t" m Nord Westfalen

Verordnung Uber die Berufsausbildung
im Gastgewerbe

Vom 13. Februar 1998
(abgedruckt im Bundesgesetzblatt Teil | S. 351 vom 18. Februar 1998)

Auf Grund des § 25 des Berufsbildungsgesetzes vom 14. August 1969 (BGBI. | S. 1112), der
zuletzt geman Artikel 35 der Verordnung vom 21. September 1997 (BGBI. | S. 2390)
geandert worden ist, verordnet das Bundesministerium fir Wirtschaft im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fur Bildung, Wissenschaft, Forschung und Technologie:

Erster Teil
Allgemeine Vorschriften

§ 1 Staatliche Anerkennung der Ausbildungsberufe

Folgende Ausbildungsberufe werden staatlich anerkannt:

Fachkraft im Gastgewerbe,
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,
Hotelfachmann/Hotelfachfrau,

Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,

Fachmann fur Systemgastronomie/Fachfrau flr Systemgastronomie.
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§ 2 Ausbildungsdauer

Die Berufsausbildung dauert im Ausbildungsberuf des § 1 Nr. 1 zwei Jahre und in den
Ausbildungsberufen des § 1 Nr. 2 bis 5 drei Jahre.

8§ 3 Fortsetzung der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf des 8 1 Nr. 1 kann in den Ausbildungsberufen

des 8 1 Nr. 2 bis 5 jeweils nach den Vorschriften fir das dritte Ausbildungsjahr fortgesetzt
werden.
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Zweiter Teill
Ausbildungsberufsbilder, Ausbildungsrahmenplan

§ 4 Ausbildungsberufsbild fur die Fachkraft im Gastgewerbe und gemeinsamer Teil
der Ausbildungsberufsbilder fir den Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau, den
Hotelfachmann/die Hotelfachfrau, den Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau und den
Fachmann fir Systemgastronomie/die Fachfrau fir Systemgastronomie

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und
Kenntnisse:

Berufsbhildung, Arbeits- und Tarifrecht,

Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,
Umweltschutz,

Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,
Einsetzen von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern, Arbeitsplanung,
Hygiene,

Kichenbereich,

Servicebereich,

10. Buroorganisation und -kommunikation,

11. Warenwirtschaft,

12. Werbung und Verkaufsforderung,

13. Wirtschaftsdienst.
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8§ 5 Besonderer Teil des Ausbildungsberufsbildes fur den Restaurantfachmann/die
Restaurantfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und
Kenntnisse:

Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,
Arbeiten am Tisch des Gastes,

Ausrichten von Festlichkeiten und Veranstaltungen,
Fihren einer Station.

e

88 6 bis 8 entfallen fiir dieses Berufsbild
§ 9 Ausbildungsrahmenplan

(1) Die in 88 4 bis 8 genannten Fertigkeiten und Kenntnisse sollen nach der in der Anlage
enthaltenen Anleitung zur sachlichen und zeitlichen Gliederung der Berufsausbildung
(Ausbildungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine von dem Ausbildungsrahmenplan
abweichende sachliche und zeitliche Gliederung der Ausbildungsinhalte ist insbesondere
zuldssig, soweit eine berufsfeldbezogene Grundbildung vorausgegangen ist oder
betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

Seite 2von 5



S m Nord Westfalen

(2) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und Kenntnisse sollen so vermittelt
werden, dass der Auszubildende zur Austibung einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit im
Sinne des § 1 Abs. 2 des Berufshildungsgesetzes beféhigt wird, die insbesondere
selbstandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren einschliel3t. Diese Befahigung ist auch
in den Prifungen nach den 88 12 bis 17 nachzuweisen.

Dritter Teil
Ausbildungsplan und Berichtsheft

§ 10 Ausbildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Ausbildungsrahmenplanes fir den
Auszubildenden einen Ausbildungsplan zu erstellen.

8§ 11 Berichtsheft

Der Auszubildende hat ein Berichtsheft in Form eines Ausbildungsnachweises zu fiihren.
Ihm ist Gelegenheit zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbildungszeit zu fuhren. Der
Ausbildende hat das Berichtsheft regelmaRig durchzusehen.

Vierter Tell
Prufungen

8§ 12 Zwischenprifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwischenprifung durchzufuhren. Sie soll
nach dem ersten Ausbildungsjahr stattfinden.

(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf die in der Anlage fiir das erste Ausbildungsjahr
aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht
entsprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fir die
Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) In hochstens drei Stunden soll der Prifling eine praktische Aufgabe bearbeiten. Dabei
soll er zeigen, dass er Arbeit planen, durchfiihren und prasentieren, die Ergebnisse
kontrollieren und Gesichtspunkte der Hygiene, des Umweltschutzes, der Wirtschaftlichkeit
und der Gasteorientierung beriicksichtigen kann. Hierfir kommen insbesondere folgende
Gebiete in Betracht:

1. Planen von Arbeitsschritten,
2. Anwenden von Arbeitstechniken und
3. Préasentieren von Produkten.

§ 13 entfallt fir dieses Berufsbild
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§ 14 Abschlussprifung fur den Ausbildungsberuf
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

(1) Die Abschlussprifung erstreckt sich auf die in den Teilen | bis Il der Anlage aufgefihrten
Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff,
soweit er fur die Berufsausbildung wesentlich ist.

(2) Die Priufung ist praktisch und schriftlich durchzuftihren.

(3) In der praktischen Prifung soll der Prifling zeigen, dass er Gaste beraten, den Service
planen und durchfihren, Maschinen und Gebrauchsgiter wirtschaftlich und dkologisch
einsetzen und Sicherheit und Gesundheitsschutz sowie Hygiene bei der Arbeit
bertcksichtigen kann. Er soll in insgesamt hdchstens drei Stunden eine komplexe
Prufungsaufgabe sowie in hdchstens drei Stunden zwei weitere Prifungsaufgaben
bearbeiten. Hierfur kommen insbesondere in Betracht:

1. als komplexe Prifungsaufgabe:
Planen des Service flir eine Veranstaltung. Hierzu sind ein Ablaufplan sowie
Menivorschlage einschlie3lich korrespondierender Getranke und eine Liste
organisatorischer Vorarbeiten zu erstellen. Diese Aufgabe soll Ausgangspunkt fur ein
gastorientiertes Gespréch sein. Dabei soll der Prifling zeigen, dass er Leistungen
anbieten und verkaufen kann. Innerhalb der Prifungsaufgabe sollen héchstens 20
Minuten auf das Gesprach entfallen;

2. als Prufungsaufgabe 1.
Servieren einer Menufolge einschlie3lich korrespondierender Getréanke

3. als Prufungsaufgabe 2:
a) Zubereiten von Getranken, Prasentieren und Servieren,
b) Zubereiten von Speisen im Gastebereich, Prasentieren und Servieren oder
c) Erstellen einer Abrechnung.

(4) Die schriftliche Prifung soll in den Prifungsbereichen Restaurantorganisation, Service
sowie Wirtschafts- und Sozialkunde durchgefiihrt werden. Es kommen Fragen und Aufgaben,
die sich auf praxisbezogene Félle beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in
Betracht:

1. im Prifungsbereich Restaurantorganisation:
1.1 Fuhren einer Station,

1.2 Angebotserstellung und Kalkulation,

1.3 Arbeitsplanung,

1.4 Aufbau und Gestaltung von Angebotskarten;

2. im Prufungsbereich Service:

2.1 Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

2.2 Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern,
2.3 Arbeitstechniken,

2.4 Produktprasentation;
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3. im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde: allgemeine wirtschaftliche und
gesellschaftliche Zusammenhéange der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Fur die schriftliche Prufung ist von folgenden zeitlichen Héchstwerten auszugehen:

1. im Prifungsbereich Restaurantorganisation 90 Minuten,
2. im Prufungsbereich Service 90 Minuten,
3. im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.

(6) Sind in der schriftlichen Prifung die Prifungsleistungen in bis zu zwei Prifungsbereichen
mit ,mangelhaft" und in den tbrigen Prifungsbereichen mit mindestens ,ausreichend"
bewertet worden, so ist auf Antrag des Priflings oder nach Ermessen des
Prifungsausschusses in einem der mit ,mangelhaft" bewerteten Priifungsbereiche die
schriftliche Prifung durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu ergénzen, wenn
diese fir das Bestehen der Priifung den Ausschlag geben kann. Der Prifungsbereich ist
vom Prufling zu bestimmen. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur diesen Prufungsbereich
sind die Ergebnisse der schriftlichen Prifung und der mindlichen Ergéanzungsprifung im
Verhaltnis 2: 1 zu gewichten.

(7) Die Priufung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen Prifung
mindestens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen in einem
Prifungsbereich mit ,ungenigend"” bewertet, so ist die Prifung nicht bestanden.

Fiunfter Teil
Ubergangs- und Schlussvorschriften

8§ 18 Aufhebung von Vorschriften

Die bisher festgelegten Berufsbilder, Berufsbildungspléane und Prifungsanforderungen fir
den Ausbildungsberuf Kaufmannsgehilfe im Hotel- und
Gaststattengewerbe/Kaufmannsgehilfin im Hotel- und Gaststattengewerbe sind nicht mehr
anzuwenden.

§ 19 Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhdltnisse, die bei Inkrafttreten dieser Verordnung bestehen, sind
die bisherigen Vorschriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Vertragsparteien
vereinbaren die Anwendung der Vorschriften dieser Verordnung.

8§ 20 Inkrafttreten, AulRRerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 1998 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Verordnung tber die
Berufsausbildung im Gastgewerbe vom 25. April 1980 (BGBI. | S. 468, 587) aul3er Kraft.
Bonn, den 13. Februar 1998

Der Bundesminister fur Wirtschaft
In Vertretung
Blnger
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