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Berufsaussichten 

 Sehr gut! 

 In der Gastronomie werden deutschlandweit gerade viele 
Arbeitskräfte benötigt. 

 Auch im internationalen Ausland ist der Beruf sehr nachgefragt.  

 Betriebliche Karriere als Schichtleitung oder Restaurantleitung 

 

 

 

 

Weiterbildungsmöglichkeiten 

 Prüfung zum Koch/zur Köchin auch später noch möglich 

 Geprüfter Diätkoch/ geprüfte Diätköchin 

 Küchenmeister:in 

 Fachwirt:in im Gastgewerbe Weniger Theorie, 

dafür mehr Praxis! 



  

   
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Organisation 

Erstes Ausbildungsjahr: 

 3 Tage pro Woche Betrieb 

 2 Tage pro Woche Berufsschule 
(montags/dienstags) 

Zweites Ausbildungsjahr: 

 4 Tage pro Woche Betrieb 

 1 Tag pro Woche Berufsschule (montags) 

 

Berufsbild 

 Eine Fachkraft Küche arbeitet 
hauptsächlich in der Küche  

 Arbeitsorte sind Restaurants, Hotels, 
Cafés, Kantinen, Mensen, Catering-
Firmen, Krankenhäuser, Pflege- und 
Wohneinrichtungen 

 Verarbeitung von Lebensmitteln und 
Zubereitung von Speisen  

 

Tätigkeiten z.B. 

 Zubereitung von Speisen 

 Anrichten von Speisen 

 Verarbeitung von Lebensmitteln 

 Waren annehmen, Waren lagern 

 Service 

 Teamarbeit 

 

 

Dauer 

 2 Jahre 

 

 

Voraussetzungen 

 Handwerkliches Geschick 

 

Es wird eine Ausbildungsvergütung  
 

 

Prüfung und Abschluss 

 Zwischenprüfung nach 12 Monaten 

 Abschlussprüfung: Schriftlich, 
praktisch, mündlich 

 Berufsabschluss: Fachkraft Küche 

 Abschluss der Berufsschule 
 

 

Das erwartet dich außerdem: 

 Modernes Schulgebäude 

 Engagierte Lehrkräfte 

 Praxisunterricht in top 
ausgestatteten Lehrküchen 

 Digitale Medien 

 Wohnheimplätze 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


