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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 e

# Arbeitszeit:

' 5 Tage / 40 Stunden

FaCh kraft Ku Ch e Zugyor%er]gitung _dﬁr Zw‘i‘sti?eﬂ- undé&b.-
schlusspriifung wird zusatzlich zum Frei-

stellungsanspruch aus dem BBIG je ein
bezahlter freier Tag zur Prifungsvorbe-
reitung gewahrt.

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

Ausbildungsbetriebe! Die Fachkrafte Kiiche kennen sich aus mit dem Kiichen-Einmaleins: Ausbildungsdauer:
Sie lernen die Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln aller Art. Sie wissen, wie 2 Jahre
einfache Speisen und Gerichte aus Fleisch, Fisch und Gemiise zubereitet werden. .
C . . . Ausbildungs-
Sie kénnen Salate und Desserts anrichten und garnieren und einfache Suppen und SoBBen vergiitung:

herstellen. AuBerdem nehmen sie Waren an, lagern sie ein und kennen sich mit Hygiene
aus.

Der neue Aushildungsberuf Fachkraft Kiiche richtet sich an alle, die professionelles
Kochen von Grund auf praktisch lernen wollen, sich jedoch weniger mit Theorie und
Zahlen beschaftigen mdchten.

Was lernt eine Fachkraft Kiiche wahrend der Ausbildung?

# Zubereiten von Salaten, Eierspeisen und # Anrichten und Garnieren von Gerichten # Nachhaltigkeit und Hygiene

Gemlisegerichten und Speisen # Arbeiten im Team
# Zubereiten von einfachen Suppen, SoBen # Annehmen und Einlagern von Waren

und Eintopfen # Einsetzen von Geraten, Maschinen und
# Zubereiten von Sattigungsbeilagen Arbeitsmitteln
# Zubereiten von einfachen Fleisch- und # Anwenden von Arbeitstechniken und

Fischgerichten Garverfahren in der Kiiche
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