im Gastgewerbe

Qatzt noch wertveller wnd v@@%&%@ﬂ

Hotellerie und Gastronomie stehen fir Genuss und Lebensfreude. Wandel ist hier Normalitat:
Trends entstehen, Gastewuinsche 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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2 Veranstaltungsgastrohomlé

Suvice-Cprte & Event-Spezialist

Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie haben das Wohlergehen ihrer Gaste im
Blick. Sie haben die Gastgeber-Rolle im Restaurant,
an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten
von Veranstaltungen. Sie beherrschen alle Ablaufe,
vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der
Raume Uber das Beraten der Gaste und das fachge-
rechte Servieren von Getranken, Speisen und Menus
bis zur Rechnungserstellung. Auch bei der Organi-
sation und Durchfuhrung von Tagungen, Banketts
und Feiern behalten sie stets den Durchblick.

Was ist neu 2022?

® Die bisherigen Restaurantfachleute werden zu
Fachleuten fur Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie

® Neuer Name und neuer Inhalt: Verstarkter Fokus
auf Konzeption, Organisation und Durchfuhrung
von Veranstaltungen

® Produktkompetenz, Gastkommunikation und Ver-
kaufsforderung spielen eine starkere Rolle.

® Neue Zusatzqualifikation ,Bar und Wein”

Key Facts

® Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie werden in den unterschiedlichsten
Gastronomiebetrieben ausgebildet: Vom Land-
gasthof bis zum Tagungshotel, vom Sternerestau-
rant bis zum Event-Caterer, vom Szenelokal bis
zum gutburgerlichen Restaurant.

® Dauer: Planmalig drei Jahre, Verkirzung moglich

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

® Voraussetzungen: Wer Fachfrau/Fachmann fur
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie wer-
den mdchte, sollte ein offener und freundlicher
Mensch sein, gerne im Team arbeiten und stets

den Uberblick behalten. Zudem helfen Kommuni-
kations-, Organisations- und Verkaufstalent.
Fremdsprachen sind von Vorteil.

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

Ausbildungsinhalte auf einen Blick

Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber
Beraten der Gaste Uber Speisen und Getranke
Verkaufsforderung

Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getranken
Herstellen von Kaffeespezialitaten und Cocktails
Organisation von Serviceablaufen

Planen und Organisieren von Veranstaltungen
Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungs-
systemen

® Nachhaltigkeit und Hygiene

® Anleitung und FUhrung von Mitarbeitenden und
Arbeit im Team
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