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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.
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Fachmann/Fachfrau fur Restaurants # g;age;t/szg-;wn o

Zur Vorbereitung der Zwischen- und Ab-
schlusspriifung wird zusatzlich zum Frei-
stellungsanspruch aus dem BBIG je ein

& Ve ra n Sta Itu n gsg astro n 0 m i e bezahlter freier Tag zur Prifungsvorbe-

reitung gewahrt.

Ausbildungsdauer:

3 Jahre
Fachleute fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben das Wohlergehen ihrer

Gaste im Blick. Sie haben die Gastgeber-Rolle im Restaurant, an der Bar und bei den unter- Ausbildungs- =%

schiedlichsten Arten von Veranstaltungen. Sie beherrschen alle Abléufe, vom saison- und vergiitung:
anlassbezogenen Vorbereiten der Rdume iiber das Beraten der Gaste und das fachgerechte
Servieren von Getranken, Speisen und Meniis bis zur Rechnungserstellung. Auch bei der
Organisation und Durchfiihrung von Tagungen, Banketts und Feiern behalten sie stets den
Durchblick.
Was lernt ein(e) Fachmann/Fachfrau fiir Restaurants &
Veranstaltungsgastronomie wahrend der Ausbildung?
# Gestaltung des Gasterlebnisses als # Zubereiten und fachgerechtes Servieren ~ # Planen und Organisieren von Veran-
Gastgeber von Speisen und Getranken — Neue staltungen
# Beraten der Gaste (iber Speisen und Zusatzqualifikation: Bar und Wein # Umgang mit Abrechnungs- und
Getranke # Zubereiten von Kaffeespezialitaten Reservierungssystemen
# Nutzen von verkaufsfordernden MaB- und Cocktails # Nachhaltigkeit und Hygiene
nahmen # Organisation von Serviceablaufen # Anleitung und Fiihrung von Mitarbei-

tenden und Arbeiten im Team
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