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Verordnung uber die Berufsausbildungen zur Fachkraft

fur Gastronomie, zum Fachmann fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fur Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie sowie zum Fachmann fur
Systemgastronomie und zur Fachfrau fur Systemgastronomie*
(Gastronomieberufeausbildungsverordnung - GastroAusbV)

GastroAusbV

Ausfertigungsdatum: 09.03.2022

Vollzitat:

"Gastronomieberufeausbildungsverordnung vom 9. Marz 2022 (BGBI. | S. 314, 349)"

* Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 4 des Berufsbildungsgesetzes. Die
Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander
in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fiir die Berufsschule werden demnachst im
amtlichen Teil des Bundesanzeigers veroffentlicht.

FuBBnote

(+++ Textnachweis ab: 1.8.2022 +++)

Die V wurde als Artikel 2 der V v. 9.3.2022 | 314 vom Bundesministerium fiir Wirtschaft und Klimaschutz im
Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Bildung und Forschung erlassen. Sie tritt gem. Art. 3 Satz 1 dieser
Vam 1.8.2022 in Kraft.
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Abschnitt 1
Gegenstand, Dauer und Gliederung der Berufsausbildungen

§ 1 Staatliche Anerkennung der Ausbildungsberufe

Die Ausbildungsberufe mit den Berufsbezeichnungen
1. Fachkraft fur Gastronomie,

2. Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fiir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie und

3. Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau flr Systemgastronomie
werden nach § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes staatlich anerkannt.

§ 2 Dauer der Berufsausbildungen
(1) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fachkraft fir Gastronomie dauert zwei Jahre.

(2) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fachmann fiur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie dauert drei Jahre.

(3) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fachmann fir Systemgastronomie und Fachfrau fur
Systemgastronomie dauert drei Jahre.

§ 3 Begriffshestimmungen

(1) Ein HACCP-Konzept im Sinne dieser Verordnung ist ein systematisches, nach (ibergeordneten Grundsatzen
auf Betriebsebene erstelltes und eingesetztes Konzept, durch das Gefahren bei der Herstellung und beim
Umgang mit Nahrungsmitteln mit Hilfe kritischer Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, Gberwacht und
dokumentiert werden.
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(2) Eine Speise im Sinne dieser Verordnung ist ein Kliichenerzeugnis, das einzeln serviert werden kann.
(3) Ein Gericht im Sinne dieser Verordnung ist eine Kombination verschiedener Komponenten.

(4) Einfache Speisen und Gerichte im Sinne dieser Verordnung bestehen aus einer geringen Anzahl an Zutaten,
die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren zubereitet werden. Die Zubereitung erfordert kein vertieftes
Fachwissen.

§ 4 Gegenstand der Berufsausbildungen und Ausbildungsrahmenpldne

(1) Gegenstand der Berufsausbildung zur Fachkraft flr Gastronomie sind mindestens die im
Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

(2) Gegenstand der Berufsausbildung zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
zur Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 2) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

(3) Gegenstand der Berufsausbildung zum Fachmann fiir Systemgastronomie und zur Fachfrau flr
Systemgastronomie sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 3) genannten Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten.

(4) Von der Organisation der Berufsausbildung, wie sie im jeweiligen Ausbildungsrahmenplan vorgegeben ist,
darf von den Ausbildenden abgewichen werden, wenn und soweit betriebspraktische Besonderheiten oder
Grunde, die in der Person des oder der Auszubildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(5) Die im jeweiligen Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen von den
Ausbildenden so vermittelt werden, dass die Auszubildenden die berufliche Handlungsfahigkeit nach § 1 Absatz
3 des Berufsbildungsgesetzes erlangen. Die berufliche Handlungsfahigkeit schlieBt insbesondere selbstandiges
Planen, Durchfiihren und Kontrollieren bei der Austibung der beruflichen Aufgaben ein.

§ 5 Struktur der Berufsausbildung zur Fachkraft fiir Gastronomie sowie Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:
1. schwerpunktibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,
2. weitere Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

a) Restaurantservice oder

b) Systemgastronomie,

3. schwerpunktibergreifende integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in Berufsbildpositionen geblndelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktibergreifenden berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sind:

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,

Annahme und Einlagerung von Waren,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion,
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst,
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und

o vk WwWwN

Unterstitzung verkaufsfordernder MaBnahmen.

(3) In den Schwerpunkten werden in folgenden Berufsbildpositionen weitere Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten vermittelt:

1. im Schwerpunkt Restaurantservice in den Berufsbildpositionen Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben
im Wirtschaftsdienst und Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service,
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2. im Schwerpunkt Systemgastronomie in den Berufsbildpositionen Wahrnehmung der grundlegenden
Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion und Umgang mit Gasten.

(4) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktibergreifenden integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten sind:

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,
2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,

3. Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

4. digitalisierte Arbeitswelt und

5. Durchfihrung von HygienemaBnahmen.

§ 6 Struktur der Berufsausbildung zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
und zur Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sowie Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in Berufsbildpositionen gebindelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,

Annahme und Einlagerung von Waren,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kliche oder in der Produktion,
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst,
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service,

Unterstitzung verkaufsfordernder Malnahmen,

Herrichten und Pflegen von Gastraumen,
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Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten, Verkauf von Produkten und
Dienstleistungen,

9. Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar und am Getrankebuffet,
10. Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen,

11. Planung und Koordinierung von Serviceablaufen,

12.  Servicearbeiten am Tisch des Gastes,

13. Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts,

14. Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts,

15. Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts und
16. Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden.

(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:
Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufshildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,

Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

digitalisierte Arbeitswelt und
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Durchfiihrung von HygienemaRnahmen.
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§ 7 Struktur der Berufsausbildung zum Fachmann fiir Systemgastronomie und zur Fachfrau fir
Systemgastronomie sowie Ausbildungsberufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in Berufsbildpositionen geblndelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,

Annahme und Einlagerung von Waren,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kliche oder in der Produktion,
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst,
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service,

Unterstitzung verkaufsfordernder Malnahmen,

Produktzubereitung,
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Betreuung und Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten und Dienstleistungen sowie
Reklamationsmanagement,

9. Systemorganisation und Systemmanagement,

10. Warenwirtschaft,

11. Umsetzung von Personalprozessen,

12.  Personalflihrung und -entwicklung,

13. Durchfuhrung von Marketingaktivitaten und

14. kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln.

(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:
Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbhildung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,

Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

digitalisierte Arbeitswelt und

u b W N -

Durchfiihrung von HygienemaRnahmen.

§ 8 Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des jeweiligen
Ausbildungsrahmenplans flur jeden Auszubildenden und fiir jede Auszubildende einen Ausbildungsplan zu
erstellen.

Abschnitt 2
Berufsausbildung zur Fachkraft fiur Gastronomie

Unterabschnitt 1
Zwischenprufung

§ 9 Zeitpunkt
(1) Die Zwischenprifung soll im dritten Ausbildungshalbjahr stattfinden.

(2) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.
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§ 10 Inhalt

Die Zwischenprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) flr die ersten zw6lf Monate genannten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

§ 11 Prufungsbereich
(1) Die Zwischenprifung findet im Prifungsbereich , Wirtschaftsdienst” statt.
(2) Im Prufungsbereich ,,Wirtschaftsdienst” besteht die Prifung aus zwei Teilen.

(3) Im ersten Teil hat der Prafling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bedeutung der Pflege und Reinigung von Gastraumen sowie von betriebstypischen Materialien fir das
Gasterlebnis darzustellen,

2. Anforderungen an Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemalRnahmen in Wirtschaftsraumen auch unter
Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten aufzuzeigen,

3. MaBnahmen zur Abfallvermeidung sowie Wiederverwertung oder Entsorgung zu benennen und

Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes in Kliche, Service, Lager und
Wirtschaftsdienst einzuhalten.

Die Aufgaben mussen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die
Prifungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Waren zu erkennen und ihren Einsatzmdglichkeiten zuzuordnen,

2. einfache Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen auszuwahlen
sowie

3. Gastraume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten.
Der Priifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzuflihren. Die Priifungszeit betragt 60 Minuten.

(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr den Priifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu gewichten:
1. die Bewertung flr den ersten Teil mit 50 Prozent und
2. die Bewertung flir den zweiten Teil mit 50 Prozent.

Unterabschnitt 2
Abschlussprifung

§ 12 Zeitpunkt
(1) Die Abschlussprifung findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(2) Den Zeitpunkt legt die zustéandige Stelle fest.
§ 13 Inhalt

Die Abschlussprifung erstreckt sich auf
1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

§ 14 Prifungsbereiche

Die Abschlussprifung findet in den folgenden Prifungsbereichen statt:

- Seite 8 von 54 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz sowie des Bundesamts fiir
Justiz - www.gesetze-im-internet.de

1. ,Produktion und Service”,
2. ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Warenlagerung” sowie
3. ,Wirtschafts- und Sozialkunde”.

§ 15 Priufungsbereich ,, Produktion und Service*
(1) Im Prufungsbereich , Produktion und Service” besteht die Prifung aus zwei Teilen.

(2) Im ersten Teil hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder einfachen Gerichten
sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur und
vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu servieren oder zu prasentieren,

die Arbeitsschritte zu planen,

den Arbeitsplatz einzurichten,

Gastewinsche und -bedurfnisse zu beriicksichtigen,
verkaufsférdernd zu beraten,

dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu erlautern,

© N o v AW

die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit des zubereiteten Produktes zu prufen und
9. die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Prlfling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufihren. Wahrend der Durchfihrung wird mit ihm ein situatives
Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe geflhrt. Bei der Gestaltung der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt
des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die Prifungszeit betragt insgesamt 90 Minuten. Das situative
Fachgesprach dauert hochstens 10 Minuten.

(3) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel zu bestimmen und ihre Verwendungsmaglichkeiten zu erlautern,

2. die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen Speisen und einfachen Gerichten sowie
von Getranken unter Berlcksichtigung von Gastewlinschen, Erndhrungsformen und Allergien zu erldutern,

verschiedene Service- und Prasentationsformen bedarfsgerecht zuzuordnen,
Betriebsmittel und Bedarfsgegenstande zu bestimmen und ihre Verwendungsmaglichkeiten zu erlautern,

beim Einsatz von Lebensmitteln sowie von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern in der Kiche und
im Service die Vorgaben des Umweltschutzes sowie die Vorgaben in Bezug auf die Nachhaltigkeit zu
berlcksichtigen,

6. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der Kliche und im Service zu beachten und

7. die Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes in der Kiiche und im Service einzuhalten.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die
Prafungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur den Prifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu gewichten:
1. die Bewertung flr den ersten Teil mit 70 Prozent,

2. die Bewertung flir den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 16 Prufungsbereich , Gasterlebnis, Verkaufsféorderung und Warenlagerung*

(1) Im Prufungsbereich ,,Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Warenlagerung” hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,
1. im Schwerpunkt Restaurantservice

a) gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu gestalten,
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b) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, einzuordnen und situationsbezogen Lésungen
aufzuzeigen,

¢) verkaufsférdernde MalBnahmen anlassbezogen analog oder digital umzusetzen und dabei den
Datenschutz und die Datensicherheit zu beachten,

d) bei der Annahme und der Einlagerung von Waren die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie die
hierzu ergriffenen Manahmen zu prifen und zu dokumentieren,

e) das anlass-, saison- oder themenbezogene Herrichten und Dekorieren von Gastraumen zu erlautern,
f)  Gaste zu empfangen und zu beraten,
g) Serviceregeln und Serviceablaufe zu beschreiben und
h) Zahlungen abzuwickeln und dabei Vorsichtsmalnahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln zu
beschreiben;
2. im Schwerpunkt Systemgastronomie
a) gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu gestalten,

b) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, einzuordnen und situationsbezogen Ldsungen
aufzuzeigen,

c) verkaufsfordernde MaBnahmen anlassbezogen analog oder digital umzusetzen und dabei den
Datenschutz und die Datensicherheit zu beachten,

d) bei der Annahme und der Einlagerung von Waren die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie die
hierzu ergriffenen Malnahmen zu prifen und zu dokumentieren,

e) die Bedeutung von Markenstandards und Qualitatssicherungsmalnahmen in der Systemgastronomie
zu erlautern,

f)  Standards in der systemgastronomischen Lagerhaltung, Produktion und Prasentation umzusetzen und
deren Einhaltung zu prufen,

g) im Umgang mit Gasten Service-, Beratungs- und Kommunikationsstandards anzuwenden und
h) Bestell- und Bezahlsysteme zu nutzen und zu erklaren.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 90 Minuten.

§ 17 Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde*

(1) Im Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde” hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und
zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§ 18 Gewichtung der Priifungsbereiche und Anforderungen fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. Produktion und Service" mit 60 Prozent,

2. Gasterlebnis, Verkaufsforde-
rung und Warenlagerung” mit 30 Prozent sowie

3. »Wirtschafts- und Sozialkunde” mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen - auch unter Berlcksichtigung einer
mundlichen Erganzungsprufung nach § 19 - wie folgt bewertet worden sind:
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1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend”,

2. in mindestens zwei Prufungsbereichen mit mindestens ,ausreichend” und

3. in keinem Prifungsbereich mit ,,ungeniigend”.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42 Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu fassen.

§ 19 Mindliche Erganzungspriifung

(1) Der Prufling kann in einem Prifungsbereich fur die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben eine muindliche
Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er fur einen der folgenden Prifungsbereiche gestellt worden ist:
a) ,Produktion und Service”,
b) ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung und Warenlagerung“ oder
c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde”,

2. wenn die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben des benannten Prafungsbereichs schlechter als mit
»ausreichend” bewertet worden sind und

3. wenn die mundliche Erganzungsprifung fur das Bestehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben kann.
Die mundliche Erganzungsprifung darf nur in einem einzigen Prifungsbereich durchgefihrt werden.

(3) Die mindliche Erganzungsprufung soll 15 Minuten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den Prufungsbereich sind das bisherige Ergebnis der schriftlich zu
bearbeitenden Aufgaben und das Ergebnis der mindlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

Abschnitt 3
Berufsausbildung zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

und zur Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Unterabschnitt 1
Abschlusspriifung

§ 20 Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt

(1) Die Abschlussprifung besteht aus den Teilen 1 und 2.
(2) Teil 1 soll im vierten Ausbildungshalbjahr stattfinden.
(3) Teil 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(4) Wird die Ausbildungsdauer verkirzt, so soll Teil 1 der Abschlussprifung spatestens drei Monate vor dem
Zeitpunkt von Teil 2 der Abschlussprifung stattfinden.

(5) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.
§ 21 Inhalt des Teiles 1

Teil 1 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 2) fir die ersten 18 Monate genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
2) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

§ 22 Prifungsbereich des Teiles 1

(1) Teil 1 der Abschlussprufung findet im Prifungsbereich ,,Produktion und Service" statt.
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(2) Im Prufungsbereich ,,Produktion und Service” besteht die Prifung aus zwei Teilen.

(3) Im ersten Teil hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder einfachen Gerichten
sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur und
vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu servieren oder zu prasentieren,

die Arbeitsschritte zu planen,

den Arbeitsplatz einzurichten,

Gastewinsche und -bedurfnisse zu bericksichtigen,
verkaufsférdernd zu beraten,

dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu erlautern,

© N o v kAW

die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit des zubereiteten Produktes zu prufen und
9. die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Prlfling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufihren. Wahrend der Durchfihrung wird mit ihm ein situatives
Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe geflhrt. Bei der Gestaltung der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt
des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die Prifungszeit betragt insgesamt 90 Minuten. Das situative
Fachgesprach dauert hochstens 10 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel zu bestimmen und ihre Verwendungsmaglichkeiten zu erlautern,

2. die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen Speisen und einfachen Gerichten sowie
von Getranken unter Berlcksichtigung von Gastewlinschen, Erndhrungsformen und Allergien zu erldutern,

verschiedene Service- und Prasentationsformen bedarfsgerecht zuzuordnen,
Betriebsmittel und Bedarfsgegenstande zu bestimmen und ihre Verwendungsmaéglichkeiten zu erlautern,

beim Einsatz von Lebensmitteln sowie von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgitern in der Klche
und im Service die Vorgaben des Umweltschutzes und die Vorgaben in Bezug auf die Nachhaltigkeit zu
berlcksichtigen,

6. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der Kiiche und im Service zu beachten und

7. die Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes in der Kiche und im Service einzuhalten.

Die Aufgaben mussen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die
Prafungszeit betragt 60 Minuten.

(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den Prifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu gewichten:
1. die Bewertung flr den ersten Teil mit 70 Prozent,

2. die Bewertung fir den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 23 Inhalt des Teiles 2

(1) Teil 2 der Abschlussprufung erstreckt sich auf
1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 2) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. denim Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
2) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschlusspriifung sollen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die bereits Gegenstand von
Teil 1 der Abschlussprifung waren, nur insoweit einbezogen werden, als es fur die Feststellung der beruflichen
Handlungsfahigkeit erforderlich ist.

§ 24 Prufungsbereiche des Teiles 2

Teil 2 der Abschlussprifung findet in den folgenden Prifungsbereichen statt:
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1. ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Produktkompetenz und Warenlagerung®,
2. ,Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice”,

3. ,Teamkommunikation und Gesprachsfihrung” sowie

4. ,Wirtschafts- und Sozialkunde”.

§ 25 Prufungsbereich ,, Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Produktkompetenz und Warenlagerung“
(1) Im Prufungsbereich ,,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkompetenz und Warenlagerung” hat der
Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu gestalten,

2. Gaste zu empfangen und zu Speisen, Gerichten und Getranken, insbesondere zu Weinen, Schaumweinen
und Spirituosen zu beraten,

3. Gaste Uber Inhaltsstoffe, Allergene und Zusatzstoffe unter Berticksichtigung besonderer
Erndhrungsformen zu informieren und Alternativen anzubieten,

4. Serviceregeln und Servierarten zu beschreiben, Serviceablaufe zu planen und darzustellen,

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, einzuordnen, situationsbezogen Lésungen aufzuzeigen
und dabei Handlungsstrategien im Umgang mit den Gasten darzustellen,

6. Zahlungen abzuwickeln und dabei VorsichtsmaBnahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln zu
beschreiben,

Rechnungen oder Belege nach den rechtlichen Vorgaben zu erstellen und zu erlautern,

verkaufsfordernde MaBnahmen anlassbezogen analog oder digital umzusetzen und dabei den
Datenschutz und die Datensicherheit zu beachten,

9. das Herrichten, Pflegen und Dekorieren von Gast- und Eventraumen anlass-, saison- oder themenbezogen
zu planen und die Umsetzung darzustellen,

10. die Reinigung und Pflege von Materialien und Textilien zu beschreiben sowie

11. bei der Annahme und der Einlagerung von Waren die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie die
hierzu ergriffenen MaBnahmen zu prifen und zu dokumentieren.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§ 26 Prufungsbereich ,Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice*

(1) Die PrGfung im ,Prifungsbereich Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice” besteht aus zwei
Teilen.

(2) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist, gemal vorgegebenen Eckpunkten
einen internen zeitlichen Ablaufplan fir eine Veranstaltung mit einem Vier-Gange-Meni und korrespondierenden
Getranken zu erstellen sowie fur diese Veranstaltung

1. die Vorbereitungsarbeiten fur den Service nach vorgegebenen Servierarten durchzufiihren,

2. einen Tisch einzudecken,

3. ein Mischgetrank nach vorgegebener Rezeptur zuzubereiten,

4. einen Weinservice vorzubereiten,

5. das Vier-Gange-Meni mit korrespondierenden Getranken zu servieren und

6. dabei mit den Gasten situationsbezogen zu kommunizieren.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufiihren. Die Prifungszeit betragt insgesamt 240 Minuten; innerhalb
dieser Zeit sind dem Prifling 30 Minuten flr die Erstellung des Ablaufplans einzurdumen.

(3) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist, Angebote flr Veranstaltungen zu
kalkulieren und zu erstellen sowie die Durchfihrung einer Veranstaltung zu planen und dabei
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1. Speisen und Getranke sowie deren Prasentationsformen zu empfehlen,

2. Bestuhlungs- und Gestaltungsmaglichkeiten fir Raume zu entwickeln,

3. Gasteinformationen und deren Einsatzmdglichkeiten zu beschreiben sowie

4. Dienstplane und Serviceeinteilungen zu priifen.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die
Prifungszeit betragt 90 Minuten.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir den Prifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu gewichten:
1. die Bewertung fur den ersten Teil mit 70 Prozent,

2. die Bewertung fir den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 27 Priufungsbereich ,Teamkommunikation und Gesprachsfihrung*
(1) Im Prufungsbereich ,,Teamkommunikation und Gesprachsfihrung” hat der Prifling nachzuweisen, dass er in
der Lage ist,

1. Gesprache mit Mitarbeitenden oder Auszubildenden oder mit einem Team zu planen und situationsgerecht
und zielorientiert durchzufihren,

sich auf unterschiedliche Hintergriinde der Gesprachsteilnehmenden einzustellen,

3. Arbeitsauftrage ergebnisorientiert zu Ubermitteln und dabei die fachlichen Hintergriinde, die
Rahmenbedingungen und die internen Ablaufe zu berlcksichtigen,

4. zu Arbeitsergebnissen konstruktiv Rickmeldung zu geben,
Anerkennung und Wertschatzung zu vermitteln,

6. Ursachen von Konflikten und Kommunikationsstérungen zu erkennen sowie Losungsstrategien aufzuzeigen
sowie

7. das Gesprachsergebnis zusammenzufassen und geeignete Mallnahmen der Personalentwicklung
vorzuschlagen.

(2) Mit dem Priifling wird eine Gesprachssimulation durchgefuhrt. Fir die Gesprachssimulation stellt der
Prifungsausschuss dem Prifling eine praxisbezogene Aufgabe. Fiir die Vorbereitung auf die Gesprachssimulation
stehen dem Priifling 10 Minuten zur Verfligung.

(3) Die Gesprachssimulation dauert hochstens 20 Minuten.

§ 28 Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde*

(1) Im Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde” hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und
zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben mussen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§ 29 Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. Produktion und Service* mit 25 Prozent,
2. Gasterlebnis, Verkaufsforderung,

Produktkompetenz und

Warenlagerung” mit 20 Prozent,

3. .Veranstaltungsplanung,
Restaurant- und Bankettservice” mit 35 Prozent,

- Seite 14 von 54 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz sowie des Bundesamts fiir
Justiz - www.gesetze-im-internet.de

4. ,Teamkommunikation und
Gesprachsfuhrung” mit 10 Prozent sowie

5. »Wirtschafts- und Sozialkunde” mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen - auch unter Berlcksichtigung einer
mundlichen Erganzungsprufung nach § 30 - wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindestens ,,ausreichend”,

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend”,

3. in mindestens drei Priifungsbereichen von Teil 2 mit mindestens ,,ausreichend” und

4. in keinem Prufungsbereich von Teil 2 mit ,,ungeniigend”.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42 Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu fassen.

§ 30 Miindliche Erganzungspriifung

(1) Der Prufling kann in einem Prifungsbereich fur die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben eine muindliche
Erganzungsprifung beantragen.
(2) Dem Antrag ist stattzugeben,
1. wenn er fur einen der folgenden Prifungsbereiche gestellt worden ist:
a) ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Produktkompetenz und Warenlagerung”,
b) ,Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice” oder
c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde”,
2. wenn die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben des benannten Prifungsbereichs schlechter als mit
»ausreichend” bewertet worden sind und
3. wenn die mundliche Erganzungsprifung fur das Bestehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben kann.
Die mindliche Erganzungsprifung darf nur in einem einzigen Prifungsbereich durchgefuhrt werden.

(3) Die mindliche Erganzungsprufung soll 15 Minuten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur den Prufungsbereich sind das bisherige Ergebnis der schriftlich zu
bearbeitenden Aufgaben und das Ergebnis der mindlichen Erganzungsprufung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

Unterabschnitt 2
Zusatzqualifikation Bar und Wein

§ 31 Inhalt der Zusatzqualifikation

(1) Uber das in § 6 beschriebene Ausbildungsberufsbild hinaus kann die Ausbildung in der Zusatzqualifikation Bar
und Wein vereinbart werden.

(2) Gegenstand der Zusatzqualifikation sind die in Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.
§ 32 Prufung der Zusatzqualifikation

(1) Die Zusatzqualifikation wird auf Antrag des oder der Auszubildenden geprift, wenn der oder die
Auszubildende glaubhaft gemacht hat, dass ihm oder ihr die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten vermittelt worden sind. Die Prifung findet im zeitlichen Zusammenhang mit Teil 2 der
Abschlusspriifung als gesonderte Prifung statt.

(2) Die Prifung der Zusatzqualifikation erstreckt sich auf die in Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten.

(3) In der Prufung der Zusatzqualifikation hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
1. Betriebsablaufe an der Bar zu organisieren,

- Seite 15 von 54 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz sowie des Bundesamts fiir
Justiz - www.gesetze-im-internet.de

Getranke gemal der empfohlenen Trinktemperatur fachgerecht zu lagern,
Lagerbestande zu kontrollieren,
Getrankeangebote anlassbezogen zusammenzustellen,

Getranke zu empfehlen und hinsichtlich Herkunft, Inhaltsstoffen, Herstellung und Geschmack zu erlautern
sowie Fachbegriffe der Bar anzuwenden,

u b W N

6. Cocktails nach vorgegebener Rezeptur zu kalkulieren, fachgerecht herzustellen, anzurichten und zu
servieren,

Weine fachgerecht zu servieren und
situationsgerecht mit Gasten zu kommunizieren.

(4) Fur den Nachweis nach Absatz 3 hat der Prufling zwei Arbeitsproben durchzufiihren. Der Prifling hat

1. inder ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren - geschittelt, gerthrt
und gebaut - mit passenden Garnituren nach vorgegebenen Rezepturen zu kalkulieren, herzustellen und
anzurichten und

2. in der zweiten Arbeitsprobe zwei vom Prifungsausschuss ausgewahlte Weine oder Spirituosen zu
verkosten, in passenden Glasern auszuschenken und die Getrankeauswahl gastorientiert zu erlautern; dem
Prafling werden Flaschen mit vollstandigem Etikett zur Verflgung gestellt.

Nach der Durchfuhrung der Arbeitsproben wird mit dem Prufling ein auftragsbezogenes Fachgesprach Uber die
Arbeitsproben geflhrt.

(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt 60 Minuten. Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert héchstens 15
Minuten.

(6) Die Prifung der Zusatzqualifikation ist bestanden, wenn die Prifungsleistung mit mindestens ,ausreichend”
bewertet worden ist.

Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen

§ 33 Befreiung von Teil 1 der Abschlusspriifung und Anrechnung von Ausbildungszeiten

Bei erfolgreich abgeschlossener Berufsausbildung zur Fachkraft fur Gastronomie nach § 18 Absatz 2 ist

1. der oder die Auszubildende von Teil 1 der Abschlussprifung zum Fachmann flr Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie befreit und

2. diese Ausbildung im Umfang von 24 Monaten auf die Dauer der Berufsausbildung zum
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie anzurechnen, wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

§ 34 Erwerb des Abschlusses zur Fachkraft fiir Gastronomie nach nichtbestandener
Abschlusspriifung zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau
fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Besteht der Prifling die Prifung nach § 29 nicht, erwirbt er auf seinen Antrag den Abschluss zur Fachkraft fur
Gastronomie nach Abschnitt 2, wenn
1. erinTeil 1 der Abschlusspriufung mindestens ausreichende Prufungsleistungen erbracht hat und
2. zusatzlich
a) die Ergebnisse der in Nummer 1 bezeichneten Prifung,

b) das Ergebnis im Prifungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkompetenz und
Warenlagerung“ nach § 25 und

c) das Ergebnis im Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde” nach § 28
die Anforderungen nach § 18 erfillen.

Abschnitt 4
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Berufsausbildung zum Fachmann fur Systemgastronomie und zur Fachfrau fur
Systemgastronomie

Unterabschnitt 1
Abschlusspriifung

§ 35 Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt

(1) Die Abschlussprifung besteht aus den Teilen 1 und 2.
(2) Teil 1 soll im vierten Ausbildungshalbjahr stattfinden.
(3) Teil 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(4) Wird die Ausbildungsdauer verkdrzt, so soll Teil 1 der Abschlussprifung spatestens drei Monate vor dem
Zeitpunkt von Teil 2 der Abschlussprifung stattfinden.

(5) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.
§ 36 Inhalt des Teiles 1

Teil 1 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 3) fiir die ersten 18 Monate genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
3) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

§ 37 Prifungsbereich des Teiles 1
(1) Teil 1 der Abschlussprufung findet im Prafungsbereich ,,Produktion und Service" statt.
(2) Im Prufungsbereich ,,Produktion und Service” besteht die Prifung aus zwei Teilen.

(3) Im ersten Teil hat der Prafling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder einfachen Gerichten
sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur und
vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu servieren oder zu prasentieren,

die Arbeitsschritte zu planen,

den Arbeitsplatz einzurichten,

Gastewlnsche und -bedirfnisse zu berlcksichtigen,
verkaufsfoérdernd zu beraten,

dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu erlautern,

© N o v kW

die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit des zubereiteten Produktes zu prufen und
9. die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufiihren. Wahrend der Durchfiihrung wird mit ihm ein situatives
Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe geflihrt. Bei der Gestaltung der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt
des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die Priifungszeit betragt insgesamt 90 Minuten. Das situative
Fachgesprach dauert héchstens 10 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel zu bestimmen und ihre Verwendungsmaglichkeiten zu erldutern,

2. die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen Speisen und einfachen Gerichten sowie
von Getranken unter Berlcksichtigung von Gastewlinschen, Ernahrungsformen und Allergien zu erlautern,

3. verschiedene Service- und Prasentationsformen bedarfsgerecht zuzuordnen,
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4. Betriebsmittel und Bedarfsgegenstéande zu bestimmen und ihre Verwendungsmaglichkeiten zu erlautern,

beim Einsatz von Lebensmitteln sowie von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgdtern in der Kliche
und im Service die Vorgaben des Umweltschutzes und die Vorgaben in Bezug auf die Nachhaltigkeit zu
berlcksichtigen,

6. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der Kiiche und im Service zu beachten und

7. die Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes in der Kiiche und im Service einzuhalten.

Die Aufgaben miissen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die
Prifungszeit betragt 60 Minuten.

(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir den Prifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu gewichten:
1. die Bewertung flr den ersten Teil mit 70 Prozent,

2. die Bewertung flir den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 38 Inhalt des Teiles 2

(1) Teil 2 der Abschlussprufung erstreckt sich auf
1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 3) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan (Anlage
3) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschlussprufung sollen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die bereits Gegenstand von
Teil 1 der Abschlussprifung waren, nur insoweit einbezogen werden, als es flr die Feststellung der beruflichen
Handlungsfahigkeit erforderlich ist.

§ 39 Priifungsbereiche des Teiles 2

Teil 2 der Abschlussprifung findet in den folgenden Prifungsbereichen statt:

1. ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Marketing und Warenlagerung*“,

2. ,Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle in der Systemgastronomie”,
3. ,Betriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie” sowie

4. ,Wirtschafts- und Sozialkunde”.

§ 40 Prufungsbereich ,, Gasterlebnis, Verkaufsféorderung, Marketing und Warenlagerung*

(1) Im Prufungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Marketing und Warenlagerung” hat der Prifling
nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu gestalten,

2. Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, einzuordnen, situationsbezogen Lésungen aufzuzeigen
und dabei Handlungsstrategien im Umgang mit den Gasten darzustellen,

3. im Umgang mit den Gasten Service-, Beratungs- und Kommunikationsstandards anzuwenden und
Vorschlage zu deren Weiterentwicklung zu machen,

4. Bestell- und Bezahlsysteme zu nutzen und zu erklaren,
Rechnungen oder Belege nach den rechtlichen Vorgaben zu erstellen und zu erlautern,

6. bei der Annahme und der Einlagerung von Waren die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie die
hierzu ergriffenen MaBnahmen zu prufen und zu dokumentieren,

7. die Bedeutung von Markenstandards und QualitatssicherungsmaBnahmen in der Systemgastronomie zu
erlautern,

8. Standards in der systemgastronomischen Lagerhaltung, Produktion und Prasentation umzusetzen und
deren Einhaltung zu prifen und bei Abweichung MalBnahmen einzuleiten,

9. die Ergebnisse von Marktbeobachtungen und -analysen sowie zielgruppenspezifische Gastebedurfnisse flir
betriebliche Marketingmallnahmen zu nutzen sowie
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10. verkaufssteuernde und verkaufsférdernde MaBnahmen sowie betriebliche MarketingmaBnahmen
anlassbezogen analog oder digital zu planen, umzusetzen, zu kontrollieren und auszuwerten und dabei
Datenschutz und Datensicherheit zu beachten.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§ 41 Prufungsbereich , Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle in der
Systemgastronomie*

(1) Im Prifungsbereich ,Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle in der
Systemgastronomie” hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. organisatorische und konzeptionelle Strukturen von systemgastronomischen Unternehmen zu erlautern
und zu bewerten,

den Personalbedarf zu ermitteln und Personalbeschaffungswege zu unterscheiden und zu bewerten,

3. Vorgange in Verbindung mit der Aufnahme oder Beendigung von Arbeits- oder Ausbildungsverhaltnissen
unter Einhaltung der rechtlichen Regelungen zu bearbeiten,

4, den Personaleinsatz unter Einhaltung der rechtlichen Regelungen zu planen,

Anforderungen an die Verwaltung von Personaldaten unter Beachtung der rechtlichen Regelungen
aufzuzeigen,

Trainings- oder PersonalentwicklungsmaBnahmen bedarfsgerecht umzusetzen,
Lagerkennzahlen zu ermitteln und auszuwerten,

8. den Warenbedarf zu ermitteln, Angebote unter Berlicksichtigung von Preisen, Qualitaten und Konditionen
zu vergleichen und auszuwahlen sowie die Bestellung vorzubereiten,

9. die Logistikkette zu erlautern, Stérungen des Bestell- und Lieferprozesses oder Abweichungen von den
Qualitatsstandards zu bewerten und MaBnahmen vorzuschlagen,

10. Preise und Kosten zu kalkulieren sowie

11. die betriebswirtschaftlichen Kennzahlen zu ermitteln und zu analysieren und MaRnahmen zur Steigerung
des unternehmerischen Erfolges abzuleiten.

(2) Die Prifungsaufgaben mussen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 120 Minuten.

§ 42 Prufungsbereich , Betriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie*
(1) Im Prufungsbereich ,Betriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie” hat der Prifling nachzuweisen, dass er
in der Lage ist,

1. die berufstypischen Aufgabenstellungen zu erfassen, Vorgehensweisen aufzuzeigen und zu begriinden
sowie Probleme zu analysieren, Losungswege aufzuzeigen und zu begrinden,

2. betriebspraktische Aufgaben unter Berlcksichtigung wirtschaftlicher, 6kologischer und rechtlicher
Zusammenhange zu planen, durchzufihren und auszuwerten,

unternehmens-, gast- und mitarbeiterorientiert zu handeln sowie
Kommunikations- und Kooperationsbedingungen zu berucksichtigen.

(2) Fur den Nachweis nach Absatz 1 sind drei der folgenden Gebiete zugrunde zu legen:
Organisation, Prozesse und Standards in der Systemgastronomie,
Produkteinflihrung,

Warenwirtschaft,

kaufmannische Steuerung und Kontrolle und

u B~ W N =

Teamkommunikation und Personalaufgaben.
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(3) Der Prufungsausschuss legt fest, welche Gebiete zugrunde gelegt werden.

(4) Der Prufling hat eine Arbeitsaufgabe durchzuflhren. AnschlieBend wird mit ihm ein auftragsbezogenes
Fachgesprach geflhrt.

(5) Die PrGfungszeit betragt insgesamt 90 Minuten. Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert héchstens 10
Minuten.

§ 43 Prifungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde*

(1) Im Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde” hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und
zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Priifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§ 44 Gewichtung der Priifungsbereiche und Anforderungen fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

L ,Produktion und Service“ mit 25 Prozent,

2. Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Marketing und Warenlagerung” mit 20 Prozent,

3., Personal- und Warenwirtschaft
sowie Steuerung und Kontrolle
in der Systemgastronomie* mit 20 Prozent,

4. Betriebliche Abl3ufe
in der Systemgastronomie” mit 25 Prozent sowie

5. ,Wirtschafts- und Sozialkunde* mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen - auch unter Beriicksichtigung einer
mundlichen Erganzungsprufung nach § 45 - wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindestens ,,ausreichend”,

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,,ausreichend”,

3. in mindestens drei Prifungsbereichen von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend” und

4. in keinem Prufungsbereich von Teil 2 mit ,ungenligend®”.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42 Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu fassen.

§ 45 Mundliche Erganzungspriifung
(1) Der Prifling kann in einem Prufungsbereich eine mindliche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er fur einen der folgenden Priifungsbereiche gestellt worden ist:
a) ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Marketing und Warenlagerung®,
b) ,Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle in der Systemgastronomie” oder
c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde“,

2. wenn der benannte Prufungsbereich schlechter als mit ,ausreichend” bewertet worden ist und
3. wenn die mindliche Erganzungsprufung fur das Bestehen der Abschlusspriifung den Ausschlag geben kann.
Die mindliche Erganzungsprifung darf nur in einem einzigen Prifungsbereich durchgefuhrt werden.
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(3) Die mindliche Erganzungsprufung soll 15 Minuten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir den Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der
mundlichen Erganzungsprufung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

Unterabschnitt 2
Zusatzqualifikation Bar und Wein

§ 46 Inhalt der Zusatzqualifikation

(1) Uber das in § 7 beschriebene Ausbildungsberufsbild hinaus kann die Ausbildung in der Zusatzqualifikation Bar
und Wein vereinbart werden.

(2) Gegenstand der Zusatzqualifikation sind die in Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

§ 47 Priufung der Zusatzqualifikation

(1) Die Zusatzqualifikation wird auf Antrag des oder der Auszubildenden gepruft, wenn der oder die
Auszubildende glaubhaft gemacht hat, dass ihm oder ihr die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten vermittelt worden sind. Die Priifung findet im zeitlichen Zusammenhang mit Teil 2 der
Abschlusspriifung als gesonderte Prifung statt.

(2) Die Prifung der Zusatzqualifikation erstreckt sich auf die in Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten.

(3) In der Prufung der Zusatzqualifikation hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

Betriebsablaufe an der Bar zu organisieren,

Getranke gemaR der empfohlenen Trinktemperatur fachgerecht zu lagern,

Lagerbestande zu kontrollieren,

Getrankeangebote anlassbezogen zusammenzustellen,
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Getranke zu empfehlen und hinsichtlich Herkunft, Inhaltsstoffen, Herstellung und Geschmack zu erlautern
sowie Fachbegriffe der Bar anzuwenden,

6. Cocktails nach vorgegebener Rezeptur zu kalkulieren, fachgerecht herzustellen, anzurichten und zu
servieren,

Weine fachgerecht zu servieren und
situationsgerecht mit Gasten zu kommunizieren.

(4) FUr den Nachweis nach Absatz 3 hat der Prifling zwei Arbeitsproben durchzufihren. Der Prifling hat

1. inder ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren - geschittelt, gerthrt
und gebaut - mit passenden Garnituren nach vorgegebenen Rezepturen zu kalkulieren, herzustellen und
anzurichten und

2. in der zweiten Arbeitsprobe zwei vom Prifungsausschuss ausgewahlte Weine oder Spirituosen zu
verkosten, in passenden Glasern auszuschenken und die Getrankeauswahl gastorientiert zu erlautern; dem
Prifling werden Flaschen mit vollstandigem Etikett zur Verfligung gestellt.

Nach der Durchfuhrung der Arbeitsproben wird mit dem Prufling ein auftragsbezogenes Fachgesprach Uber die
Arbeitsproben gefuhrt.

(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt 60 Minuten. Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert héchstens 15
Minuten.

(6) Die Prifung der Zusatzqualifikation ist bestanden, wenn die Prifungsleistung mit mindestens ,ausreichend”
bewertet worden ist.

Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen
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§ 48 Befreiung von Teil 1 der Abschlusspriifung und Anrechnung von Ausbildungszeiten

Bei erfolgreich abgeschlossener Berufsausbildung zur Fachkraft flir Gastronomie nach § 18 Absatz 2 ist

1. der oder die Auszubildende von Teil 1 der Abschlussprifung zum Fachmann fir Systemgastronomie und zur
Fachfrau fur Systemgastronomie befreit und

2. diese Ausbildung im Umfang von 24 Monaten auf die Dauer der Berufsausbildung zum Fachmann flr
Systemgastronomie und zur Fachfrau fir Systemgastronomie anzurechnen, wenn die Vertragsparteien dies
vereinbaren.

§ 49 Erwerb des Abschlusses zur Fachkraft fiir Gastronomie nach nichtbestandener
Abschlussprifung zum Fachmann fir Systemgastronomie und zur Fachfrau fiir Systemgastronomie

Besteht der Prufling die Prifung nach § 44 nicht, erwirbt er auf seinen Antrag den Abschluss zur Fachkraft fur
Gastronomie nach Abschnitt 2, wenn
1. erinTeil 1 der Abschlussprifung mindestens ausreichende Priifungsleistungen erbracht hat und
2. zusatzlich
a) die Ergebnisse der in Nummer 1 bezeichneten Priifung,

b) das Ergebnis im Prifungsbereich ,,Gasterlebnis, Verkaufsféorderung, Marketing und Warenlagerung”
nach § 40 und

c) das Ergebnis im Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde” nach § 43

die Anforderungen nach § 18 erfllen.

Anlage 1 (zu § 4 Absatz 1)
Ausbildungsrahmenplan fur die Berufsausbildung zur Fachkraft fiir Gastronomie

(Fundstelle: BGBI. | 2022, 362 - 368)

Abschnitt A: schwerpunktibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
Lfd. . - . , L in Wochen im
Nr Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten : .
. 1. bis 13. bis
12. 24,
Monat Monat
1 2 3 4
1 |Umgang m|t. G?Ste” a) das persénliche Erscheinungsbild und Verhalten
Egg;ﬁg?gﬂ;ggﬁ;’ Rolle betriebsangemessen gestalten und die jeweiligen
im Betrieb, Gestaltung Auswirkungen begriinden
des Gasterlebnisses als b) bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
Gastgeber oder Gastgeberin insbesondere Uber digitale Medien, die
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1) betrieblichen und die rechtlichen Vorgaben
beachten
¢) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten 8
im Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation
bertcksichtigen
d) das Auftreten gegenlber den Teammitgliedern,
insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie
Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert
verhalten sowie Feedback annehmen und
reflektieren, konstruktives Feedback geben
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
12.
Monat

13. bis
24.
Monat

3

Gaste empfangen und deren Erwartungen und
Wunsche hinsichtlich Beratung, Betreuung und
Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung
der Erwartungen und Wuansche prifen

Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen,
einordnen und angemessen reagieren

h)

Gaste betreuen, sie Uber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten informieren und
beraten und dabei individuelle und kulturelle
BedUrfnisse und Winsche berlcksichtigen,
insbesondere Besonderheiten im Umgang mit
Gasten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegenliber

den Gasten reflektieren und das Verhalten
gastorientiert gestalten; Gesprache gast- und
betriebsorientiert fihren und dabei verbale und
nonverbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
entgegennehmen, einordnen und
situationsbezogen nach den betrieblichen
Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und
Kommunikationsstdrungen erkennen und zu deren
Losung beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und
Konflikte vermeiden

einfache Ausklnfte in einer Fremdsprache erteilen

12

Annahme und Einlagerung
von Waren
(§ 5 Absatz 2 Nummer 2)

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll-

und Ist-Bestanden dokumentieren und die
betriebslblichen KorrekturmaBnahmen einleiten,
bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu
Bestellungen zuordnen und Ware anhand des
Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht,
Quantitat, Qualitat und sichtbare Mangel
prufen; bei Abweichungen die betriebsublichen
MaBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen

und der rechtlichen Regelungen sowie der
betrieblichen Vorgaben priifen, insbesondere auf
die Einhaltung der Kihlkette und auf Haltbarkeit,
auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei
Abweichungen die betriebslblichen Maknahmen
einleiten
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
12.
Monat

13. bis
24.
Monat

3

die Warenannahme, die Leergut- und die
Transportgutannahme sowie die Leergut- und die
Transportgutriickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen gemag und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben
werterhaltend einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und
Hygienevorschriften im Lager beachten, das Lager
nach den betrieblichen Vorgaben prufen und
reinigen

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
in der Kiiche oder in der
Produktion

(§ 5 Absatz 2 Nummer 3)

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter
Bericksichtigung des betrieblichen Angebotes an
Speisen und Gerichten bedarfsgerecht auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter
sicher, wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen,
reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und
Gebrauchsguter auf Funktionsfahigkeit prifen,
Stérungen erkennen und die betriebsublichen
Malknahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Bertcksichtigung der
hygienischen und ergonomischen Anforderungen
vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit,
Verwendbarkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte
nach Rezepturen herstellen, auch unter
Verwendung vorgefertigter Produkte und

unter Anwendung von Arbeitstechniken sowie
unter Beachtung von Erndhrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit und
der Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren
und anrichten sowie bei der Produktprasentation
mitwirken

Lebensmittel unter Einhaltung der
Hygienestandards fachgerecht einlagern, andere
Verwertungsmaéglichkeiten prifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten und optimieren

14

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 2 Nummer 4)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und
Reinigung von Gastraumen sowie von
Wirtschaftsraumen fiir das Gasterlebnis erlautern
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 13. bis
12. 24.
Monat Monat

3

d)

Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBnahmen unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in
Wirtschaftsraumen durchfihren, prifen und
dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre
Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren, den
Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und
die betriebsublichen MaBhahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande,
insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser,
anlassbezogen auswahlen und in ausreichender
Menge bereitstellen sowie fachgerecht pflegen
und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die
fachgerechte Abfallentsorgung unter Beachtung
der Hygienevorschriften und von Umweltaspekten
durchfihren

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Service

(§ 5 Absatz 2 Nummer 5)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
anlassbezogen vorbereiten und die erforderlichen
Betriebsmittel bereitstellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke
ausschenken sowie Aufguss- und HeiBgetranke
nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten

Service von Speisen, Gerichten und Getranken
nach der betrieblichen Serviceform durchfuhren

das betriebliche Kassensystem bedienen

12

Unterstitzung
verkaufsfordernder
MaRnahmen

(§ 5 Absatz 2 Nummer 6)

)

d)

verkaufsfordernde MalRnahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche fur verschiedene Zwecke und
Anlasse dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung,
Musik und Temperatur fur die Atmosphare und
das Gasterlebnis beachten

bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung

unter Einsatz geeigneter Werbemittel und
Werbetrager und digitaler Medien sowie bei der
Erfolgskontrolle mitwirken

12
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
12.
Monat

13. bis
24.
Monat

2

3

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

b)

Gastraume anlass-, saison- und themenbezogen
herrichten und Vor- und Nacharbeiten ausfihren

betriebliche Textilien und Materialien auf
verwendungsfahigen Zustand prifen und
geeignete MaRnahmen zur Reinigung

und Pflege ergreifen, dabei insbesondere
Werterhaltung, Hygiene und Ressourcenschonung
bericksichtigen

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Service

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

Reservierungen nach betrieblichen Vorgaben
entgegennehmen, bearbeiten und ausfuhren

bei internen Service- und Menlbesprechungen
mitwirken

Gastraume anlassbezogen und entsprechend
dem gastronomischen Angebot vorbereiten,
insbesondere Tische unter Verwendung von
Dekorationselementen nach den betrieblichen
Vorgaben eindecken

Gaste nach den betrieblichen Standards
empfangen und platzieren

Gaste Uber das betriebliche Angebot an
Speisen, Gerichten und Getranken unter
Bericksichtigung gangiger Ernahrungsformen
sowie von Inhaltsstoffen und Allergenen beraten

Produkte und Dienstleistungen den Gasten aktiv
anbieten und Zusatzverkaufe tatigen

Speisen, Gerichte und Getranke unter
Bericksichtigung des Serviceablaufs servieren
und ausheben, dabei mit den Gasten
kommunizieren

Gasteriickmeldungen entgegennehmen und nach
den betrieblichen Vorgaben bearbeiten

die Kasse unter Beachtung der betrieblichen
Kassieranweisungen bedienen, Zahlungen
abwickeln und dabei VorsichtsmaBnahmen bei der
Annahme von Zahlungsmitteln anwenden

12
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Abschnitt C: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt
Systemgastronomie

Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 13. bis
12. 24.
Monat Monat

2

3

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
in der Kliche oder in der
Produktion

(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

b)

h)

die Bedeutung von markenweiten Standards in

der systemgastronomischen Produktion einordnen

und ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit
erlautern

Maschinen und Gerate nach den
markenspezifischen Produktionsstandards
prifen, einstellen und die Ergebnisse der Priifung
dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zubereitung,
bei der Fertigstellung und beim Anrichten von
systemgastronomischen Produkten umsetzen

bei der Zwischenlagerung von Produkten fiir
die Weiterverarbeitung die markenspezifischen
Standards, insbesondere flr Haltezeiten und
Kerntemperaturen, berticksichtigen

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte

auf ihre Beschaffenheit und Qualitat im Hinblick
auf die markenweiten Standards prifen und die
Prifergebnisse dokumentieren

zubereitete Produkte verkaufsférdernd und nach
den markenspezifischen Standards prasentieren
oder fur die Mitnahme, den AuBer-Haus-Verkauf
oder die Lieferung vorbereiten und verpacken

Bestellungen vor der Abgabe auf
Vollstandigkeit und Richtigkeit im Rahmen der
markenspezifischen Qualitatssicherung prifen

mit dem Service oder den Beteiligten
am Lieferprozess zur Sicherstellung von
Markenstandards und Gastewlnschen
kooperieren

Umgang mit Gasten
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

b)

die Bedeutung von markenweiten Standards
beim Umgang mit Gasten einordnen und ihre
Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit erlautern

die analogen oder digitalen Bestellsysteme des
Betriebes erklaren und die Gaste gastorientiert
und verkaufsfordernd beraten

zum Produktsortiment des Betriebes, auch
unter Berlicksichtigung von Erndhrungsformen
und Ernahrungstrends, gastorientiert und
verkaufsférdernd beraten

betriebliche Informationen Uber Inhaltsstoffe,
Zusatzstoffe und Allergene der angebotenen
Produkte den Gasten tGbermitteln und erlautern
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd . " L . el in Wochen im
' Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten . .
Nr. 1. bis | 13. bis
12. 24.
Monat | Monat
1 2 3 4

die im System eingesetzten Qualitats- und
Gutesiegel erklaren

Zusatzleistungen nach den markenspezifischen
Standards anbieten

das markenspezifische Reklamationsmanagement
anwenden

beim Service die markenspezifischen Standards
anwenden

analoge und digitale Bezahlsysteme nutzen und
den Gasten deren Bedienung erklaren

Abschnitt D: schwerpunktibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

Fahigkeiten
Lrd. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitliche
Nr. Zuordnung
1 2 3 4
1 Organisation des_ a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits-
Ausbildungsbetriebes, - . ;
. ; . und Geschaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes
Berufsbildung sowie Arbeits- erlautern
undTarifrecht
(§ 5 Absatz 4 Nummer 1) b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag
sowie Dauer und Beendigung des
Ausbildungsverhaltnisses erlautern und Aufgaben
der im System der dualen Berufsausbildung
Beteiligten beschreiben
c¢) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte
der Ausbildungsordnung und des betrieblichen
Ausbildungsplans erlautern sowie zu deren
Umsetzung beitragen
d) die fUr den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-,
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen
Vorschriften erldutern
e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen Organe des
Ausbildungsbetriebes erldutern
f)  Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner
Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und
Gewerkschaften erlautern
g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung
erldutern wahrend
h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern | der gesamten

Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der
beruflichen Weiterentwicklung erlautern
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

2

3

4

Sicherheit und Gesundheit
bei der Arbeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 2)

Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen
Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvorschriften
kennen und diese Vorschriften anwenden

Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg prufen und
beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten
erlautern

technische und organisatorische MaBnahmen
zur Vermeidung von Gefahrdungen sowie von
psychischen und physischen Belastungen fiir sich
und andere, auch praventiv, ergreifen

ergonomische  Arbeitsweisen beachten und
anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und
erste MaBnahmen bei Unfallen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei
Branden beschreiben und erste Mafnahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 3)

Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter
Belastungen fur Umwelt und Gesellschaft im
eigenen Aufgabenbereich erkennen und zu deren
Weiterentwicklung beitragen

bei  Arbeitsprozessen und im Hinblick
auf Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaftlichen,
umweltvertraglichen und sozialen Gesichtspunkten
der Nachhaltigkeit nutzen

fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Umweltschutzes einhalten

Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Wiederverwertung oder
Entsorgung zuflhren

Vorschlage fur nachhaltiges Handeln fir den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im
Sinne einer 6konomischen, dkologischen und sozial
nachhaltigen Entwicklung zusammenarbeiten und
adressatengerecht kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 5 Absatz 4 Nummer 4)

b)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten
sowie mit Daten Dritter umgehen und dabei
die Vorschriften zum Datenschutz und zur
Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und
informationstechnischen Systemen einschatzen
und bei deren Nutzung betriebliche Regelungen
einhalten
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Lrd. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitliche
Nr. Zuordnung
1 2 3 4

c) ressourcenschonend, adressatengerecht
und effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumentieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen
und zu ihrer Losung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren
und aus digitalen Netzen beschaffen sowie
Informationen, auch fremde, prufen, bewerten
und auswahlen

f)  Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden
des selbstgesteuerten Lernens anwenden,
digitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse
des lebensbegleitenden Lernens erkennen und
ableiten

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschlieBlich der Beteiligten anderer Arbeits- und
Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung digitaler
Medien, planen, bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung
gesellschaftlicher Vielfalt praktizieren

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 13. bis
12. 24.
Monat Monat

5 | Durchflhrung von
Hygienemalnahmen
(§ 5 Absatz 4 Nummer 5)

a) die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz anwenden

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das
betriebliche Hygienekonzept, insbesondere das
HACCP-Konzept, umsetzen

¢) Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen 4
einleiten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Berucksichtigung 6kologischer Auswirkungen
auswahlen und 6konomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht
beachten und die Beschaftigungsverbote einhalten

Anlage 2 (zu § 4 Absatz 2)
Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zum Fachmann fiir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

(Fundstelle: BGBI. | 2022, 369 - 377)
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Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

2

3

Umgang mit Gasten

und Teammitgliedern,
Reflexion der eigenen Rolle
im Betrieb, Gestaltung

des Gasterlebnisses als
Gastgeber oder Gastgeberin
(§ 6 Absatz 2 Nummer 1)

b)

das personliche Erscheinungsbild und Verhalten
betriebsangemessen gestalten und die jeweiligen
Auswirkungen begrinden

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
insbesondere Uber digitale Medien, die
betrieblichen und die rechtlichen Vorgaben
beachten

Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten
im Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation
beriicksichtigen

das Auftreten gegenliber den Teammitgliedern,
insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie
Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert
verhalten sowie Feedback annehmen und
reflektieren, konstruktives Feedback geben

Gaste empfangen und deren Erwartungen und
Winsche hinsichtlich Beratung, Betreuung und
Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung
der Erwartungen und Winsche prifen

Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen,
einordnen und angemessen reagieren

Gaste betreuen, sie Uber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten informieren und
beraten und dabei individuelle und kulturelle
Bedurfnisse und Winsche berlcksichtigen,
insbesondere Besonderheiten im Umgang mit
Gasten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegeniber

den Gasten reflektieren und das Verhalten
gastorientiert gestalten; Gesprache gast- und
betriebsorientiert fihren und dabei verbale und
nonverbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
entgegennehmen, einordnen und
situationsbezogen nach den betrieblichen
Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und
Kommunikationsstérungen erkennen und zu deren
Lésung beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und
Konflikte vermeiden

einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen

20

Annahme und Einlagerung
von Waren
(§ 6 Absatz 2 Nummer 2)

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll-
und Ist-Bestanden dokumentieren und die
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

3

betriebsiblichen Korrekturmafnahmen einleiten,
bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu
Bestellungen zuordnen und Ware anhand des
Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht,
Quantitat, Qualitadt und sichtbare Mangel
prifen; bei Abweichungen die betriebsiblichen
Malnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen

und der rechtlichen Regelungen sowie der
betrieblichen Vorgaben priifen, insbesondere auf
die Einhaltung der Kihlkette und auf Haltbarkeit,
auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei
Abweichungen die betriebslblichen Malknahmen
einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die
Transportgutannahme sowie die Leergut- und die
Transportgutriickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen gemag und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben
werterhaltend einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und
Hygienevorschriften im Lager beachten, das Lager
nach den betrieblichen Vorgaben prufen und
reinigen

10

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
in der Kiiche oder in der
Produktion

(§ 6 Absatz 2 Nummer 3)

9)

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter
BerUcksichtigung des betrieblichen Angebotes an
Speisen und Gerichten bedarfsgerecht auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter
sicher, wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen,
reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und
Gebrauchsguter auf Funktionsfahigkeit prifen,
Stérungen erkennen und die betriebsublichen
Malknahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter BerUcksichtigung der
hygienischen und ergonomischen Anforderungen
vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit,
Verwendbarkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte
nach Rezepturen herstellen, auch unter
Verwendung vorgefertigter Produkte und

unter Anwendung von Arbeitstechniken sowie
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

3

unter Beachtung von Ernahrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit und
der Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren
und anrichten sowie bei der Produktprasentation
mitwirken

Lebensmittel unter Einhaltung der
Hygienestandards fachgerecht einlagern, andere
Verwertungsmaglichkeiten prifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten und optimieren

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

(§ 6 Absatz 2 Nummer 4)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und
Reinigung von Gastraumen sowie von
Wirtschaftsraumen fur das Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBnahmen unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in
Wirtschaftsraumen durchfuhren, prifen und
dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre
Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren, den
Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und
die betriebsublichen MaBnahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande,
insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser,
anlassbezogen auswahlen und in ausreichender
Menge bereitstellen sowie fachgerecht pflegen
und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die
fachgerechte Abfallentsorgung unter Beachtung
der Hygienevorschriften und von Umweltaspekten
durchfihren

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Service

(§ 6 Absatz 2 Nummer 5)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
anlassbezogen vorbereiten und die erforderlichen
Betriebsmittel bereitstellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten prufen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke
ausschenken sowie Aufguss- und Heillgetranke
nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten

Service von Speisen, Gerichten und Getranken
nach der betrieblichen Serviceform durchfuhren

das betriebliche Kassensystem bedienen

20
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

2

3

Unterstutzung
verkaufsfordernder
MaRnahmen

(§ 6 Absatz 2 Nummer 6)

verkaufsfordernde MaRnahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche fur verschiedene Zwecke und
Anlasse dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung,
Musik und Temperatur fir die Atmosphare und
das Gasterlebnis beachten

bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung

unter Einsatz geeigneter Werbemittel und
Werbetrager und digitaler Medien sowie bei der
Erfolgskontrolle mitwirken

10

Herrichten und Pflegen von
Gastraumen
(§ 6 Absatz 2 Nummer 7)

das Reinigen und Pflegen sowie das anlass-,
saison- und themenbezogene Herrichten von
Gast- und Eventraumen planen und durchfiihren

Bestuhlung und Gestaltung von Eventrdumen
planen und umsetzen

betriebliche Textilien und Materialien auf
verwendungsfahigen Zustand prifen, geeignete
MaBnahmen zur Reinigung und zur Pflege
ergreifen und dabei insbesondere Werterhaltung,
Hygiene und Ressourcenschonung beachten

den Zustand von Geraten, Maschinen und
Gebrauchsgutern kontrollieren und die
Wartung von Geraten und Maschinen sowie die
Instandsetzung von Gebrauchsgltern nach den
betrieblichen Vorgaben veranlassen

den Beschaffungsbedarf von Gebrauchs- und
Verbrauchsgutern ermitteln und an der Auswahl
unter Berlcksichtigung qualitativer, 6konomischer
und okologischer Aspekte mitwirken

Betreuung und Beratung
von und Kommunikation
mit Gasten, Verkauf

von Produkten und
Dienstleistungen

(§ 6 Absatz 2 Nummer 8)

Speisen, Gerichte, Getranke und Dienstleistungen
den Gasten aktiv anbieten und Zusatzverkaufe
tatigen, dabei insbesondere regionale oder
saisonale Spezialitdten herausstellen

Speisen, Gerichte und Getréanke geschmacklich
beschreiben und deren Herkunft, Beschaffenheit
und Zubereitung den Gasten erklaren

Gaste Uber Inhaltsstoffe, Allergene und
Zusatzstoffe der angebotenen Speisen,
Gerichte und Getranke informieren und unter
Berucksichtigung von Unvertraglichkeiten,
besonderen Ernahrungsformen und Trends
beraten sowie Alternativen anbieten
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

3

Gaste unter Bertcksichtigung der Menukunde
zu Speisefolgen beraten und hierzu
korrespondierende Getranke empfehlen

Gastertckmeldungen, insbesondere
Reklamationen, entgegennehmen, einordnen,
situationsbezogen darauf reagieren und
eigenstandige Losungsvorschlage aufzeigen

einfache Verkaufsgesprache in einer
Fremdsprache flhren

Wahrnehmung von
Aufgaben an der Bar und am
Getrankebuffet

(§ 6 Absatz 2 Nummer 9)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
gastorientiert und anlassbezogen vorbereiten, die
erforderlichen Getranke und Zutaten bereitstellen
sowie Garnituren herstellen

bei Betriebsoffnung und -schlieBung
Warenbestande prifen und dokumentieren sowie
Fehlbestande ermitteln

bei Bestandsabweichungen, insbesondere durch
Eigenverbrauch, Bruch, Verderb, Schwund und
Diebstahl, die betriebsublichen MaRnahmen
einleiten

mit Gasten kommunizieren und durch

aktive Beratung das Gasterlebnis gestalten,
nichtalkoholische Getranke, insbesondere Wasser,
Limonaden und Safte sowie Bierspezialitdten den
Gasten aktiv anbieten, erldutern und empfehlen

Weine und Schaumweine sowie Spirituosen
den Gasten aktiv anbieten und empfehlen,
dabei die Herkunft der Getranke erklaren sowie
diese sensorisch, insbesondere geschmacklich,
beschreiben

Mischgetranke, insbesondere klassische Cocktails
und Trendcocktails, den Gasten aktiv anbieten,
erkldren und unter Anwendung entsprechender
Arbeitstechniken nach Rezepturen herstellen

Heil8- und Kaltgetranke, insbesondere Kaffee-
und Teespezialitdten, den Gasten aktiv anbieten,
erkldren und unter Anwendung entsprechender
Arbeitstechniken nach Rezepturen herstellen

beim Getrankeservice passende Glaser einsetzen
und empfohlene Trinktemperaturen gewahrleisten

den Arbeitsbereich, die Gerate und die
Arbeitsmittel unter Berlcksichtigung der
hygienischen und betrieblichen Vorgaben
organisieren und reinigen
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

2

3

10

Bedienung von
Reservierungs- und
Kassensystemen

(§ 6 Absatz 2 Nummer 10)

Reservierungen unter Nutzung verschiedener
Kommunikationskanale entgegennehmen,
bearbeiten und ausfuhren

Stations- und Tischplane erstellen und die
erforderliche Anzahl an Platzen ermitteln

Rechnungen und Belege nach den rechtlichen
Vorgaben erstellen

die Kasse unter Beachtung der betrieblichen
Kassieranweisungen bedienen, Zahlungen
abwickeln und dabei VorsichtsmaBnahmen bei der
Annahme von Zahlungsmitteln anwenden

den eigenen Kassenabschlag erstellen,
Einnahmen und Belege weiterleiten und Ursachen
fur Kassendifferenzen ermitteln

11

Planung und Koordinierung
von Serviceabldufen
(§ 6 Absatz 2 Nummer 11)

d)

Vor- und Nacharbeiten, insbesondere fir den
Serviceablauf, planen und ausflhren

Gastraume anlassbezogen vorbereiten,
insbesondere Tische unter Verwendung von
Dekorationselementen eindecken

die Gastgeberfunktion wahrnehmen, Gaste
willkommen heien und nach den betrieblichen
Standards platzieren

Bestellungen entgegennehmen, dabei gast-
und unternehmensorientiert beraten sowie
Bestellungen nach den betrieblichen Vorgaben
elektronisch erfassen und weitergeben

den Serviceablauf der Gasttische planen und
koordinieren

Belastungssituationen im Service bewaltigen und
Handlungsstrategien fir den Umgang mit Gasten
anwenden

das eigene Verhalten auf der Grundlage von
Arbeitsergebnissen und Gasteriickmeldungen
reflektieren und weiterentwickeln

12

Servicearbeiten am Tisch
des Gastes
(§ 6 Absatz 2 Nummer 12)

Speisen und Getranke prasentieren, servieren und
ausheben, dabei mit den Gasten kommunizieren

Mehrgangmens servieren, dabei klassische
Servierarten anlassbezogen anwenden und
insbesondere Speisen vorlegen

Fleischteile tranchieren und Fische filetieren

WeiR-, Rosé-, Rot- und Schaumweine fachgerecht
servieren

Rotweine dekantieren
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

2

13

Konzeption von
Veranstaltungen, Tagungen
und Banketts

(§ 6 Absatz 2 Nummer 13)

Beratungs- und Verkaufsgesprache planen,
vorbereiten, gast- und unternehmensorientiert
fahren und nachbereiten

Bestuhlungs- und Gestaltungsmdéglichkeiten von
Raumen den Gastewlinschen entsprechend und
nach den betrieblichen Vorgaben planen und
anbieten

anlassbezogen Speisen und Getranke sowie deren
Prasentationsformen empfehlen

den Gasten zusatzliche Dienstleistungen,
insbesondere Dekoration, Technik, Musik oder
Rahmenprogramme, anbieten und bei der
Auswahl beraten

bei der Auswahl und Planung der technischen
Ausstattung nach den betrieblichen Vorgaben
mitwirken

Angebote fur Eigen- und Fremdleistungen
einholen, vergleichen und koordinieren

Angebote unter Bericksichtigung der
Geschaftsbedingungen und der geltenden
Rechtsvorschriften kalkulieren, ausarbeiten und
abwickeln, Schriftverkehr fihren und Vertrage
unterschriftsreif vorbereiten

14

Organisation von
Veranstaltungen, Tagungen
und Banketts

(§ 6 Absatz 2 Nummer 14)

b)

)

interne und externe Ablaufe planen sowie mit
Kuche, Service und weiteren internen und
externen beteiligten Bereichen abstimmen

Veranstaltungsplane, einschlieBlich Arbeitsablaufe
und -anweisungen sowie Speisen- und
Getrankefolge mit Preisangaben erstellen und
diese intern und extern kommunizieren

Raume entsprechend der Veranstaltung gestalten,
Tische stellen, eindecken und dekorieren sowie
Menukarten erstellen und Gasteinformationen
prasentieren

15

Durchfuhrung von
Veranstaltungen, Tagungen
und Banketts

(§ 6 Absatz 2 Nummer 15)

Veranstaltungen begleiten und deren
erfolgreichen Ablauf als Team- und
Schnittstellenaufgabe gewahrleisten

die zeitliche und personelle Serviceeinteilung
tagesaktuell anpassen

interne Service- und Menlibesprechungen
vorbereiten

den zeitlich abgestimmten, fachgerechten
Veranstaltungsservice, insbesondere
Bankettservice, durchfiihren und koordinieren
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

3

das eigene Handeln im Arbeitsprozess im Hinblick
auf die Belange der Gaste und den Erfolg der
Veranstaltung reflektieren und anpassen

Feedback der Gaste einholen, erfassen, bei der
Auswertung der Veranstaltung berucksichtigen
und Verbesserungsmalnahmen ableiten

bei der Erstellung von Gasterechnungen sowie
der internen Nachkalkulation von Veranstaltungen
mitwirken

16

Anleitung und Fuhrung von
Mitarbeitenden
(§ 6 Absatz 2 Nummer 16)

sich unter Beachtung von Diversitat und
Gruppendynamik auf unterschiedliche
Persdnlichkeiten im Team einstellen und
konstruktiv Feedback geben

Mitarbeitende aufgabenbezogen und
teamorientiert anleiten und motivieren sowie
deren Arbeitsergebnisse reflektieren

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung
vermitteln sowie die Wirkung des eigenen
Auftretens auf Mitarbeitende und andere
Teammitglieder reflektieren

Dienstplane nach den betrieblichen und den
rechtlichen Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten
dokumentieren

an der Planung, Durchflihrung und Nachbereitung
von Mitarbeitergesprachen mitwirken

an MalBnahmen der Personalentwicklung
mitwirken

Einweisungen und Unterweisungen im Umgang
mit Maschinen, Geraten und Betriebsmitteln
durchfiihren

Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und
Belehrungen, insbesondere zu Infektionsschutz
und Arbeitssicherheit, erkennen und Malnahmen
einleiten

Teammitglieder fur nachhaltiges Handeln
sensibilisieren
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Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

1

2

3

4

1

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie Arbeits-
undTarifrecht

(§ 6 Absatz 3 Nummer 1)

)

den Aufbau und die grundlegenden Arbeits-
und Geschaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes
erldutern

Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag
sowie Dauer und Beendigung des
Ausbildungsverhaltnisses erlautern und Aufgaben
der im System der dualen Berufsausbildung
Beteiligten beschreiben

die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte
der Ausbildungsordnung und des betrieblichen
Ausbildungsplans erldutern sowie zu deren
Umsetzung beitragen

die flr den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-,
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen
Vorschriften erldutern

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen Organe des
Ausbildungsbetriebes erlautern

Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner
Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und
Gewerkschaften erlautern

Positionen der eigenen Entgeltabrechnung
erlautern

wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern

Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der
beruflichen Weiterentwicklung erldutern

Sicherheit und Gesundheit
bei der Arbeit
(§ 6 Absatz 3 Nummer 2)

Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen
Arbeitsschutz- und Unfallverhltungsvorschriften
kennen und diese Vorschriften anwenden

Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg prufen und
beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten
erlautern

technische und organisatorische MaRnahmen
zur Vermeidung von Gefahrdungen sowie von
psychischen und physischen Belastungen fiir sich
und andere, auch praventiv, ergreifen

ergonomische  Arbeitsweisen beachten und
anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und
erste MaBnahmen bei Unfallen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei
Branden beschreiben und erste MaBnahmen zur
Brandbekampfung ergreifen
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

2

3

4

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(§ 6 Absatz 3 Nummer 3)

Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter
Belastungen flir Umwelt und Gesellschaft im
eigenen Aufgabenbereich erkennen und zu deren
Weiterentwicklung beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick
auf Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaftlichen,
umweltvertraglichen und sozialen Gesichtspunkten
der Nachhaltigkeit nutzen

fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Umweltschutzes einhalten

Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Wiederverwertung oder
Entsorgung zufiihren

Vorschlage flr nachhaltiges Handeln fur den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im
Sinne einer 6konomischen, 6kologischen und sozial
nachhaltigen Entwicklung zusammenarbeiten und
adressatengerecht kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 6 Absatz 3 Nummer 4)

b)

h)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten
sowie mit Daten Dritter umgehen und dabei
die Vorschriften zum Datenschutz und zur
Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und
informationstechnischen Systemen einschatzen
und bei deren Nutzung betriebliche Regelungen
einhalten

ressourcenschonend, adressatengerecht und
effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumentieren

Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen
und zu ihrer Lésung beitragen

Informationen in digitalen Netzen recherchieren
und aus digitalen Netzen beschaffen sowie
Informationen, auch fremde, prifen, bewerten
und auswahlen

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden
des selbstgesteuerten Lernens anwenden,
digitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse
des lebensbegleitenden Lernens erkennen und
ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschlieBlich der Beteiligten anderer Arbeits- und
Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung digitaler
Medien, planen, bearbeiten und gestalten

Wertschatzung anderer unter Bertcksichtigung
gesellschaftlicher Vielfalt praktizieren
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Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im
1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat
3 3ur§hf0hrugg Vﬁn a) die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-,
yglzgen;a 3n'3 men 5 Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits-
(§ satz ummer 5) und Gesundheitsschutz anwenden
b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das
betriebliche Hygienekonzept, insbesondere das
HACCP-Konzept, umsetzen
¢) Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen 4
einleiten
d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Berucksichtigung 6kologischer Auswirkungen
auswahlen und dkonomisch einsetzen
e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht
beachten und die Beschaftigungsverbote einhalten

Anlage 3 (zu § 4 Absatz 3)
Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zum Fachmann fiir Systemgastronomie und zur
Fachfrau fir Systemgastronomie

(Fundstelle: BGBI. | 2022, 378 - 386)

Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
Lfd. . . _ . el in Wochen im
Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten , .
Nr. 1. bis | 19. bis
18. 36.
Monat | Monat
1 2 3
1 _lergangtrrlm'itc?éstePr\w ?lnd. a) das personliche Erscheinungsbild und
dzi:r:igmelngelrfRiTIné irr? Bee):r(i):b Verhalten betriebsangemessen gestalten und
) i ieweili Auswirk -
Gestaltung des Gasterlebnisses dle? Jewetligen U_SWIT ungen begrunden
als Gastgeber oder Gastgeberin | b)  bei der Kommunikation des
(§ 7 Absatz 2 Nummer 1) Betriebsgeschehens, insbesondere (ber
digitale Medien, die betrieblichen und die
rechtlichen Vorgaben beachten
c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten
im Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation 20
beriicksichtigen
d) das Auftreten gegeniber den
Teammitgliedern, insbesondere Kollegen und
Kolleginnen sowie Vorgesetzten, reflektieren
und sich teamorientiert verhalten sowie
Feedback annehmen und reflektieren,
konstruktiv Feedback geben
e) Gaste empfangen und deren Erwartungen und

Winsche hinsichtlich Beratung, Betreuung
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

3

und Dienstleistungen ermitteln sowie die
Umsetzung der Erwartungen und Winsche
prifen

Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen,
einordnen und angemessen reagieren

Gaste betreuen, sie Gber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten informieren
und beraten, und dabei individuelle und
kulturelle Bedirfnisse und Winsche
bertcksichtigen, insbesondere Besonderheiten
im Umgang mit Gasten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegeniber

den Gasten reflektieren und das Verhalten
gastorientiert gestalten; Gesprache gast- und
betriebsorientiert fihren und dabei verbale
und nonverbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
entgegennehmen, einordnen und
situationsbezogen nach den betrieblichen
Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und
Kommunikationsstérungen erkennen und zu
deren Lésung beitragen; Konfliktpotenzial
erkennen und Konflikte vermeiden

einfache Auskunfte in einer Fremdsprache
erteilen

Annahme und Einlagerung von
Waren
(§ 7 Absatz 2 Nummer 2)

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll-
und Ist-Bestanden dokumentieren und die
betriebsiblichen Korrekturmalnahmen
einleiten, bei Inventuren und Bestellungen
mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu
Bestellungen zuordnen und Ware anhand des
Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht,
Quantitat, Qualitat und sichtbare Mangel
prifen; bei Abweichungen die betriebstblichen
MaBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen

und der rechtlichen Bestimmungen

sowie der betrieblichen Vorgaben prifen,
insbesondere auf die Einhaltung der Kihlkette
und auf Haltbarkeit, auch unter Nutzung
technischer Hilfsmittel; bei Abweichungen die
betriebstblichen MaBRnahmen einleiten
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

3

die Warenannahme, die Leergut- und die
Transportgutannahme sowie die Leergut- und
die Transportgutrickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen gemaR und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben
werterhaltend einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und
Hygienevorschriften im Lager beachten, das
Lager nach den betrieblichen Vorgaben prifen
und reinigen

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben in der
Klche oder in der Produktion

(§ 7 Absatz 2 Nummer 3)

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter
Berucksichtigung des betrieblichen Angebotes
an Speisen und Gerichten bedarfsgerecht
auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch
planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter
sicher, wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen,
reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und
Gebrauchsguter auf Funktionsfahigkeit prufen,
Stérungen erkennen und die betriebsublichen
Malknahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Berlcksichtigung
der hygienischen und ergonomischen
Anforderungen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf
Beschaffenheit, Verwendbarkeit und Allergene
prifen

einfache betriebstypische Speisen oder
Gerichte nach Rezepturen herstellen,

auch unter Verwendung vorgefertigter
Produkte und unter Anwendung von
Arbeitstechniken sowie unter Beachtung von
Erndhrungsformen, der Hygienevorschriften,
der Wirtschaftlichkeit und der Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe
portionieren und anrichten sowie bei der
Produktprasentation mitwirken

Lebensmittel unter Einhaltung der
Hygienestandards fachgerecht einlagern,
andere Verwertungsmaglichkeiten prifen oder
entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten und optimieren

14
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

2

3

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

(§ 7 Absatz 2 Nummer 4)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und
Reinigung von Gastraumen sowie von
Wirtschaftsraumen fiir das Gasterlebnis
erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und
PflegemaBBnahmen unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in
Wirtschaftsraumen durchflihren, prifen und
dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf
ihre Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren,
den Bedarf an Reparaturen und Ersatz
ermitteln und die betriebstblichen MaBnahmen
ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande,
insbesondere Geschirr, Besteck und
Glaser, anlassbezogen auswahlen und in
ausreichender Menge bereitstellen sowie
fachgerecht pflegen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die
fachgerechte Abfallentsorgung unter
Beachtung der Hygienevorschriften und von
Umweltaspekten durchflihren

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im
Service

(§ 7 Absatz 2 Nummer 5)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
anlassbezogen vorbereiten und die
erforderlichen Betriebsmittel bereitstellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke
ausschenken sowie Aufguss- und HeiBgetranke
nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten

Service von Speisen, Gerichten und
Getranken nach der betrieblichen Serviceform
durchfihren

das betriebliche Kassensystem bedienen

20

Unterstitzung
verkaufsfordernder Malnahmen
(§ 7 Absatz 2 Nummer 6)

verkaufsfordernde Mafnahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche fur verschiedene Zwecke und
Anlasse dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung,
Musik und Temperatur flr die Atmosphare und
das Gasterlebnis beachten

bei Maltnahmen zur Verkaufsférderung
unter Einsatz geeigneter Werbemittel und
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

3

-trager und digitaler Medien sowie bei der
Erfolgskontrolle mitwirken

Produktzubereitung
(§ 7 Absatz 2 Nummer 7)

die Bedeutung von markenweiten Standards

in der systemgastronomischen Produktion und
ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit
einordnen sowie die Arbeitsabldufe und die
Aufgabenverteilung im Team planen, umsetzen
und reflektieren

Maschinen und Gerate nach den
Produktionsstandards regelmaRig prufen,
einstellen und die Ergebnisse der Prifung
dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der
Zubereitung, bei der Fertigstellung und
beim Anrichten von systemgastronomischen
Produkten umsetzen, die Umsetzung
kontrollieren und bei Abweichungen
MaBnahmen einleiten

die bedarfs- und umsatzorientierte
Zwischenlagerung von Produkten

flr die Weiterverarbeitung nach den
markenspezifischen Standards, insbesondere
unter Berlcksichtigung von Haltezeiten

und Kerntemperaturen, planen, umsetzen,
organisieren und kontrollieren

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte
auf ihre Beschaffenheit und Qualitat im
Hinblick auf die markenweiten Standards
prufen, die Prifergebnisse dokumentieren und
bei Abweichungen MaBnahmen einleiten

zubereitete Produkte verkaufsférdernd und
nach den systemgastronomischen Standards
prasentieren oder fir die Mitnahme, den
AuBer-Haus-Verkauf oder die Lieferung
vorbereiten und verpacken, Prozesse der
Prasentation, Verpackung oder Lieferung
steuern und kontrollieren

Bestellungen vor der Abgabe im Rahmen der
systemgastronomischen Qualitatssicherung
prufen, bei Abweichungen MaBnahmen
ergreifen und die Ergebnisse kontrollieren

mit dem Service oder den Beteiligten
am Lieferprozess zur Sicherstellung von
Markenstandards und zur Erfillung von
Gastewlnschen kooperieren
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

2

3

Betreuung und Beratung von
Gasten, Verkauf von Produkten
und Dienstleistungen sowie
Reklamationsmanagement

(§ 7 Absatz 2 Nummer 8)

die Bedeutung von systemgastronomischen
Standards beim Umgang mit den Gasten
einordnen, ihre Auswirkungen auf die eigene
Tatigkeit erldutern sowie die Arbeitsablaufe
und die Aufgabenverteilung im Team planen,
umsetzen, reflektieren und Verbesserungen
vorschlagen

die analogen oder digitalen Bestellsysteme
des Betriebes erklaren und die Gaste
serviceorientiert und verkaufsfordernd beraten

zum Produktsortiment des Betriebes, auch
unter Berlcksichtigung von Erndhrungsformen
und Ernahrungstrends, gastorientiert und
verkaufsfordernd beraten

betriebliche Informationen ber Inhaltsstoffe,
Zusatzstoffe und Allergene entsprechend
dem aktuellen Produktsortiment flr das Team
bereithalten und den Gasten erlautern

die im System eingesetzten Qualitats- und
Gltesiegel dem Team und den Gasten erklaren

systemgastronomische Konzepte fur den
Verkauf von Zusatzleistungen im Betrieb
teamorientiert umsetzen

das Reklamationsmanagement umsetzen,
dabei Ursachen fur Gastereaktionen,
insbesondere Reklamationen, ermitteln,
betriebliche Malnahmen ergreifen und die
Ergebnisse dokumentieren

Bezahlsysteme in Betrieb nehmen, auf
Aktualisierungen prifen und nutzen sowie
dem Team und den Gasten die Bedienung der
Bezahlsysteme erklaren

Serviceprozesse, insbesondere unter
Berlcksichtigung der markenspezifischen
Vorgaben, des Dienstplans, des
Gasteaufkommens sowie der Verfugbarkeit von
Produkten und Betriebsmitteln, organisieren,
nachbereiten, bewerten und anpassen

Systemorganisation und
Systemmanagement
(§ 7 Absatz 2 Nummer 9)

markenspezifische Gastronomiekonzepte
unter Berlicksichtigung der betrieblichen
Zusammenhange, der Prozessablaufe und
der strategischen Ausrichtung von anderen
gastronomischen Konzepten und Segmenten
abgrenzen

Arbeitsablaufe planen, steuern, kontrollieren
und dokumentieren sowie unter
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

3

Berucksichtigung der markenspezifischen
Standards optimieren

betriebliche Ablaufe mithilfe von Checklisten
erfassen und auswerten

die Einhaltung der markenspezifischen
Standards im Rahmen des betrieblichen
Qualitdtsmanagements prifen und bei
Abweichungen MalBnahmen ergreifen

MaRnahmen des betrieblichen Hygiene-
Managements unter Beachtung der rechtlichen
Regelungen und der markenspezifischen
Standards planen sowie deren Einhaltung
kontrollieren

Informations- und Kommunikationswege

im Rahmen der Aufbauorganisation des
Unternehmens zur Optimierung von Ablaufen
nutzen

den Zustand von Geraten, Maschinen

und Gebrauchsgutern kontrollieren, die
Wartung von Geraten und Maschinen sowie
die Instandsetzung von Gebrauchsgutern
veranlassen und den Einsatz von
Wartungsfirmen koordinieren

10

Warenwirtschaft
(§ 7 Absatz 2 Nummer 10)

die betriebliche Lagerhaltung und deren
Arbeitsablaufe unter Nutzung des betrieblichen
Warenwirtschaftssystems organisieren

das betriebliche Warenwirtschaftssystem
pflegen und anwenden

das systemgastronomische Konzept zur
Lagerhaltung auf betrieblicher Ebene umsetzen
und auf Einhaltung Uberprufen

Lagerkennzahlen ermitteln und auswerten

Bestandsveranderungen und Abweichungen
von den Sollbestanden erfassen und die
erforderlichen Korrekturen durchfiihren

den Warenbedarf unter Berlicksichtigung des
Gasteaufkommens, des Umsatzes und des
Warenbestands sowie eines 6konomisch und
Okologisch nachhaltigen Einsatzes ermitteln

Angebote anlassbezogen einholen und unter
Berucksichtigung von Preisen, Qualitaten und
Konditionen vergleichen und auswahlen

Bestellungen durchfihren
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

3

die Logistikkette erldutern, Stérungen des
Bestellablaufs in der Logistikkette erfassen und
bei Stérungen MaRnahmen einleiten

11

Umsetzung von
Personalprozessen
(§ 7 Absatz 2 Nummer 11)

beim Aufbau der Arbeitgebermarke mitwirken
und die Umsetzung der Markenstandards,
insbesondere bei der Personalgewinnung und
der Personalbindung, begleiten

den Personalbedarf ermitteln und bei der
Personalbedarfsplanung mitwirken

bei der Personalbeschaffung mitwirken

den Personaleinsatz planen, Dienstplane
gemaR den betrieblichen und den rechtlichen
Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten
dokumentieren

Vorgange in Verbindung mit Beginn
und Beendigung von Arbeits- und
Ausbildungsverhaltnissen bearbeiten

Vorgange in Verbindung mit Arbeits- und
Fehlzeiten, insbesondere Urlaubs- und
Krankheitszeiten, bearbeiten

Personaldaten unter Einhaltung der rechtlichen
und der betrieblichen Vorgaben verwalten

die arbeits-, sozial-, tarif- und steuerrechtlichen
Vorgaben bei der Personalplanung und der
Personalverwaltung einhalten

12

Personalfiihrung und
-entwicklung
(§ 7 Absatz 2 Nummer 12)

sich unter Beachtung von Diversitat und
Gruppendynamik auf unterschiedliche
Persdnlichkeiten im Team einstellen
und dies bei der Mitarbeiterfihrung und
Personalentwicklung berlcksichtigen

bei der Planung, Durchfihrung und
Nachbereitung von Mitarbeitergesprachen
mitwirken

Mitarbeitenden Anerkennung und
Wertschatzung vermitteln sowie die Wirkung
des eigenen Auftretens auf Mitarbeitende und
andere Teammitglieder reflektieren

Mitarbeitende nach den
systemgastronomischen Vorgaben einarbeiten
und ziel- und teamorientiert anleiten und
motivieren und deren Arbeitsergebnisse
reflektieren

bei der Planung und Auswertung von Trainings-
und SchulungsmaBnahmen mitwirken und
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

3

die MaBnahmen im Betrieb organisieren und
durchfihren

PersonalentwicklungsmalBnahmen analysieren
und die Ergebnisse bewerten

Einweisungen und Unterweisungen im Umgang
mit Maschinen, Geraten und Betriebsmitteln
durchfihren

Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und
Belehrungen, insbesondere zu Infektionsschutz
und Arbeitssicherheit, erkennen und
Malinahmen einleiten

Teammitglieder fiir nachhaltiges Handeln
sensibilisieren

die arbeits- und tarifrechtlichen Vorgaben
bei der Personalfiihrung und -entwicklung
einhalten

13

Durchflihrung von
Marketingaktivitaten
(§ 7 Absatz 2 Nummer 13)

Ergebnisse von Marktbeobachtungen und -
analysen fur betriebliche Marketingaktivitaten
nutzen und dabei Gastebedlrfnisse beachten

markenweite analoge und digitale
Marketingmalinahmen umsetzen

betriebliche MarketingmaBnahmen,
insbesondere Gastebindungsprogramme
und WerbemafBnahmen, erarbeiten, planen,
umsetzen und auswerten

Malnahmen der Verkaufssteuerung und
Verkaufsforderung, insbesondere Aktionen,
planen, durchflihren und auswerten

14

Kaufmannische Steuerung
und Kontrolle sowie
unternehmerisches Handeln
(§ 7 Absatz 2 Nummer 14)

den Zusammenhang zwischen Qualitat,
Gastezufriedenheit und Betriebserfolg
bei Entscheidungen und Handlungen
bertcksichtigen

Arbeiten wirtschaftlich und gastorientiert
durchfuhren und dadurch zum erfolgreichen
unternehmerischen Handeln beitragen

Einnahmen abrechnen sowie
Abrechnungssysteme auswerten und pflegen

Belege und Rechnungen priifen und zur
Bearbeitung und Archivierung weiterleiten

die Warenbestande im
Warenwirtschaftssystem erfassen und
auswerten

Auswirkungen unterschiedlicher
Kalkulationsfaktoren fur die Preisgestaltung
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Zeitliche
Richtwerte
Lfd . " _ . el in Wochen im
' Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten - ,
Nr. 1. bis | 19. bis
18. 36.
Monat | Monat
1 2 3

beurteilen und Berechnungen flr Bezugs- und
Preiskalkulation durchfihren

aus der betrieblichen Kosten- und

Leistungsrechnung Kennzahlen ableiten sowie
MaBnahmen zur Steigerung des betrieblichen
Erfolgs entwickeln, vorschlagen und umsetzen

betriebliche Ablaufe steuern und kontrollieren

mit Lieferanten und Dienstleistern
zusammenarbeiten, deren Leistungserfullung,
insbesondere im Hinblick auf die Einhaltung
von Vertrags- und Zahlungsbedingungen,
kontrollieren und bei Abweichungen
betriebsubliche Malnahmen einleiten

betriebsubliche elektronische
Datenverarbeitungsprogramme, insbesondere
fur Tabellenkalkulation, Prasentation,
Textverarbeitung, Dateiablage und
Kommunikation, aufgabenbezogen auswahlen
und anwenden

Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

1

2

3

4

1

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie Arbeits- und
Tarifrecht

(§ 7 Absatz 3 Nummer 1)

den Aufbau und die grundlegenden
Arbeits- und Geschaftsprozesse des
Ausbildungsbetriebes erldutern

Rechte und Pflichten aus dem
Ausbildungsvertrag sowie Dauer und
Beendigung des Ausbildungsverhaltnisses
erlautern und Aufgaben der im System
der dualen Berufsausbildung Beteiligten
beschreiben

die Bedeutung, die Funktion und die
Inhalte der Ausbildungsordnung und des
betrieblichen Ausbildungsplans erlautern
sowie zu deren Umsetzung beitragen

die fur den Ausbildungsbetrieb
geltenden arbeits-, sozial-, tarif- und
mitbestimmungsrechtlichen Vorschriften
erlautern

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen Organe des
Ausbildungsbetriebes erlautern
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

2

3

4

Beziehungen des Ausbildungsbetriebes
und seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen und
Gewerkschaften erlautern

Positionen der eigenen Entgeltabrechnung
erlautern

wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen
erlautern

Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und
der beruflichen Weiterentwicklung erlautern

Sicherheit und Gesundheit bei der
Arbeit
(§ 7 Absatz 3 Nummer 2)

b)

Rechte und Pflichten aus den
berufsbezogenen Arbeitsschutz- und
UnfallverhGtungsvorschriften kennen und
diese Vorschriften anwenden

Gefahrdungen von Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz und auf dem
Arbeitsweg prifen und beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten
erldutern

technische und organisatorische
MaBnahmen zur Vermeidung von
Gefahrdungen sowie von psychischen und
physischen Belastungen fir sich und andere,
auch praventiv, ergreifen

ergonomische Arbeitsweisen beachten und
anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben
und erste Mallnahmen bei Unfallen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des
vorbeugenden Brandschutzes anwenden,
Verhaltensweisen bei Branden beschreiben
und erste Malknahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und Nachhaltigkeit
(§ 7 Absatz 3 Nummer 3)

b)

Maglichkeiten zur Vermeidung
betriebsbedingter Belastungen fur
Umwelt und Gesellschaft im eigenen
Aufgabenbereich erkennen und zu deren
Weiterentwicklung beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf
Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter
wirtschaftlichen, umweltvertraglichen und
sozialen Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit
nutzen

fur den Ausbildungsbetrieb  geltende
Regelungen des Umweltschutzes einhalten

Abfalle vermeiden sowie Stoffe und
Materialien einer umweltschonenden
Wiederverwertung oder Entsorgung
zufihren
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Zuordnung

2

3

4

Vorschlage fur nachhaltiges Handeln fir den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen
im Sinne einer 6konomischen, dkologischen
und sozial nachhaltigen  Entwicklung
zusammenarbeiten und adressatengerecht
kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 7 Absatz 3 Nummer 4)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten
sowie mit Daten Dritter umgehen und dabei
die Vorschriften zum Datenschutz und zur
Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien
und informationstechnischen Systemen
einschatzen und bei deren Nutzung
betriebliche Regelungen einhalten

ressourcenschonend, adressatengerecht
und  effizient  kommunizieren  sowie
Kommunikationsergebnisse dokumentieren

Stérungen in  Kommunikationsprozessen
erkennen und zu ihrer Ldsung beitragen

Informationen in digitalen Netzen
recherchieren und aus digitalen Netzen
beschaffen sowie Informationen, auch
fremde, prufen, bewerten und auswahlen

Lern- und Arbeitstechniken sowie
Methoden des selbstgesteuerten Lernens
anwenden, digitale Lernmedien nutzen
und Erfordernisse des lebensbegleitenden
Lernens erkennen und ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschlieBlich  der Beteiligten anderer
Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch
unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

Wertschatzung anderer unter
Berlicksichtigung gesellschaftlicher Vielfalt
praktizieren

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis 19. bis
18. 36.
Monat Monat

Durchflihrung von
Hygienemallnahmen
(§ 7 Absatz 3 Nummer 5)

a)

b)

die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz anwenden

die rechtlichen Hygienevorschriften und das
betriebliche Hygienekonzept, insbesondere das
HACCP-Konzept, umsetzen
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Zeitliche
Richtwerte
in Wochen im

1. bis
18.
Monat

19. bis
36.
Monat

Schadlingsbefall erkennen und Malnahmen
einleiten

Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Berlcksichtigung 6kologischer Auswirkungen
auswahlen und ékonomisch einsetzen

die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht
beachten und die Beschaftigungsverbote einhalten

Anlage 4 (zu § 31 Absatz 2 und zu § 46 Absatz 2)
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der Zusatzqualifikation Bar und Wein

(Fundstelle: BGBI. | 2021, 387)

Lfd.
Nr.

Teil der
Zusatzqualifikation

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte
in Wochen

2

3

Arbeiten an der Bar

die Betriebsablaufe an der Bar organisieren, unter
Berlcksichtigung der Arbeitssicherheit sowie des
Gesundheits- und Jugendschutzes

vor- und  nachbereitende  Arbeiten  zur
Sicherstellung des Barbetriebes durchfihren

produktspezifische Gefalle, insbesondere Glaser,
unterscheiden und im Gastebereich bereitstellen

Lagerbestande kontrollieren und dokumentieren
sowie Waren nach den betrieblichen Vorgaben
anfordern

Getranke fachgerecht lagern, insbesondere unter
Beachtung der empfohlenen Trinktemperaturen

mit  Gasten kommunizieren und Getranke
unter Bericksichtigung von Gastewlnschen und
produkt-spezifischen Merkmalen empfehlen

Fachbegriffe der Bar anwenden

Getrankeangebote anlassbezogen
zusammenstellen, dabei aktuelle Trends aufgreifen
und eine Getrankekarte erstellen

Produktkompetenz
Longdrinks, Cocktails und
Spirituosen

Longdrinks und Cocktails nach klassischen
Rezepturen sowie Trendcocktails jeweils mit
Garnituren und unter Anwendung entsprechender
Arbeitstechniken und Hilfsmittel herstellen und in
passenden Glasern servieren

Longdrinks und Cocktails nach eigenen Rezepturen
gastorientiert entwickeln, verkosten, herstellen
und kalkulieren
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Lfd. Teil der Zu vermittelnde Rizceflilvlvcehret!e
Nr. Zusatzqualifikation Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten .
in Wochen
1 2 3 4
c) Spirituosen, insbesondere Likére und Destillate,
den Gasten aktiv anbieten, die Herkunft, die
Inhaltsstoffe und die Herstellung erklaren und die
Spirituosen in passenden Glasern servieren
d) Getrankeangebot, insbesondere Longdrinks und
Cocktails, flr Veranstaltungen planen und
zusammenstellen
3 |Produktkompetenz Wein a) weilke und rote Rebsorten ihren
Hauptanbaugebieten zuordnen
b) Produktkategorien unterscheiden, insbesondere
Wein, Sekt, Schaum- und SiBwein
c) Weine, Sekt, Schaum- und SiRweine verkosten,
nach Qualitat und Typizitat unterscheiden sowie
Herstellung und Geschmack erklaren
d) unterschiedliche Formen des Weinservice
entsprechend dem angebotenen Wein durchfiihren
und den Gasten erklaren
e) in Abhangigkeit von der Serviceform und dem

angebotenen Wein die Verwendung passender
Glédser und die empfohlene Trinktemperatur
gewahrleisten
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