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#gastgebervonmorgern

v W <iarte Deine AusD ildung !

im Hotel- und Gaststattengewerbe

Foto: © DEHOGA Bayern

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 fir 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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Starte Delne Aqu ildung zum/zur
Hoteh‘achmann/Hoteh‘achfrau
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Empfohlener # Arbeitszeit: Ausbildungsdauer: Ausbildungsvergiitung:
Schulabschluss: 5Tage / 40 Stunden 3 Jahre (verkiirzung méglich) 1. Jahr: 1.000 Euro
mittlerer Bildungs- 2. Jahr: 1.100 Euro
abschluss oder Abitur 3. Jahr: 1 .200 Euro

Hotelfachleute sind Allrounder, die Arbeit in den unterschiedli- Hoteldirektor:in / selbststéndige:r Unternehmer:in
chen Bereichen eines Beherbergungsbetriebs beherrschen. Kern- [ 7

aufgabe sind Reservierung und Empfang. Auch im Bereich Food 4 { ":‘-
\:\' y

PR

& Beverage (Service und Kiiche), im Housekeeping (Gestaltung

Und Pﬂege von Zimmem), in WarenWirtSChaft Und Marketing Verkaufsleiter:in Reervierungs- Empfangsleiter:in Hausdame
werden sie umfangreich ausgebildet. So (iberblicken ,Hofas"” eiterin

die Schnittstellen zwischen den Abteilungen und sorgen dafiir,

dass die Qualitat Gberall stimmt. Die professionelle Kommuni- st Si, si s
. . u . . . . Verkaufsleiter:in Reservierungs- §Empfangsleiter:in Hausdame
kation mit den Gésten zieht sich wie ein roter Faden durch alle e ——

Tatigkeiten, sei es im personlichen Verkaufs- oder Beratungs-

gesprach, wahrend des Anreiseprozesses oder iber digitale Verkaufs- | Reser p—— A
Kanal reprasentant/ sekretar:in sekretar:in ! assistent:in
anale. -assistent:in F

Was lernt ein(e) Hotelfachmann/Hotelfachfrau
wahrend der Ausbildung?

Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses

Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs

Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen

Umsetzung des betrieblichen Channel- und Revenue-Managements

Organisation und Durchfiihrung von Veranstaltungen

Planung, Durchfiihrung und Kontrolle des Housekeepings

Servieren von Speisen und Getranken, Aufgaben im Food & Beverage-Management — Neue Zusatzqualifikation: Bar und Wein
Vorbereitung auf spatere Fiihrungsaufgaben: Mitarbeiterfilhrung und Management

Arbeiten mit Buchungsplattformen und IT-Hotelsystemen

Schnittstellenmanagement
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