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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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“Fachkraft Kiiche
- ohm%tmﬁa in die ngmym

Der neue zweijahrige Ausbildungsberuf in der Kiche
— Chance fur Jugendliche und fur Ausbildungs-
betriebe!

Fachkrafte Kuche kennen sich aus mit dem
Klchen-Einmaleins: Sie lernen die Verarbeitung und
Zubereitung von Lebensmitteln aller Art. Sie wissen,
wie einfache Speisen und Gerichte aus Fleisch, Fisch
und Gemuse zubereitet werden. Sie kdnnen Salate
und Desserts anrichten und garnieren und einfache
Suppen und SoRen herstellen. AuRerdem nehmen
sie Waren an, lagern sie ein und kennen sich mit
Hygiene aus. Der neue Ausbildungsberuf Fachkraft
Kluche richtet sich an alle, die professionelles
Kochen von Grund auf praktisch lernen wollen, sich
jedoch weniger mit Theorie und Zahlen beschafti-
gen mdchten.

Key Facts

® Mehr Praxis, weniger Theorie in der Ausbildung

® Fachkrafte Kliche werden uberall gebraucht und
ausgebildet: In Restaurants und Hotels, aber auch
in Kantinen, Mensen oder bei Catering-Firmen.

® Dauer: Zwei Jahre

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

® Voraussetzungen: Wer Fachkraft Kiche werden
mochte, sollte handwerklich geschickt sein und
gerne mit den Handen und im Team arbeiten.
Zudem helfen ein guter Geschmackssinn, Sorg-
falt, genauso wie Stressresistenz und eine gewisse
korperliche Fitness.

® Schulabschluss: Ein bestimmter Schulabschluss
ist nicht vorgeschrieben. Eine Ausbildung zur
Fachkraft Kiche kann mit der ndtigen Motivation
und Engagement auch von Nachwuchskraften
bewaltigt werden, die bisher in der Schule und bei
Prufungen nicht so erfolgreich waren.

® Gute Zukunftsperspektive: Wer mochte, kann
anschlieRend mit einer Ausbildung zum Koch
weitermachen.

Ausbildungsinhalte auf einen Blick

® Zubereiten von Salaten, Eierspeisen und GemuUse-
gerichten

® Zubereiten von einfachen Suppen, SoRen und
Eintopfen

® Zubereiten von Sattigungsbeilagen

® Zubereiten von einfachen Fleisch- und Fisch-
gerichten

® Anrichten und Garnieren von Gerichten und Speisen

® Annehmen und Einlagern von Waren

® Einsetzen von Geraten, Maschinen und Arbeits-
mitteln

® Anwenden von Arbeitstechniken und Garverfah-
ren in der Kuche

® Nachhaltigkeit und Hygiene

® Arbeiten im Team
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