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EURES Alemania

Cocinero/a Especialista en Catering
Especialista en la industria hotelera |Carnicero/a

Maitre Vendedor/a

Tecnico/a en Hosteleria
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v Nacionalidad de un pais de la UE.
v’ Edad entre 18 y 35 afos.

v Ensefianza Secundaria Obligatoria (ESO).
REQUISITOS v Al menos nivel A2 de alemdn

(se valorara el inglés también).

v Motivacién para vivir en Alemania y formarse en
la industria hotelera o en carniceria.



¢EN QUE CONSISTE EL PROYECTO?

1. Curso de aleman en Espaina para alcanzar el nivel B1. N
2. Mayo a Julio 2022: practicas a tiempo parcial en Alemania y curso aleman

para alcanzar B2.
3. Agosto 2022 —Julio 2025: Estudios de Formacion Profesional Dual.

:DONDE ESTUDIARIAS Y VIVIRIAS?

Establecimientos en los Lander de Schleswig Holstein y Mecklenburgo-Pomerania Occidental (norte de Alemania)
para las especialidades de hosteleria y en Baden-Wiirttemberg (sur de Alemania) para las de carniceria.
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CONDICIONES DURANTE LA FORMACION

Contrato de aprendizaje con alta en seguridad social.

Sueldo minimo asegurado de 450 € netos/mes.

Habitacion/apartamento individual amueblado cerca del lugar de trabajo.
Cuatro semanas de vacaciones al ano.

Ayuda de transporte (si se necesita).

Una comida al dia en el lugar de trabajo.

O O O O O O

Si ya tienes un buen nivel de aleman (B2), puedes comenzar la formacion de inmediato.

éTe interesa?

Envia tu curriculum en espanol, inglés o aleman y una carta de motivacion explicando
por qué te interesa participar a bproe@sepe.es

”

Indica en el ASUNTO “FP dual Alemania + tu nacionalidad + especialidad en la que te interesa participar

IMPRESCINDIBLE hacer constar en el CV nacionalidad y fecha de nacimiento.

NO SE TENDRAN EN CUENTA candidaturas que no contengan todos los datos indicados
anteriormente (CV, carta de motivacion y la informacion obligatoria en el curriculum)

\k Fecha limite para envio de candidaturas: 14/01/2021

A continuacion puedes consultar las fichas de las especialidades disponibles l
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Cocinero / Cocinera

(Koch / Kochin)

Tipo de profesion: Profesion reconocida

Tipo de formacién: Formacion profesional dual, regulada por la Ley Alemana de
Formacion Profesional (BBiG)

Duracion: 3 afios

Lugares de estudio: Empresa y centro de formacién profesional

¢En qué consiste esta profesion?

Los cocineros cocinan diferentes platos y los decoran. Piensan un ment y compran los alimentos y los
ingredientes que les hacen falta. Después los preparan o los almacenan si es necesario. Organizan la
rutina laboral en la cocina y se preocupan de que los platos estén listos a su hora y de que se terminen
en el orden correcto.

En las cocinas pequefas, los cocineros cocinan, hornean y adornan los platos ellos mismos. Sin
embargo, en las grandes cocinas estan mas especializados en la preparacion de determinados
alimentos, como la guarnicion, las ensaladas, los pescados o la carne. Entre sus tareas se encuentran
también la de calcular los precios y la de aconsejar a los clientes.

¢Donde se trabaja?

Los cocineros trabajan principalmente

. en la hosteleria
. en la gastronomia, por ejemplo en restaurantes, cantinas o catering de empresas
. en hospitales y residencias

Suelen emplearse sobre todo en cocinas y sirven los platos en los comedores. En la oficina realizan
labores de administracion.

¢, Qué requisitos se necesitan?

e Laresponsabilidad y el cuidado son de vital importancia cuando se trabaja con alimentos. Para
que la calidad de los productos sea la adecuada, se deben escoger cuidadosamente los
ingredientes y procurar que sean frescos. Ademas, se deben tener en cuenta las normas de
higiene. La resistencia fisica es vital, ya que los cocineros se ven obligados a trabajar en hora
punta y soportan mucho ruido y calor.

e Elinterés por las mateméaticas y la quimica debe existir, pues para el calculo de las cantidades
se necesitan ciertos conocimientos de matematicas. Los principiantes se encargan también de la
composicién de los alimentos y de los cambios de éstos por el almacenaje o la preparacion. Para
esto, los conocimientos de quimica pueden servir de ayuda.

Cocinero / Cocinera

Origen: BERUFENET (http://arbeitsagentur.de) — Estado Agosto 2021
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Especialista en la industria hotelera (*)
(Fachkraft im Gastgewerbe)

Tipo de profesion: Profesion reconocida (con posibilidad de ampliacion)
Tipo de formacién: Formacion profesional dual, reconocida segin
la Ley de Formacion Profesional (BBIG)
Duracion: 2 afos
Lugares de estudio: Empresa y centro de formacién profesional

(*) En caso de que fuera necesario, es posible ampliar esta formacién con otra
complementaria. Para mas detalles, visite nuestra pagina de BERUFENET en la seccion de
“Die Ausbildung im Uberblick” (Vista rapida de la formacion).

¢En gqué consiste esta profesion?

Los expertos en la industria hotelera se encargan de atender a los clientes, l0s sirven y los aconsejan.
Toman nota en el restaurante y sirven las mesas y bebidas en el bar, ademas de decorar las mesas y
preparar bufés. En la cocina preparan platos sencillos, adornan platos frios o disponen el bufé del
desayuno.

En el servicio de habitaciones se ocupan de que las estancias de los clientes estén siempre limpias y
confortables y que siempre haya sabanas limpias disponibles.

¢Dobnde se trabaja?

Los expertos en la industria hotelera trabajan principalmente

o en cafeterias, restaurantes y catering
. en hoteles y albergues
. en clinicas y sanatorios

La mayoria trabaja en los comedores de los restaurantes o en las habitaciones del hotel, pero también
en la recepcién, el almacén, en la cocina del hotel o en el bufé.

¢, Qué requisitos se necesitan?

. Tener una buena habilidad social es indispensable para el contacto rapido y facil con los
clientes y mantener buenas relaciones con ellos. Ademas, el asesoramiento y el trato con los
clientes son necesarios a la hora de atender los deseos y necesidades de los clientes.

. Un buen conocimiento de la lengua alemana es indispensable para mantener
correspondencia con los clientes. Entre sus labores se encuentra también la de recibir y atender
a los clientes extranjeros, por lo que conocer idiomas extranjeros es una clara ventaja.

Especialista en la industria hotelera

Origen: BERUFENET (http://arbeitsagentur.de) — Estado Agosto 2021
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Especialista en Catering
(Fachmann/-frau Systemgastronomie)

Tipo de profesién: Profesion reconocida

Tipo de formacién: Formacion profesional dual, regulada por la Ley Alemana de
Formacion Profesional (BBiG)

Duracion: 3 afios

Lugares de estudio: Empresa y centro de formacién profesional

¢En gqué consiste esta profesion?

Los/las especialistas en catering organizan todas las areas de un restaurante conforme a un concepto
gastronémico estipulado de forma central y se encargan del cumplimiento de los estandares especificados.
Regulan los desarrollos de los trabajos de compra, almacenaje, cocina, servicio, atencién a los clientes o
venta y se encargan también de la planificacion del personal. Ademas, vigilan la calidad de los productos,
controlan el desarrollo de los costes y planifican y realizan medidas de marketing. Atienden a los clientes,
despachan reclamaciones y observan el cumplimiento de las normas de higiene y seguridad.

¢Donde se trabaja?

Los/las especialistas en catering trabajan principalmente en restaurantes de autoservicio:

e en cadenas de restaurantes de “fast food”
e en establecimientos y restaurantes con concepto gastronémico estandarizado
e enrestaurantes de carretera o establecimientos de comidas colectivas

Sus actividades se desarrollan en la mayoria de los casos en salones de restauracion y de venta. En el
almacén controlan las existencias y se encargan del correcto almacenaje de las mismas. En caso
necesario, trabajan también en la cocina. Las facturas, cuentas o planes de trabajo los realizan en la
oficina.

¢, Qué requisitos se necesitan?

. El esmero es especialmente importante en esta profesion, ya que, por ejemplo, al trabajar en la
cocina, en el almacén y en el restaurante debe observarse siempre la higiene. El trabajo conjunto
con otros empleados en la cocina y el servicio requiere capacidad para trabajar en equipo. El
autocontrol se requiere, por ejemplo, para servir a clientes impacientes.

° Para el contacto con los clientes asi como para redactar la correspondencia se requieren
seguridad en la ortografia y construccion de frases y también la facilidad de expresion. Para ello
se requieren buenos conocimientos del aleman. El inglés también es importante, por ejemplo,
para el contacto con huéspedes extranjeros o para actividades en el extranjero. Buenos
conocimientos de economia facilitan, por ejemplo, la planificacion de la compra y la venta, el
almacenaje o el marketing y la preparacion de ofertas de catering.

Especialistas en catering

Origen: BERUFENET (http://arbeitsagentur.de) — Estado Agosto 2021
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Maitre (Restaurantfachmann/-frau)
(Restaurantfachmann/-frau)

Tipo de profesién: Profesion reconocida

Tipo de formacién: Formacion profesional dual, regulada segun la Ley Alemana de
Formacion Profesional (BBiG)

Duracion: 3 afios

Lugares de estudio: Empresa y centro de formacién profesional

¢En gqué consiste esta profesion?

Los maitres ponen y decoran las mesas, reciben a los clientes, les aconsejan sobre los platos y las
bebidas y toman nota de sus pedidos. Adema&s, sirven las mesas, preparan facturas y cobran. En
ocasiones también se encargan de preparar el mend. En los hoteles pueden trabajar ademas en el
servicio de habitaciones. Otra de sus labores es preparar eventos como bodas y banquetes y procurar
gue éstos se celebren sin incidentes.

¢Donde se trabaja?

Los maitres trabajan principalmente

o en bares y restaurantes
en hoteles
en hostales y pensiones.

Trabajan en el comedor, en la bodega o en las habitaciones. Se encargan de la provisién de las bebidas,
revisan la contabilidad del dia y organizan las tareas pendientes. En el debido caso trabajan también al
aire libre (terrazas de restaurantes etc.).

¢, Qué requisitos se necesitan?

Es necesario trabajar con cuidado cuando se trata de tomar nota o0 de mantener las normas
de higiene en la cocina, el almacén y el restaurante. Por otra parte, ser sociable es
indispensable para el contacto rapido y facil con los clientes y mantener buenas relaciones
con ellos. Ademas, el asesoramiento y el buen trato con los clientes son necesarios a la
hora de atender los deseos y necesidades de los mismos, asi como también lo es el trabajo
en equipo para colaborar con el personal de cocina.

Un buen conocimiento de la lengua alemana es indispensable para mantener la
correspondencia, el contacto con los clientes y hacerlo con una correcta expresion y ortografia.
Se trabaja a menudo con clientes extranjeros o incluso fuera del pais de procedencia, por lo
gue saber inglés es de gran ayuda.

Maitre

Origen: BERUFENET (http://arbeitsagentur.de) — Estado Agosto 2021



F| Cc h a | n fo rm atlva e Bundesagentur fiir Arbeit

Técnico/a en hosteleria
(Hotelfachmann/-frau)

Tipo de profesién: Profesion reconocida

Tipo de formacién: Formacion profesional dual, regulada por la Ley Alemana de
Formacion Profesional (BBiG)

Duracion: 3 afios

Lugares de estudio: Empresa y centro de formacién profesional

¢En gué consiste esta profesion?

Los técnicos en hosteleria planifican los desarrollos de los trabajos en el hotel, atienden y asesoran a
los huéspedes y se encargan de su bienestar. Para ello, los técnicos en hosteleria echan una mano en
todos los departamentos de un hotel. Asi, por ejemplo, arreglan las habitaciones del hotel y las controlan,
sirven en el restaurante y ayudan en la cocina. Organizan celebraciones y asignan las habitaciones. Los
técnicos en hosteleria hacen facturas, planifican el empleo de personal y controlan, por ejemplo, al
personal auxiliar de cocina. También la contabilidad y el almacenamiento forman parte de sus tareas.
Negocian con los touroperadores y, en los hoteles grandes, participan en el desarrollo y la ejecucion de
medidas de marketing.

¢Donde se trabaja?

Los técnicos en hosteleria trabajan principalmente

o en hoteles
. en hostales y pensiones

En la mayoria de los casos trabajan en la recepcion del hotel, en las habitaciones asi como en los
restaurantes y bares. También realizan sus actividades en la cocina, en los almacenes y en la oficina.

¢, Qué requisitos se necesitan?

. La orientacion a los clientes y al servicio es imprescindible para poder atender los deseos y
necesidades de los huéspedes. Para que la colaboracién con otros empleados, como por
ejemplo, el personal de cocina y de servicio se desarrolle sin dificultades, es necesaria la
capacidad de trabajar en equipo. La flexibilidad y la capacidad de trabajo se requieren para
las situaciones de trabajo con frecuencia cambiantes en la recepcion, en el servicio de
restaurante o en la administracién. Para la recepcion de reservas, la limpieza y el control de las
habitaciones de huéspedes asi como el servicio impecable de las mesas se requiere esmero.

. Se deberia estar interesado en matematicas y aleman. Los conocimientos de mateméticas son
importantes para hacer las facturas y cobrar. Un correcto alemén se necesita para el contacto
con los clientes y para los trabajos de administracion. Como en esta profesion se tiene a menudo
contacto con huéspedes extranjeros, es importante disponer de conocimientos de idiomas,
sobre todo de inglés.

Técnico/a en hosteleria

Origen: BERUFENET (http://arbeitsagentur.de) — Estado Agosto 2021
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Carnicero/Carnicera
(Fleischer/in)

Tipo de profesién: Profesion reconocida

Tipo de formacién: Formacion profesional dual, regulada por la Ley Alemana de
Formacidn Profesional (BBiG) y por el Reglamento de
Profesiones Artesanales (HwO)

Duracion: 3 afios
Lugares de estudio: Empresa y centro de formacién profesional

¢En qué consiste esta profesiéon?

Los carniceros/as evaluan la calidad de la carne, la cortan en partes, la preparan para la venta o la
transforman en productos carnicos o embutidos y fiambres. Asi, por ejemplo, cuecen, trituran o ahuman
la carne y afiaden especias y conservantes dependiendo de la receta. Ademas de embutidos producen
también especialidades, platos precocinados y conservas y envasan los productos cérnicos.

Para la venta, los carniceros/as preparan por ejemplo la carne para asados, escalopes o carne picada y
disponen embutidos y fiambres, especialidades y ensaladas en el mostrador de venta. También asesoran
a los clientes y venden los productos. Para el servicio de snacks y a domicilio o de catering preparan
platos frios y calientes. Dependiendo de las prioridades de trabajo, efectian también la matanza y
preparan después los animales para el posterior procesado. En todas las actividades, los carniceros/as
cumplen minuciosamente las prescripciones legales tales como derecho de alimentos y normas de
higiene, también a la hora de limpiar las maquinas y aparatos empleados.

¢Donde se trabaja?

Los carniceros/as trabajan principalmente:

) en empresas del ramo de la carniceria artesanal

. en empresas de la industria carnicera y de embutidos

) en comercios especializados en carniceria y al por menor
. en mercados de carne al por mayor

Su trabajo se realiza en las cocinas de embutidos, salas de ahumado, salas de deshuesado y
descuartizado, mataderos y naves de produccién o en camaras frigorificas o almacenes. En el comercio,
trabajan también en las salas de venta o en puestos de venta moviles.

¢, Qué requisitos se necesitan?

. El sentido de la responsabilidad y el esmero tienen una importancia especial a la hora de
trabajar con productos alimenticios. Para que la calidad de los productos céarnicos y de
embutidos sea la debida, deben cumplirse minuciosamente las normas legales del derecho de
alimentos y de higiene.

. Son necesarios los conocimientos de matematicas, por ejemplo, para calcular las proporciones
de los distintos componentes al preparar productos embutidos y determinar los pesos. También
es util estar interesado por la biologia, ya que los carniceros/as, en algunos casos, examinan
los animales para la matanza y evallan la calidad de la carne.

Carnicero/Carnicera

Origen: BERUFENET (http://arbeitsagentur.de) — Estado Agosto 2021
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Vendedor/a especializado/a en el sector alimentario
artesanal en la rama Carniceria

(Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk mit dem
Schwerpunkt Fleischerei)

Tipo de profesion: Profesion reconocida

Tipo de formacién: Formacion profesional dual, regulada por la Ley Alemana de
Formacion Profesional (BBiG)

Duracion: 3 afios

Lugares de estudio: Empresa y centro de formacién profesional

¢En qué consiste esta profesion?

Los/las vendedores/as especializados/as en el sector alimentario artesanal en la rama Carniceria venden
productos carnicos y embutidos, en parte también pequefios snacks y refrigerios. Asesoran e informan a
los clientes también sobre los ingredientes y las posibilidades de empleo de los productos. Ademas,
presentan y empacan los productos carnicos, decoran las superficies de exposiciéon y se encargan del
orden y la limpieza en los locales de venta.

También preparan productos, cortan, por ejemplo, la carne y elaboran snacks y ensaladas.

¢Donde se trabaja?

Los/las vendedores/as especializados/as en el sector alimentario artesanal en la rama Carniceria trabajan
principalmente

e en carnicerias

e en comercios al por menor

Sus actividades se desarrollan sobre todo en locales de venta, en almacenes y cadmaras frigorificas. Los
trabajos de administracién los efectdan en la oficina. Dado el caso, preparan en la cocina pequefios platos
o trabajan en vehiculos de venta ambulante o en puestos de venta al aire libre.

¢, Qué requisitos se necesitan?

e La disposicion para el contacto y un caracter cordial y agradable son importantes para
establecer estrechos vinculos con los clientes. Para aconsejar a los clientes sobre productos
carnicos y embutidos se requiere orientacién a los clientes y al servicio.

e Para calcular los precios y los descuentos, asi como para cobrar son imprescindibles los
conocimientos en matematicas. Los/las vendedores/as especializados/as en el sector alimentario
artesanal en la rama Carniceria deberian poder expresarse bien oralmente en aleméan para poder
aconsejar a los clientes. Una buena ortografia asi como una letra legible se necesitan, por ejemplo,
para escribir las ofertas en las pizarras.

Vendedor/a especializado/a en el sector alimentario
artesanal en la rama Carniceria Origen:
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