
Was kennzeichnet das Ausbildungsziel in der Berufsfachschule Ernährungs- und 
Versorgungsmanagement Typ 2?

Die Berufsfachschule ist ein einjähriger voll-
zeitschulischer Bildungsgang. Er vermittelt im Rahmen des 
Fachbereiches Ernährungs- und Versorgungsmanagement 
berufliche Kenntnisse, Fähigkeiten und Fertigkeiten und 

ermöglicht den Erwerb der Fachoberschulreife (bei guten 
Leistungen inklusive der Qualifikation zum Besuch der 
gymnasialen Oberstufe).

Einjährige Berufsfachschule  

Ernährungs- und Versorgungsmanagement
Typ 2

Wie lange dauert die Ausbildung?

Die Berufsfachschule ist ein einjähriger vollzeitschulischer 
Bildungsgang.

Welche schulischen Voraussetzungen  
müssen Sie mitbringen?

In die Berufsfachschule werden Schülerinnen und Schüler 
aufgenommen, die ihre Vollzeitschulpflicht erfüllt und min-
destens den Hauptschulabschluss nach Klasse 10 erworben 
haben.

Welche Kosten entstehen?

•	��Eigenanteil für Lernmittel nach dem Lern-
mittelfreiheitsgesetz 

•	 �Lehrbücher circa 70 EUR
•	 Mediengeld 10 EUR pro Schuljahr
•	 Kochbekleidung 14 EUR
•	 �einmal wöchentlich Kochgeld (2,50 EUR) für die Selbst-

versorgung beim Praxisunterricht in der Schulküche 
•	 unter Umständen Beitrag zur Klassenfahrt

Welchen Abschluss / welche Berechtigung erwerben Sie?

Nach erfolgsreichem Abschluss dieser Klasse erwerben Sie 
die Fachoberschulreife. Die berufliche Grundbildung kann 
für die folgenden Ausbildungsberufe Grundlage einer Fach-
ausbildung sein: Hotelfachkraft, Restaurantfachkraft, Köchin 
und Koch, Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter, Kauf-

frau und Kaufmann 
im Einzelhandel, 
Bäckerin und Bäcker 
und Konditorin und 
Konditor. 



Wofür steht unsere Schule?

•	 Schule als Lern- und Lebensraum 
•	 Mitwirkung als durchgängiges Prinzip 
•	 �Auszeichnung als „Schule ohne Rassismus –  

Schule mit Courage“ 
•	 Auszeichnung als „Gute gesunde Schule“
•	 �Living and working in Europe (Erasmus+)
•	 Schulkiosk „Snackpoint“ 
•	 Digitales Lernen
•	 Außenbereich / Naturspielraum
•	 Nelly-Kids (U3-Betreuung)
•	 �Teilnahme an Wettbewerben 

(Jugend debattiert, DEHOGA, netrace, 
Planspiel Börse)

Was ist das Besondere an der Ausbildung am Nelly-Pütz-Berufskolleg?

Bei uns sind Theorie und Praxis eng aufein-
ander abgestimmt und verknüpft. Sie sind in 

schulische Veranstaltungen eingebunden, z.B. sind Sie an 

der Vorbereitung von Festen und der Speisenzubereitung für 
den Kiosk beteiligt. Insgesamt ermöglichen wir Ihnen eine 
optimale Vorbereitung auf die berufliche Weiterentwicklung.

Was müssen Sie bei Ihrer  
Bewerbung vorlegen?

•	Anmeldeformular des Bildungsgangs
•	Lebenslauf mit Lichtbild

•	 Beglaubigte Kopie des letzten Schulzeugnisses

Wie erreichen Sie uns?

Nelly-Pütz-Berufskolleg 
des Kreises Düren
Zülpicher Straße 50
52349 Düren

02421 95410
02421 502686
www.nelly-puetz-bk.de
sekretariat  @nelly-puetz-bk.nrw.schule

Ansprechpersonen des Bildungsganges:  
Frau Viola Corres (Bildungsgangleitung)
	 viola.corres  @nelly-puetz-bk.nrw.schule
Herr Thomas Grün
	 thomas.gruen@nelly-puetz-bk.nrw.schule

Wann können Sie sich anmelden?

Von Januar bis zum letzten Schultag im Februar!

Was erwarten wir von Ihnen?

Wir erwarten von Ihnen Begeisterung fürs Kochen und Ba-
cken und für hauswirtschaftliche Tätigkeiten. Wichtig sind 
freundliche und aktive Mitarbeit im Unterricht, pünktliche 

und regelmäßige Teilnahme am Unterricht und terminge-
rechte Erledigung der Aufgaben. 

Im Laufe des Jahres werden Sie zwei Blockprak-
tika in Betrieben durchführen. Dafür suchen 

Sie sich selbständig Praktikumsplätze. 

In welchen Formen findet die Ausbildung statt? 

Unterrichtsfächer:

•	 �Berufsbezogener Lernbereich mit Praxis im Berufsfeld: 
Betriebsorganisation, Produktion, Dienstleistung, Wirt-
schafts- und Betriebslehre, Mathematik, Englisch 

•	 �Berufsübergreifender Lernbereich: 
Religionslehre, Politik/Gesellschaftslehre, Deutsch/
Kommunikation, Sport/Gesundheitsförderung

Praktika:

Begleitend zum Unterricht in der Schule finden Blockprakti-
ka im Umfang von insgesamt 4 Wochen statt.
Die Praktika können durchgeführt werden in:
Hotels, Restaurants, Großküchen, Kantinen, Hauswirtschaft-
lichen Großbetrieben, Wäschereien, Reinigungen, Bäckerei-
en,  Konditoreien, Lebensmitteleinzelhandel. 
Die tägliche Arbeitszeit im Praktikum beträgt 8 Stunden.
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