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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: Haupt-

Starte Deine Ausb ildung zum/zur sl it

i [ Arbeitszeit:
Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie H Arbeltszelts

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 mit Schwerpunkt Systemgastronomie beherrschen die Grund-

lagen des Gastronomie-Ein- maleins: Sie beraten Gaste, stellen den Service von Getranken Ausbildungsdauer:
und Speisen sicher und kassieren. Sie sind Gesicht und Stimme ihres Betriebes gegeniiber 3 Jahre
dem Gast, freundliche und fachkundige Berater und Verkaufer. AuBerdem kennen sie sich Ausbildungs- [a]}:

in der Kiiche bzw. dem Produktionsbereich ihres Aushildungsbetriebs aus. Sie wissen tiber vergiitung:
dieLebensmittelBescheid,dieverwendetwerden,undkénnendiesezubereitenundanrichten

bzw. verpacken. Im Wirtschaftsdienst lernen sie Wichtiges zur Gestaltung und Pflege von

Gastraumen. Im Schwerpunkt Systemgastronomie wird insbesondere der Umgang mit

den Markenstandards vermittelt, die in den Kettenbetrieben von iiberragender Bedeutung

sind, sei es in der Produktion, sei es im Umgang mit Gasten.

Was lernt ein(e) Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
wahrend der Ausbildung?

# Umsetzen eines zentral vorgegebenen # Bedienen von Kassen- und Bezahlsyste- gaben: Mitarbeiterfiihrung und Ma-
Gastronomiekonzeptes und Uber- men nagement
wachen der Einhaltung # Annehmen und Lagern von Waren so- # Uberwachen der Produktqualitat und
# Steuern von betrieblichen Ablaufen wie Uberwachen der Bestande Durchfiihren von qualitatssichernden
# Empfangen, Betreuen und Beraten der # Planen des Personaleinsatzes, Anleiten MaBnahmen
Gaste — Neue Zusatzqualifikation: Bar von Mitarbeitenden, Arbeiten im Team # Ermitteln von betrieblichen Kennzahlen
und Wein # Vorbereitung auf spétere Fiihrungsauf- # Durchfiihren von Marketingaktionen
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