

Deine Branche. Deine Zukunft.

Hotellerie und Gastronomie stehen flr Genuss und Lebensfreude. Wandel ist hier Normalitat: Trends entstehen, Gastewiinsche andern sich,
Innovationen dréngen auf den Markt. Zwei zweijahrige und fiinf dreijahrige Ausbildungsberufe zeigen die Vielfalt der Gastronomiebranche
und bilden die Basis fiir 111 Karrieremdglichkeiten. Gemeinsam #Trends setzen und #Chancen ergreifen.

Deine Karriere als Profi-Gastgeber: Vielfaltiger und voller Perspektiven.



Empfohlener Schul-
abschluss: Hauptschul-

Starte Deine Ausb ildung zum/zur abschiuss

. # Arbeitszeit:
Schwerpunkte Restaurantservice 5 Tage / 40 Stunden

Fa Ch kraft fu r G astro n 0 m i e oder SyStemgaStronomie Zur Vorbereitung der Zwischen- und Ab-

schlusspriifung wird zusatzlich zum Frei-
stellungsanspruch aus dem BBIG je ein
bezahlter freier Tag zur Prifungsvorbe-
reitung gewahrt.

Fachkrafte fiir Gastronomie begriiBen und beraten Gaste, servieren Getranke und Speisen und
kassieren. Die Fachkréfte sind Gesicht und Stimme ihres Betriebes gegeniiber dem Gast. lhre Ausbildungsdauer:
Aufgabe ist es, das Gasterlebnis zu gestalten, freundliche und fachkundige Berater, Verkaufer 2 Jahre

und Kiimmerer zu sein. Dafiir lernen sie auch in der Kiiche die Grundlagen iiber Lebensmittel
undihreVerwendunginderGastronomiesowieimWirtschaftsdienstallesWichtigezurGestaltung "
und Pflege von Gastraumen. Ausgebildet wird z.B. in Restaurants, Cafés oder Gasthéfen, aber vergutung: =535
auch in Restaurantketten oder in Hotels mit gastronomischem Angebot. Azubi und Ausbil- J;rﬁ-:;,
dungsbetrieb vereinbaren miteinander entweder den Schwerpunkt Restaurantservice oderden et . n._._
Schwerpunkt Systemgastronomie. Diese Wahl beeinflusst Ausbildungsinhalte und Priifung mit. CIETERE
Im Schwerpunkt Restaurantservice liegt der Fokus auf dem Bedienen von Gasten am Tisch

und auf der Kommunikation mit den Gasten. Im Schwerpunkt Systemgastronomie wird ins-

besondere der Umgang mit den Markenstandards vermittelt, die in den Kettenbetrieben von ®
liberragender Bedeutung sind, sei es in der Produktion, sei es im Umgang mit Gasten. 1

Ausbildungs-

Was lernt eine Fachkraft Gastronomie wiahrend der Ausbildung?

# Zubereiten und Servieren von Speisen # Nutzen von verkaufsfordernden MaB-  Schwerpunkt Restaurantservice:

und Getranken nahmen Empfangen, Betreuen und Beraten von Gasten,
# Zubereiten von HeiB- und Kaltgetran- # Bedienen von Kassen- und Bezahlsys-  Zubereiten und Anrichten von einfachen Speisen
ken temen Schwerpunkt Systemgastronomie:
# Lagerhaltung # Nachhaltigkeit und Hygiene Arbeiten in der Kiiche mit markenspezifischen
# Herrichten und Pflege von Gastraumen # Arbeiten im Team Produktionsstandards
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