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Hotellerie und Gastronomie stehen fir Genuss und Lebensfreude. Wandel ist hier Normalitat:
Trends entstehen, Gastewtlinsche dndern sich, Innovationen drangen auf den Markt. All das verdndert
auch die Arbeit. Deshalb wurden die Ausbildungen der Gastronomie, Hotellerie und Kiiche
modernisiert und neu strukturiert.

Am 1. August 2022 treten die neuen Ausbildungsordnungen fur die dann sieben gastgewerblichen
Ausbildungsberufe in Kraft.

Neue Inhalte, neue Namen und ein neuer Beruf

® Nicht nur die Zahl andert sich, sondern auch Inhalte und Strukturen. Berufsprofile wurden gescharft und
attraktiver ausgestaltet, alle Ausbildungsinhalte auf den neuesten Stand gebracht.

® Teilweise haben Berufe auch eine neue Ausrichtung und neue Namen bekommen. Es gibt jetzt die Fach-
leute fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sowie die Kaufleute fUr Hotelmanagement.

® Ganz neu ist die zweijahrige Ausbildung zur Fachkraft Kuche.

® Insgesamt mehr Wert gelegt wird auf Digitales, Verbraucherschutz, Nachhaltigkeit, Ernahrungstrends und
Teamwork.

® Die Prufungen wurden modernisiert.

® Wer einen zweijahrigen Beruf lernt, bekommt Zeit und Prufungsleistungen angerechnet, wenn er oder
sie danach im dreijahrigen Beruf weitermacht.

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

Mehr zu den neuen Ausbildungen

A im Gastgewerbe gibt es unter
DEHOG www.dehoga-ausbildung.de

Kontakt: hoga.
BUNDESVERBAND ontakt: neuordnung@dehoga.de
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Homdwerker des quton Geschmaoks

Koéchinnen und Kdche sind echte Genuss-Experten.
Kern ihrer Aufgaben ist das Zubereiten von Speisen
und Menus. Dafur lernen sie alle wichtigen Arbeits-
techniken und Wissenswertes uber Lebensmittel -
von Fleisch und Fisch uber PflanzenkUlche bis hin zu
Desserts. Beim Kochen ist aber langst nicht Schluss,
K&che sind die Profis fur alle Abldufe und Planungen
in der Kuche und drumherum: Einkauf, Lager,
Speisekartenerstellung gehdren dazu. Sie organisie-
ren die Kiche und arbeiten kollegial mit dem Service
zusammen. Qualitat und Gastewlnsche haben sie
dabei stets im Blick.

Was ist neu in der Ausbildung?

® Pflanzenklche, Ernahrungstrends und Gesund-
heit spielen eine noch groRere Rolle.

® Vorbereitung auf spatere Fuhrungsaufgaben
durch Knowhow zu Mitarbeiterfuhrung, Waren-
flussen und Kosten

® Neue Zusatzqualifikation ,Vegetarische und vegane
Kuche”

Key Facts

® Koche werden Uberall gebraucht und ausgebildet:
Im eleganten Sternerestaurant, beim Caterer der
quirligen Schulmensa genauso wie im gemutli-
chen Landgasthof.

® Dauer: PlanmaRig drei Jahre, VerklUrzung moglich

® Ausbildung im Betrieb und in der Berufsschule
(Blockunterricht oder 1-2 Tage pro Woche)

® Voraussetzungen: Wer Koch werden méchte, sollte
handwerklich geschickt und gleichzeitig kreativ
sein, gerne im Team arbeiten und die Grund-
rechenarten zum Kalkulieren beherrschen. Zudem
helfen ein ausgepragter Geschmackssinn, Sorgfalt
und kulinarische Neugier genauso wie Stressresis-
tenz und eine gewisse korperliche Fitness.

® Schulabschluss: Ein bestimmter Schulabschluss
ist nicht vorgeschrieben. Manche Ausbildungs-
betriebe erwarten einen Mittleren Bildungs-
abschluss, aber auch mit Hauptschulabschluss
lohnt sich eine Bewerbung.

Ausbildungsinhalte auf einen Blick

® Zubereiten vielfaltiger Gerichte aus pflanzlichen
Nahrungsmitteln, Fleisch und Fisch mit Hilfe pro-
fessioneller Arbeitstechniken und Gerate

® Herstellen von Suppen und SoRen, SuRspeisen
und Salaten, Teigen und Massen

® Planen von Arbeitsablaufen in der Kuche

® Beschaffen, Annehmen und Einlagern von Waren

® Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Ertragen
und Preisen

® Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmitteln und
Ressourcen

® Hygiene und Dokumentation

® Erarbeiten von MenUvorschlagen und Beratung
der Géste

® Arbeiten im Team

® Anleiten und Fuhren von Mitarbeitenden
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