Sachliche und zeitliche Gliederung der Berufsausbildung

Anlage zum Berufsausbildungsvertrag
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Ausbildungsberuf: Fachkraft fur Gastronomie

Die sachliche und zeitliche Gliederung der zu vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten laut Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungs-
verordnung vom 9. Marz 2022 ist auf den folgenden Seiten niedergelegt.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des Berufsschulunterrichtes und der Zwischen- und Abschluss-
prufung des/der Auszubildenden ist in den einzelnen zeitlichen Richtwerten enthalten.

Anderungen des Zeitumfanges und des Zeitablaufes aus betrieblich oder schulisch bedingten Griinden oder aus Griinden in der Person
des/der Auszubildenden bleiben vorbehalten.

Gesetzliche/r Vertreter/in
P48 o]{ o [=TgTo 1Y SR des/der AuSZUDIIAENdEN: ........ooeiiiieieeeeee e
Unterschrift Unterschrift

Datum Firmenstempel/Unterschrift



Ausbildungsrahmenplan
fir die Berufsausbildung
zur Fachkraft fir Gastronomie

Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.

Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und F&higkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 12.
Monat

13. bis 24.
Monat

Position
vermittelt

2

3

&)

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

(§ 5 Absatz 2 Nummer 1)

e)

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

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
insbesondere Uber digitale Medien, die betriebli-
chen und die rechtlichen Vorgaben beachten

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

das Auftreten gegentiber den Teammitgliedern,
insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie
Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert
verhalten sowie Feedback annehmen und reflektie-
ren, 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 Auftrdge entgegennehmen, ein-
ordnen und angemessen reagieren

Gaéste betreuen, sie Uber das Angebot an Dienstleis-
tungen und Produkten informieren und beraten und
dabei individuelle und kulturelle Bediirfnisse und
Winsche bertcksichtigen, insbesondere Besonder-
heiten im Umgang mit Gésten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegenlber den Gésten
reflektieren und das Verhalten gastorientiert gestal-
ten; Gesprache gast- und betriebsorientiert fiihren
und dabei verbale und nonverbale Ausdrucksfor-
men anwenden

Géastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
entgegennehmen, einordnen und situationsbezo-
gen nach den betrieblichen Vorgaben reagieren
Ursachen von Konflikten und Kommunikationssto-
rungen erkennen und zu deren Lésung beitragen;
Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden

einfache Auskilinfte in einer Fremdsprache erteilen

12

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

Lagerbesténde nach Quantitat und Qualitat kon-
trollieren, Differenzen zwischen Soll- und Ist-Be-
stadnden dokumentieren und die betriebslblichen
KorrekturmaBnahmen einleiten, bei Inventuren und
Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellun-
gen zuordnen und Ware anhand des Bestell- und
des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat
und sichtbare Mangel priifen; bei Abweichungen
die betriebsilblichen MaBnahmen 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

Position
vermittelt

3

¢,

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der
rechtlichen Regelungen sowie der betrieblichen
Vorgaben prifen, insbesondere auf die Einhaltung
der Klihlkette und auf Haltbarkeit, auch unter
Nutzung technischer Hilfsmittel; bei Abweichungen
die betriebsublichen MaBnahmen einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Trans-
portgutannahme sowie die Leergut- und die Trans-
portgutriickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen gemaB und unter An-
wendung der betrieblichen Vorgaben werterhaltend
einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevor-
schriften im Lager beachten, das Lager nach den
betrieblichen Vorgaben priifen und reinigen

10

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
in der Kiiche oder in der
Produktion

(§ 5 Absatz 2 Nummer 3)

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Berilick-
sichtigung des betrieblichen Angebotes an Spei-
sen und Gerichten bedarfsgerecht auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter sicher, wirt-
schaftlich und nachhaltig einsetzen, reinigen und
pflegen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter
auf Funktionsfahigkeit priifen, Stérungen erkennen
und die betriebslblichen MaBnahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Berlicksichtigung der hygie-
nischen und ergonomischen Anforderungen vorbe-
reiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit,
Verwendbarkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte
nach Rezepturen herstellen, auch unter Verwen-
dung vorgefertigter Produkte und unter Anwen-
dung 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 Hygienestan-
dards fachgerecht einlagern, andere Verwertungs-
maoglichkeiten priifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewer-
ten und optimieren

14

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
im Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 2 Nummer 4)

b)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reini-
gung von Gastrdumen sowie von Wirtschaftsrau-
men fUr das Gasterlebnis erldutern

Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaBnah-
men unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten
in Gast- und in Wirtschaftsraumen durchftihren,
prifen und dokumentieren

O O
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Zeitliche Richtwerte c =
Lfd. ) iy . . i in Wochen im L=
Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten % €
Nr. 1.bis 12. | 13.bis24. | S §
Monat Monat =
1 2 3 4 5
c) Gast- und Wirtschaftsrdume im Hinblick auf ihre
Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren, den 8
Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und
die betriebsiblichen MaBnahmen ergreifen []
d) betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbesondere
Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen aus-
wéhlen und in ausreichender Menge bereitstellen
sowie fachgerecht pflegen und reinigen []
e) zur Abfallvermeidung beitragen und die fachge-
rechte Abfallentsorgung unter Beachtung der
Hygienevorschriften und von Umweltaspekten
durchfihren L]
5 |Wahrnehmung der a) den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
grundlegenden Aufgaben anlassbezogen vorbereiten und die erforderlichen
im Service Betriebsmittel bereitstellen L]
(§ 5 Absatz 2 Nummer 5) | ) die Verkaufsfahigkeit von Produkten priifen 8 ]
c) alkoholische oder nichtalkoholische Getranke
ausschenken sowie Aufguss- und HeiBgetréanke
nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten []
d) Service von Speisen, Gerichten und Getrénken
nach der betrieblichen Serviceform durchfiihren 12 L]
e) das betriebliche Kassensystem bedienen ]
6 |Unterstitzung a) verkaufsférdernde MaBnahmen und Aktionen, ins-
verkaufsfordernder besondere im Gastkontakt, umsetzen L]
MaBnahmen b) Gastbereiche fiir verschiedene Zwecke und Anlasse
(§ 5 Absatz 2 Nummer 6) dekorieren []
c) die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik 12
und Temperatur fur die Atmosphére und das Gast-
erlebnis beachten ]
d) bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung unter Einsatz
geeigneter Werbemittel und Werbetrager und digita-
ler Medien sowie bei der Erfolgskontrolle mitwirken L]

Abschnitt B: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt
Restaurantservice

Zeitliche Richtwerte

ST
. ) 8
Lid. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten in Wochen im % €
Nr. 1.bis 12. [13.bis24. | S 5
Monat Monat >
1 2 3 4 5
1 | Wahrnehmung der a) Gastrdume anlass-, saison- und themenbezogen
grundlegenden Aufgaben herrichten und Vor- und Nacharbeiten ausfiihren ]
im Wirtschaftsdienst b) betriebliche Textilien und Materialien auf verwen-
(§ 5 Absatz 3 Nummer 1) dungsfahigen Zustand priifen und geeignete MaB- 4
nahmen zur Reinigung und Pflege ergreifen, dabei
insbesondere Werterhaltung, Hygiene und Res-
sourcenschonung berlcksichtigen L]




Zeitliche Richtwerte

den betrieblichen Vorgaben bearbeiten

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

Lf in Wochen i 5 g
d. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in Yiocnen im *% E
Nr. 1.bis 12. [ 13.bis24. | O 5
Monat Monat =
1 2 3 5
2 | Wahrnehmung der a) Reservierungen nach betrieblichen Vorgaben ent-
grundlegenden Aufgaben gegennehmen, bearbeiten und ausfuhren L]
im Service b) bei internen Service- und Meniibesprechungen
(§ 5 Absatz 3 Nummer 1) mitwirken ]
c) Gastrdume anlassbezogen und entsprechend dem
gastronomischen Angebot vorbereiten, insbeson-
dere Tische unter Verwendung von Dekorationsele-
menten nach den betrieblichen Vorgaben eindecken L]
d) Gaéste nach den betrieblichen Standards empfangen
und platzieren ]
e) Géste Uber das betriebliche Angebot an Speisen,
Gerichten und Getranken unter Berticksichtigung
géngiger Erndhrungsformen sowie von Inhaltsstof- 12
fen und Allergenen beraten L]
f) Produkte und Dienstleistungen den Gasten aktiv
anbieten und Zusatzverkdufe tétigen L]
g) Speisen, Gerichte und Getrénke unter Beriicksich-
tigung des Serviceablaufs servieren und ausheben,
dabei mit den Gasten kommunizieren L]
h) Gésteriickmeldungen entgegennehmen und nach

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

Nr.

Lfd.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte

in Wochen im
1. bis 12. | 13. bis 24.
Monat Monat

Position
vermittelt

2

3

[é)]

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
in der Kiiche oder in der
Produktion

(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

die Bedeutung von markenweiten Standards in der
systemgastronomischen Produktion einordnen und
ihre Auswirkungen auf die eigene Tétigkeit erlautern

Maschinen und Gerate nach den markenspezifi-
schen Produktionsstandards priifen, einstellen und
die Ergebnisse der Prifung dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zubereitung, bei
der Fertigstellung und beim Anrichten von system-
gastronomischen Produkten umsetzen

bei der Zwischenlagerung von Produkten fiir die
Weiterverarbeitung die markenspezifischen Stan-
dards, insbesondere fur Haltezeiten und Kerntem-
peraturen, berticksichtigen

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf
ihre Beschaffenheit und Qualitét im Hinblick auf
die markenweiten Standards prifen und die Priif-
ergebnisse dokumentieren

]




Nr.

Lfd.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

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

Position
vermittelt

3

(63}

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

Bestellungen vor der Abgabe auf Vollstédndigkeit
und Richtigkeit im Rahmen der markenspezifi-
schen Qualitatssicherung prifen

mit dem Service oder den Beteiligten am Liefer-
prozess zur Sicherstellung von Markenstandards
und Gastewlinschen kooperieren

Umgang mit Gasten
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

a)

c)

die Bedeutung von markenweiten Standards beim
Umgang mit Gasten einordnen und ihre Auswir-
kungen auf die eigene Tatigkeit erldutern

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

zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter
BerUcksichtigung von Erndhrungsformen und
Ern&hrungstrends, gastorientiert und verkaufsfor-
dernd beraten

betriebliche Informationen Uber Inhaltsstoffe,
Zusatzstoffe und Allergene der angebotenen
Produkte den Gésten Ubermitteln und erlautern
die im System eingesetzten Qualitéts- und Gite-
siegel 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

]
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Abschnitt D: schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

Fahigkeiten
Lfi 5 g
N(rj. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten Zeitliche Zuordnung *5 E
. no- §
1 2 3 4 5

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht

(§ 5 Absatz 4 Nummer 1)

a)

b)

den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und
Geschéftsprozesse des Ausbildungsbetriebes
erlautern

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

[




Lfd.

Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

Position
vermittelt

3

¢,

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

die fir den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-,
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen Vor-
schriften erlautern

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der be-
triebsverfassungs- oder personalvertretungsrechtli-
chen Organe des Ausbildungsbetriebes erlautern

Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner
Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und
Gewerkschaften erlautern

Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlau-
tern

wesentliche Inhalte von Arbeitsvertrédgen erldutern

Méglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der
beruflichen Weiterentwicklung erlautern

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

a)

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 er-
lautern

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

ergonomische Arbeitsweisen beachten und an-
wenden

Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben und
erste MaBnahmen bei Unfallen einleiten

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

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 3)

Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter
Belastungen fir Umwelt und Gesellschaft im eige-
nen Aufgabenbereich erkennen und zu deren
Weiterentwicklung beitragen

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

fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Umweltschutzes einhalten

Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Wiederverwertung oder
Entsorgung zuflihren

wéhrend
der gesamten
Ausbildung

(N I B

[

[
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ST
o £
I;\fl? Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitliche Zuordnung % E
. 8 §
1 2 3 4 5
e) Vorschlage flr nachhaltiges Handeln fiir den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln []
f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne
einer 6konomischen, dkologischen und sozial
nachhaltigen Entwicklung zusammenarbeiten und
adressatengerecht kommunizieren []
4 | Digitalisierte Arbeitswelt |a) mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie
(§ 5 Absatz 4 Nummer 4) mit Daten Dritter umgehen und dabei die Vorschrif-
ten zum Datenschutz und zur Datensicherheit ein-
halten L]
b) Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und
informationstechnischen Systemen einschétzen
und bei deren Nutzung betriebliche Regelungen
einhalten D
c) ressourcenschonend, adressatengerecht und effi-
zient kommunizieren sowie Kommunikationsergeb-
nisse dokumentieren []
d) Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen
und zu ihrer L8sung beitragen ]
e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren und
aus digitalen Netzen beschaffen sowie Informatio-
nen, auch fremde, prifen, bewerten und auswéhlen |:|
f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anwenden, digitale
Lernmedien nutzen und Erfordernisse des lebens-
begleitenden Lernens erkennen und ableiten []
g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieBlich
der Beteiligten anderer Arbeits- und Geschéaftsbe-
reiche, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten ]
h) Wertschatzung anderer unter Beriicksichtigung ge-
sellschaftlicher Vielfalt praktizieren []
Zeitliche Richtwerte
in Wochen im
1. bis 12. | 13. bis 24.
Monat Monat
5 | Durchflhrung von a) die Grundsétze und die Vorschriften zur Personal-,
HygienemaBnahmen Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits-
(§ 5 Absatz 4 Nummer 5) und Gesundheitsschutz anwenden []
b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das be-
triebliche Hygienekonzept, insbesondere das
HACCP-Konzept, umsetzen D
c) Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen ein- 4
leiten L]
d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Bericksichtigung 6kologischer Auswirkungen aus-
wéhlen und 6konomisch einsetzen D
e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht

beachten und die Beschéftigungsverbote einhalten




Am Ende eines jeden Ausbildungsabschnittes soll der/die Ausbilder/in zusammen mit dem/der Auszubildenden alle Positionen der
Liste durchgehen. Positionen, die dem/der Auszubildenden griindlich erklart worden sind und die er/sie — wo es sich um Tatigkeiten

handelt — aufgrund dieser Unterweisung gelibt hat, erhalten in den daflir vorgesehenen kleinen Kastchen der entsprechenden
Spalte ein Kreuz.

Danach bestétigen Ausbilder/in und Auszubildende/r durch ihr Handzeichen, dass die angekreuzten Positionen tatséchlich
vermittelt worden sind.

Angekreuzte Positionen vermittelt:

Ausbilder/in:

Auszubildende/r:
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