Ausbildung und Karriere
|lerie und Gastronom'\e

NORDRHEIN-WESTFALEN




Urlaub in Deutschland wird immer beliebter. Frische und regionale
Spezialitaten auf der Speisekarte sind gefragt. Da werden gut
ausgebildete und motivierte Mitarbeiter bendtigt und geschatzt.
Ein sicherer Arbeitsplatz und beste Aufstiegschancen also fur
Fachkrafte, die SpaB daran haben, mit und fir Menschen zu arbei-
ten - egal ob vor oder hinter den Kulissen.

Die wichtigsten Voraussetzungen flr Erfolg: SpaB an der Ar-
beit mit und fur Menschen, Einsatzbereitschaft sowie Team-
und Kommunikationsfahigkeit. Alles andere kann man lernen.
Tipps fur die Suche nach dem richtigen Ausbildungsplatz und fur
eine erfolgreiche Bewerbung findest Du im Azubi-Bewerber-Knig-
ge - zum Download unter www.gastgebervonmorgen.de.

Die ganze Welt beneidet Deutschland um das System der dualen
Berufsausbildung. Eine Ausbildung in einem der sechs gastge-
werblichen Ausbildungsberufe ist die beste Basis fur das Berufs-
leben. Das gilt Ubrigens auch fur Abiturienten, die an vielen Orten
bereits wahrend der Ausbildung Zusatzqualifikationen erwerben
kénnen.

Gute Grﬁnde fur di
jm Hote

teigen.

Mit personlichem Engagement und Berufserfahrung im In- und
Ausland stehen dann alle Karrierewege offen. Zusatzlichen Schub
geben die vielfdltigen Weiterbildungen vom Fachseminar, z.B. an
der DEHOGA Akademie, Uiber Hotelfachschule oder Meisterkurs bis
hin zum Hochschulstudium. Mehr zu den verschiedenen Weiterbil-
dungsmoglichkeiten sowie spannende Karrierewege erfolgreicher
Fachkrafte auch unter www.gastgebervonmorgen.de.

Wir freuen uns auf Dich!

e AUSb“dung

I- und Gaststatt

# Vielfalt:
Vom klassischen Restaurant Uber die Systemgastronomie bis
zum Sternerestaurant. Von der Frihstlckspension Uber das
Tagungshotel bis zum Luxusresort. In den Metropolen oder im
Granen. Im Familienbetrieb oder in internationalen Ketten. So
bunt wie die Branche, so abwechslungsreich ist auch das Be-
rufsleben. Langeweile kommt da garantiert nicht auf.

# |obgarantie;
Fast jeder finfte neue sozialversicherungspflichtige Arbeits-
platz ist in den letzten zehn Jahren im Gastgewerbe entstan-
den. Uber 2 Millionen Beschaftigte und rund 53.000 Auszu-
bildende stehen flr eine lebenslange Arbeitsplatzgarantie.
225.000 Betriebe erwirtschaften einen Jahresumsatz von Uber
80 Milliarden Euro - ein starkes Stlick Wirtschaft.

# Fahrkarte (iberallhin:
In jungen Jahren vom Auszubildenden zum Kichenchef oder
zum Hoteldirektor - kein ungewohnlicher Weg. Wer zum Pro-
fi-Gastgeber ausgebildet wurde, leistungsbereit und auf-
geschlossen ist, dem stehen alle Turen offen - zu Hause, in
Deutschland und in der ganzen Welt,

# Fundament fir Selbststandigkeit:
Die Ausbildung ist die solide Basis, um spater erfolgreich ein
eigenes Restaurant oder Hotel zu fuhren.,

Aus Grinden der Lesbarkeit wurde teilweise in dieser Broschuire die
mdnnliche Form gewdhlt, nichtsdestoweniger beziehen sich die Angaben
auf Angehdrige aller Geschlechter.
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Ausbildungsvoraussetzungen

# Hauptschulabschluss

# SpaB an der Arbeit im Team

# Handwerkliches Geschick und Kreativitat
# Gute kdrperliche Verfassung

# Schnelle Auffassungsgabe

# Rechnerische Fahigkeiten

Ausbildungsdauer

# 3lahre

Ausbildungsinhalte

# Speisen und Menlis kreieren

# Professionelle Kiichentechnik und moderne
Arbeitsgerate einsetzen

# Erndhrungsregeln kennen

# Wirtschaftliches Arbeiten
# Lebensmittel beschaffen

Berufsaussichten

Kéche beginnen ihre Karriere als Commis de Cuisine und konnen
zum Klchendirektor oder Wirtschaftsdirektor (F&B-Manager) bis
zum Hoteldirektor aufsteigen. Die Einsatzmoglichkeiten eines Ko-
ches sind vielseitig, sei es in der Kiche eines Restaurants, Hotels
oder Kurbetriebes, einer Kantine oder gar eines Kreuzfahrtschiffes.
Durch ihre Ausbildung erwerben Kéche ideale Voraussetzungen
fur die selbststandige Fuhrung eines gastgewerblichen Betriebes.
Weiterbildung
# Kichenmeister (IHK)
# Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)
# Spezielle Fortbildungen (z. B. zum Diatkoch)
# Fachkurse Kiiche

(z. B. Klichenpraxis, Kiichentechnik, Hygiene, BWL)
# Staatlich geprUfter Betriebswirt (Hotelfachschule)
# Hochschulstudium (z. B. Hotel- und Gastronomiemanagement)
# Duales Studium (z. B. Tourismusmanagement)
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Kiichenchef

Souschef / stv. Kiichenchef
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# Hygienevorschriften beachten
# Preise kalkulieren

# Produkte prasentieren

# Giste beraten

Berufsschule

# 1- 2 Tage pro Woche bzw. Blockunterricht

Chef de Partie
Demichef de Partie
TR

Commis de Cuisine

F&B-
Assistent

Bereiche:
Saucier
Entremetier
Gardemanger
Patissier
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Ausbildungsvoraussetzungen

# Hauptschulabschluss

# SpaB an der Arbeit mit und fir Menschen
# Team- und Kommunikationsfahigkeit

# Gute Umgangsformen

# Schnelle Auffassungsgabe

# Organisations- und Verkaufstalent

Ausbildungsdauer
# 3ahre
Ausbildungsinhalte

# Gaste empfangen und individuell betreuen
# Gaste zu Speisen & Getranken beraten

# Zubereitung von Getranken

# Speisen und Getranke servieren

# Serviceablaufe organisieren

# Events planen, organisieren und umsetzen
# Angebote gestalten

# Abrechnungssysteme einsetzen

# Service-, Speisen- und Getrankekunde

Berufsschule
# 1 -2 Tage pro Woche bzw. Blockunterricht
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Berufsaussichten

Restaurantfachleute konnen in den Abteilungen Restaurant und

Bar vom Commis de Rang zum Restaurantdirektor oder Wirtschafts-
direktor (F&B-Manager) bis zum Hoteldirektor aufsteigen. Durch

die Ausbildung erhalten Restaurantfachleute ideale Voraussetzungen
fUr Positionen im Bankett- und Veranstaltungswesen oder flr

die selbststandige Fuhrung eines gastgewerblichen Betriebes.

Weiterbildung

# Restaurantmeister (IHK)

# Fachwirtim Gastgewerbe (IHK)

# Sommelier

# Barmixer/Barmeister

# Fachkurse Service (z. B. Sales Management, Tranchieren,
Flambieren, Kaffee, Serviceorganisation, Fremdsprachen)

# Staatlich gepriifter Betriebswirt oder Gastronom (Hotelfachschule)

# Hochschulstudium (z B. Hotel- und Gastronomiemanagement)

# Duales Studium (z. B. Tourismusmanagement)

Betriebsleiter / Hoteldirektor / selbststdandiger Unternehmer

Restaurantdirektor

Bankettleiter F&B-
Manager

stv. stv. Oberkellner

Bankettleiter ! F&B-Manager

Sommelier Barchef

F&B- Chef
Assistent de Rang

Demichef
de Rang

Bankett-
mitarbeiter

Barkeeper

Commis
de Bar

Commis
de Rang
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Ausbildungsvoraussetzungen

# Hauptschulabschluss, besser mittlere Reife oder Abitur
# SpaBan der Arbeit mit und fiir Menschen

# Team- und Kommunikationsfahigkeit

# Fremdsprachenkenntnisse sind von Vorteil

# Organisations- und Verkaufstalent

# Gute Umgangsformen, angenehmes Erscheinungsbild

Ausbildungsdauer
# 3lahre
Ausbildungsinhalte

# Giste empfangen, beraten und betreuen

# Gastraume herrichten und kontrollieren

# Reservierungen vornehmen und verwalten

# Speisen und Getrénke servieren

# Verkaufsgesprache fhren und Angebote erstellen

# Hotelkasse fhren

# \eranstaltungen planen, organisieren und durchfihren

# MarketingmaBnahmen entwickeln, durchfiihren und kontroliieren

# Personaleinsatz planen, Géstekorrespondenz flihren,
Warenwirtschaft

Berufsschule
# 1-2 Tage pro Woche bzw. Blockunterricht

Berufsaussichten

Hotelfachleute haben beste Karrieremaoglichkeiten in allen
Abteilungen eines Unternehmens; Etage, Rezeption, Reservierung,
Verkauf, Restaurant, Bankett oder Verwaltung, Sie haben die
Chance, zum Abteilungsleiter, Hoteldirektor oder selbststandigen
Unternehmer eines gastgewerblichen Betriebes aufzusteigen.

Weiterbildung

# Hotelmeister (IHK)
# Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)
# Fachkurse (z B Empfang, Reservierungssysteme,

Revenue Management, Housekeeping, BWL, Fremdsprachen)
# Staatlich geprUfter Betriebswirt (Hotelfachschule)
# Hochschulstudium (z. B. Hotelmanagement)
# Duales Studium

(z.B. Tourismusmanagement)

#1

Reservierungs- | Empfang Hausdame
leiter 1

stv. i
Verkaufsleiter ;' Reservierungs- | f Hausdame
| leiter

Verkaufs- | Reservierungs- Empfangs- § Hausdamen-
reprasentant/ A sekretar sekretar i  assistent
-assistent |
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Berufsaussichten

SchwerpunktmaBig sind Hotelkaufleute in allen kaufmannischen Ab-
teilungen wie z. B. Buchhaltung, Rechnungswesen und Personalabtei-
lung tatig. Aufstiegsmoglichkeiten: Abteilungsleiter, Hoteldirektor oder
selbststandiger Hotelier.

Weiterbildung

# Hotelmeister (IHK)

# Fachwirtim Gastgewerbe (IHK)

# Fachkurse (z B. Controliing, Finanzbuchhaltung, Lohnabrechnung)
# Staatlich gepriifter Betriebswirt (Hotelfachschule)

# Hochschulstudium (z. B. Hotelmanagement)

# Duales Studium (z. B. Tourismusmanagement)

Ausbildungsvoraussetzungen

# Hauptschulabschluss, besser mittlere Reife oder Abitur
# SpaBan der Arbeit mit Menschen

# Verstandnis fir kaufmannische Prozesse

# Organisationstalent

# Team- und Kommunikationsfahigkeit

# Gute Umgangsformen

# Verhandlungsgeschick

Ausbildungsdauer
# 3lahre
Ausbildungsinhalte

# Rechnungen erstellen und Zahlungsverkehr durchfiihren
# Kosten und Ertrége berechnen und Kennzahlen auswerten
# Verkaufspreise kalkulieren

# Personalvorgénge bearbeiten . \
# Gaste beraten und Verkaufsgesprache fihren stv. stv. stv.

# Speisen und Getranke servieren Personalleiter F&B- Buchhaltungs-
Manager leiter

Personalleiter Buchhaltungs-
Manager leiter

Berufsschule
# 1 -2 Tage pro Woche bzw. Blockunterricht

L i |

Personal- F&B- Buchhalter/
sachbearbeiter Assistent § Controller i)
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Ausbildungsvoraussetzungen

# Hauptschulabschluss, besser mittlere Reife oder Abitur

# SpaB an der Arbeit mit und fir Menschen

# Schnelle Auffassungsgabe

# Organisationstalent

# Erkennen von betrieblichen und kaufmannischen
Zusammenhangen

# Team- und Kommunikationsfahigkeit

# Rechnerische Fahigkeiten

Ausbildungsdauer
# 3Jahre
Ausbildungsinhalte

# Gaste betreuen und beraten

# Speisen und Getranke prasentieren und verkaufen

# Oualittsstandards sicherstellen

# Arbeitsablaufe organisieren

# Personaleinsatz planen und Personalvorgange bearbeiten
# Kostenkontrollen durchfihren

# Betriebliche Kennzahlen auswerten

# MarketingmaBnahmen durchfiihren

Berufsschule
# 1-2 Tage pro Woche bzw. Blockunterricht

Berufsaussichten

Nach erfolgreicher Abschlusspriifung und bei vorhandener
Mobilitatsbereitschaft besteht die Moglichkeit, sich Uber die

Position des Schichtleiters zum Betriebsleiter, bis hin zum Bereichsleiter,
Operations Manager oder selbststandigen Franchisenehmer zu entwi-

ckeln.
Weiterbildung
# Fachwirtim Gastgewerbe (IHK)

# Fachkurse extern oder an den unternehmenseigenen Akademien

(z.B. Personalflihrung, Verkaufstraining)
# Staatlich gepriifter Betriebswirt (Hotelfachschule)

# Hochschulstudium (z. B. Hotel- und Gastronomiemanagement)

# Duales Studium (z. B. Tourismusmanagement)

Restaurantleiter

" - - ; 5 :- i f;‘;
i ;{' 4 };t'k 'h',
stv. Restaurantleiter
Lt
S T
Schichtleiter
i
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Vielfaltige Beschaftigungsmoglichkeiten im Restaurant, der System-
gastronomie oder im Wirtschaftsdienst. Aufstiegsmaoglichkeiten bei

aurant. . - :
Rest Getrankeaus entsprechender Fortbildung,

reicht vorm
SChank uber das

0 n
errichten von . .

Hgastréume“ bis zur Weiterbildung | o |
Gés‘ebetreuung- # Fortsetzung der Ausbildung in mindestens einem Jahr

zum Restaurant- oder Hotelfachmann bzw. Fachmann fir
Systemgastronomie. Danach stehen alle Weiterbildungs -
moglichkeiten des jeweiligen Berufes offen.

# Fachkurse flr das Hotel- und Gaststattengewerbe

Ausbildungsvoraussetzungen

# Hauptschulabschluss

# SpaB an der Arbeit mit und fir Menschen
# Team- und Kommunikationsfahigkeit

# Praktische Begabung

# Vielseitigkeit

Ausbildungsdauer

# 2Jahre

Ausbildungsinhalte

# Einfache Speisen herstellen und anrichten stv. Magazin- i ' Kassierer
# Getrinke ausschenken Restaurantleiter verwalter

# Gastraume herrichten
# Gaste empfangen und betreuen
# Speisen und Getranke servieren

Berufsschule

. Fachkraft . Fachkraft
#1-2 Tage pro Woche bzw. Blockunterricht Restaurant- | System-

service < gastronomie
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