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#gastgebervonmorgen
v "W <iarte Deine Ausb ildung !

im Hotel- und Gaststattengewerbe
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Die neuen Ausbildungen
in Hotellerie und Gastronomie

Deine Branche. Deine Zukunft.

Hotellerie und Gastronomie stehen fir Genuss und Lebensfreude. Wandel ist hier Normalitat: Trends entstehen, Gastew(insche
andern sich, Innovationen drangen auf den Markt. All das verandert auch die Arbeit. Deshalb wurden die Ausbildungen der
Gastronomie, Hotellerie und Kliche modernisiert und neu strukturiert. Zwei zweijahrige und fiinf dreijéhrige Ausbildungsberufe
zeigen die Vielfalt der Gastronomiebranche und bilden die Basis fir 111 Karrieremaoglichkeiten.

Gemeinsam #Trends setzen und #Chancen ergreifen — Neue Inhalte, neue Berufsbezeichnungen und ein neuer Ausbildungsberuf:

# Berufsprofile wurden gescharft, Inhalte und Strukturen attraktiver gestaltet, alle Ausbildungsinhalte auf den neuesten Stand

gebracht.

# Neue Inhalte, neue Berufe, es gibt jetzt Fachleute fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Kaufleute flir Hotel-
management.

# Ganz neu ist die zweijahrige Aushildung zur Fachkraft Kiiche.

# Insgesamt wird mehr Wert auf Digitales, Verbraucherschutz, Nachhaltigkeit, Erndhrungstrends und Teamwork gelegt.

# Die Prifungen wurden modernisiert.

# Flexible Arbeitszeiten, Toleranz und Vielfalt.

# Wer einen zweijahrigen Beruf lernt, bekommt Zeit und Priifungsleistungen angerechnet, wenn er oder sie danach im drei-

jahrigen Beruf weitermacht.

Deine Karriere als Profi-Gastgeber:
Jetzt noch vielfaltiger und voller Perspektiven.

Erfahre mehr unter:

mm www.gastgebervonmorgen.de
DEHOGA &

berufsausbildung@dehoga-nrw.de
NORDRHEIN-WESTFALEN
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Empfohlener Arbeitszeit: Ausbildungsdauer: Ausbildungsvergiitung:
Schulabschluss: 5Tage / 40 Stunden 3 Jahre 1. Jahr: 1.000 Euro
Hauptschule, 2. Jahr: 1.100 Euro
mittlerer Bildungs- 3. Jahr: 1.200 Euro
abschluss

Fachleute fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben

das Wohlergehen ihrer Gaste im Blick. Sie haben die Gastgeber- F&B- f
Rolle im Restaurant, an der Bar und bei den unterschiedlichsten Managerin
Arten von Veranstaltungen. Sie beherrschen alle Abldufe, vom o st.  Oberkellner:in
. . . . Bankettleiter:in = F&B-Manager:in f
saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der Rdume tber das VO 4 St -
Beraten der Gaste und das fachgerechte Servieren von 7 ) .‘/‘s CMMELEL Barchefin
Getranken, Speisen und Mentis bis zur Rechnungserstellung. fa e ey
Auch bei der Organisation und Durchfiihrung von Tagungen, / AR e S b
Banketts und Feiern behalten sie stets den Durchblick. Bankett- l‘" €F 15 vemichetin  Barkeeperin

mitarbeiter:iin 4 ¢ ’-?‘ :{' i [ [ENT]
f Commis Commis
de Rang de Bar

Was lernt ein(e) Fachmann/Fachfrau fiir Restaurants
& Veranstaltungsgastronomie wahrend der Ausbildung?

Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

Beraten der Gaste (iber Speisen und Getranke

Nutzen von verkaufsférdernden MaBnahmen

Zubereiten und fachgerechtes Servieren von Speisen und Getranken — Neue Zusatzqualifikation: Bar und Wein
Zubereiten von Kaffeespezialitdten und Cocktails

Organisation von Serviceabldufen

Planen und Organisieren von Veranstaltungen

Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen

Nachhaltigkeit und Hygiene

Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden und Arbeiten im Team
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