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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.



den schauen

starte Deine Ausb ildung zum/zur

Koch/Kochin

Kéchinnen und Kdche sind echte Genuss-Experten. Kern ihrer Aufgaben ist das Zubereiten
von Speisen und Men(is. Dafiir lernen sie alle wichtigen Arbeitstechniken und Wissens-

#

Empfohlener Schul-
abschluss: Haupt-
schulabschluss, mittlerer
Bildungsabschluss

Arbeitszeit:
5 Tage / 40 Stunden

Zur Vorbereitung der Zwischen- und Ab-
schlusspriifung wird zusatzlich zum Frei-
stellungsanspruch aus dem BBIG je ein
bezahlter freier Tag zur Prifungsvorbe-
reitung gewahrt.

wertes iiber Lebensmittel — von Fleisch und Fisch tiber Pflanzenkiiche bis hin zu Desserts. Ausbildungsdauer:
Diesesolide Basis ermdglichteine berufliche Zukunftin den unterschiedlichsten Betrieben: 3 Jahre
Vom Gasthzilus bis zum Busines:shotel, von'der G.roBk[]che bis zum Sternerestaurant oder Ausbildungs- [a]}:
sogar auf einem Kreuzfahrtschiff. Kochen ist beides: Handwerk und Kunst. vergiitung: ]
BeimKochenistaberlangstnichtSchluss,KdchesinddieProfisfiiralleAblaufeundPlanungen
in der Kiiche und drumherum: Einkauf, Lager, Speisekartenerstellung gehoren dazu. Sie
organisieren die Kiiche und arbeiten kollegial mit dem Service zusammen. Qualitat und
Gastewlinsche haben sie dabei stets im Blick.
Was lernt ein(e) Koch/Kochin wahrend der Ausbildung?
# ZubereitenvielfaltigerSpeisen—NeueZu- # Arbeitsablaufe in der Kiiche planen # Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmit-
satzqualifikation:Vegetarische & vegane # Arbeiten im Team teln
Kiiche # ZutateneinkaufenunddasrichtigeLagern # Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Er-
# Herstellen von Suppen und SoBen, StiB- von Waren trdgen und Preisen
speisen und Salaten, Teigen und Massen # Vorbereitung auf spatere Fiihrungsauf- # Hygiene und Dokumentation
# ErarbeitenvonMeniivorschlagenundBe- gaben:AnleitenundFithrenvon Mitarbei-
ratung der Gaste tern
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