Berufsausbildung im Gastgewerbe

Fachmann/-frau fiir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie
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Bar und Wein (praktisch, 60 Minuten)
zwei Arbeitsproben + Fachgespréch,
ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren,
zweiten Arbeitsprobe zwei vom Pr | Weine verkosten,
ausschenken, erldutern)

gestreckte Abschlusspriifung Teil 2

1. Gasterlebnis, g, Pr und gerung,
(schriftlich , 90 Minuten, Gewichtung: 20%)
2. und vice,
(praktisch 240 Minuten 70%, schriftlich 90 Minuten 30%) Gesamtgewichtung: 35%)
3. T und & (]
(miindlich 30 Minuten, Gewichtung 10%)
4. Wirtschafts- und Sozialkunde
(schriftlich 60 Minuten, Gewichtung 10%)

ung

16. Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden

15. Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

14. Organisation von Veranstaltungen,Tagungen und Banketts

Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie

Bar und Wein (praktisch, 60 Minuten)
zwei Arbeitsproben + Fachgesprach,
ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren,
zweiten Ar zwei vom P a Weine verkosten,
ausschenken, erldutern)

gestreckte Abschlusspriifung Teil 2

1. Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Marketing und Warenlagerung,
(schriftlich , 90 Minuten, Gewichtung: 20%)

2. Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle
in der Systemgastronomie, (schriftlich , 120 Minuten, Gewichtung: 20 %)
3. Betriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie
(muindlich 90 Minuten, Gewichtung 25 %)

4. Wirtschafts- und Sozialkunde
(schriftlich 60 Minuten, Gewichtung 10%)

14. kaufméannische Steuerung und Kontrolle sowie
unternehmerisches Handeln
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3 13. Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 13. Durchfiihrung von Marketingaktivitdten §
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£ 12. Servicearbeiten am Tisch des Gastes 12. Personalfiihrung und -entwicklung, g
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E 11. Planung und Koordinierung von Serviceablaufen 11. Umsetzung von Personalprozessen
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o 10. Bedienung von Reservierungs- o a .
E und Kassensystemen Fachkraft fiir Gastronomie 10. Warenwirtschaft
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% 9. Wahrnehmung von Aufgaben an der Restaurantservice SR 9. Systemorganisation
> Bar und am Getréankebuffet Y 9 und Systemmanagement,
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5 gestreckte Abschlusspriifung Teil 1 T gestreckte Abschlusspriifung Teil 1
g im 4. Ausbildungshalbjahr Abschlusspriifung im 4. Ausbildungshalbjahr
1. Produktion und Service
1. Produktion und Service (Mhrif;bh 0 Minuten(s_o%) * prakﬁsm‘.go Minme:(zor:/;); Gesam'gemcmu": 60%) 1. Produktion und Service
(schriftlich 60 Minuten(30%) + praktisch 90 Minuten(70%): . VeTRaTIS K e - e (schriftlich 60 Minuten(30%) + praktisch 90 Minuten(70%);
N ecamgovcng 2%y (sirkbeamgen, aceFlch, 80 Winder, Covifung 05 O Ceamgoueung25%)
(schriftlich, 60 Minuten, Gewichtung 10%)
8. Betreuung und Beratung von und Wahrnehmung der ) ) 8. Betreuung und Beratung von Gasten,
G e — grundlegenden Aufgaben im Umgang mit Gasten Verkauf von
i DG o WL i Produkten und Dienstleistungen sowie
von Produkten und Dienstleistungen Service . 9 "
Reklamatic it,
Wahrnehmung der Wahrnehmung der
7. Herrichten und grundle.genden Al{fgaben im grl{ndlegende:-n Aufgaben in.der
Pflegen von Gastraumen Wirtschaftsdienst Kiiche oder in der Produktion 7. Produktzubereitung,
K} 6. Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen
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g x 3. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion,
§ % 2. Annahme und Einlagerung von Waren,
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2 & 1. Umgang mit Géasten und T itgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb,
@ Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,
5. Durchfithrung von HygienemaBnahmen
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s 4. digitalisierte Arbeitswelt E
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- 2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit 3
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1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht




