Siidwestfilische
Industrie- und Handelskammer
zu Hagen

S

Zeitliche und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Anlage zum Berufsausbildungsvertrag

Ausbildungsplan Fachkraft fir Gastronomie
Der zeitliche und sachlich gegliederte Ausbildungsplan Ausbildungsordnung 2022

ist Bestandteil des Ausbildungsvertrages

Schwerpunkt

EINE Auswahl gem. §5 Abs. 1

[0 Restaurantservice
[ Systemgastronomie

Ausbildungsbetrieb

Firmenstempel

Nachname, Vorname Ort, Datum Unterschrift
Unterschriftsberechtigter

Ausbilder(in)

Nachname, Vorname Ort, Datum Unterschrift
Auszubildende(r)

Nachname, Vorname Ort, Datum Unterschrift
Ausbildungszeit

von bis

Die zeitliche und sachliche Gliederung der zu vermitteInden Kenntnisse und Fertigkeiten laut Aus-
bildungsrahmenplan der Ausbildungsverordnung ist auf den folgenden Seiten niedergelegt.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des Berufsschulunterrich-
tes und der Zwischen- und Abschlussprifung des/der Auszubildende(n) ist in den einzelnen zeitli-
chen Richtwerten enthalten.

Anderungen des Zeitumfanges und des Zeitablaufes aus betrieblich oder schulisch bedingten Griin-
den oder aus Grunden in der Person des/der Auszubildende(n) bleiben vorbehalten.
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Anlage (zu § 4 Absatz 1)

Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zum Hotelfachmann und zur Hotelfachfrau

Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis. 12.
Monat

13. bis 24.
Monat

1

2

3

4

5

1

Umgang mit Gasten und
Teammitgliedern, Refle-
xion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gast-
geber oder Gastgeberin
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1)

a)

b)

c)

das personliche Erscheinungsbild und Verhalten betriebsan-
gemessen gestalten und die jeweiligen Auswirkungen be-
grinden

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, insbeson-
dere Uber digitale Medien, die betrieblichen und die rechtli-
chen Vorgaben beachten

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

das Auftreten gegeniiber 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 hin-
sichtlich Beratung, Betreuung und Dienstleistungen ermitteln
sowie die Umsetzung der Erwartungen und Wiinsche priifen
Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen, einordnen und
angemessen reagieren

Gaste betreuen, sie lUber das Angebot an Dienstleistungen
und Produkten informieren und beraten und dabei individuelle
und kulturelle Bedurfnisse und Winsche berucksichtigen, ins-
besondere Besonderheiten im Umgang mit Gasten mit Behin-
derung

das Auftreten und die Rolle gegeniiber den Gasten reflektie-
ren und das Verhalten gastorientiert gestalten; Gesprache
gast- und betriebsorientiert fihren und dabei verbale und non-
verbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, entgegen-
nehmen, einordnen und situationsbezogen nach den betrieb-
lichen Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunikationsstérungen er-
kennen und zu deren L&sung beitragen; Konfliktpotenzial er-
kennen und Konflikte vermeiden

einfache Auskunfte in einer Fremdsprache erteilen

12

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

c)

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kontrollieren, Dif-
ferenzen zwischen Soll- und Ist-Bestanden dokumentieren
und die betriebsiiblichen KorrekturmaRnahmen einleiten, bei
Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen zuord-
nen und Ware anhand des Bestell- und des Lieferscheins auf
Gewicht, Quantitat, Qualitat und sichtbare Mangel priifen; bei
Abweichungen die betriebsiblichen Malinahmen einleiten
Ware unter Einhaltung der hygienischen und der rechtlichen
Regelungen sowie der betrieblichen Vorgaben priifen, insbe-
sondere auf die Einhaltung der Kuhlkette und auf Haltbarkeit,
auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei Abweichun-
gen die betriebstiblichen MaRnahmen einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Transportgutan-
nahme sowie die Leergut- und die Transportgutriickgabe do-
kumentieren

Ware ihren Anforderungen gemaf 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

10

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben in der
Kiche oder in der Produk-
tion

(§ 5 Absatz 2 Nummer 3)

a)
b)

c)
d)

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Beruicksichtigung des
betrieblichen Angebotes an Speisen und Gerichten bedarfs-
gerecht auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter sicher, wirtschaftlich
und nachhaltig einsetzen, reinigen und pflegen; Gerate, Ma-
schinen und Gebrauchsguter auf Funktionsfahigkeit prufen,
Stérungen erkennen und die betriebsiiblichen MaRnahmen
einleiten

den Arbeitsplatz unter Beriicksichtigung der hygienischen und
ergonomischen Anforderungen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit, Verwend-
barkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte nach Re-
zepturen herstellen, auch unter Verwendung vorgefertigter
Produkte und unter Anwendung von Arbeitstechniken sowie

14
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unter Beachtung von Ernahrungsformen, der Hygienevor-
schriften, der Wirtschaftlichkeit und der Vermeidung von Le-
bensmittelverschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren und anrich-
ten sowie bei der Produktprasentation mitwirken
Lebensmittel unter Einhaltung der Hygienestandards fachge-
recht einlagern, andere Verwertungsmoglichkeiten prifen
oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewerten und
optimieren

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 2 Nummer 4)

c)

e)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung von
Gastraumen sowie von Wirtschaftsraumen fir das Gasterleb-
nis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemalnahmen unter Be-
achtung von Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in Wirt-
schaftsrdumen durchfiihren, prifen und dokumentieren
Gast- und Wirtschaftsrdume im Hinblick auf ihre Nutzung und
ihre Sicherheit kontrollieren, den Bedarf an Reparaturen und
Ersatz ermitteln und die betriebsiliblichen Manahmen ergrei-
fen

betriebliche Gebrauchsgegensténde, insbesondere Geschirr,
Besteck und Glaser, anlassbezogen auswahlen und in aus-
reichender Menge bereitstellen sowie fachgerecht pflegen
und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte Ab-
fallentsorgung unter Beachtung der Hygienevorschriften und
von Umweltaspekten durchfiihren

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben im
Service

(§ 5 Absatz 2 Nummer 5)

a)

b)
c)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung anlassbezo-
gen vorbereiten und die erforderlichen Betriebsmittel bereit-
stellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen

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

d)

e)

Service von Speisen, Gerichten und Getranken nach der be-
trieblichen Serviceform durchfiihren
das betriebliche Kassensystem bedienen

12

Unterstltzung verkaufsfor-
dernder Malinahmen
(§ 5 Absatz 2 Nummer 6)

a)
b)

C

~

d)

verkaufsférdernde MaRnahmen und Aktionen, insbesondere
im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche fiir verschiedene Zwecke und Anlasse dekorie-
ren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik und Tem-
peratur fir die Atmosphéare und das Gasterlebnis beachten
bei MalRnahmen zur Verkaufsférderung unter Einsatz geeig-
neter Werbemittel und Werbetrager und digitaler Medien so-
wie bei der Erfolgskontrolle mitwirken

12

Abschnitt B: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt Restau-
rantservice

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis. 12.
Monat

13. bis 24.
Monat

1

2

3

4

5

1

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

b

-

Gastrdume anlass-, saison- und themenbezogen herrichten
und Vor- und Nacharbeiten ausfiihren

betriebliche Textilien und Materialien auf verwendungsfahi-
gen Zustand prifen und geeignete MalRnahmen zur Reini-
gung und Pflege ergreifen, dabei insbesondere Werterhal-
tung, Hygiene und Ressourcenschonung beriicksichtigen

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben im
Service

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

o
~ =

d)

e)

f)

9)

h)

Reservierungen nach betrieblichen Vorgaben entgegenneh-
men, bearbeiten und ausfihren

bei internen Service- und Meniibesprechungen mitwirken
Gastraume anlassbezogen und entsprechend dem gastrono-
mischen Angebot vorbereiten, insbesondere Tische unter
Verwendung von Dekorationselementen nach den betriebli-
chen Vorgaben eindecken

Gaste nach den betrieblichen Standards empfangen und plat-
zieren

Gaste Uber das betriebliche Angebot an Speisen, Gerichten
und Getranken unter Beriicksichtigung gangiger Erndhrungs-
formen sowie von Inhaltsstoffen und Allergenen beraten
Produkte und Dienstleistungen den Gasten aktiv anbieten und
Zusatzverkaufe tatigen

Speisen, Gerichte und Getranke unter Berlcksichtigung des
Serviceablaufs servieren und ausheben, dabei mit den Gas-
ten kommunizieren

Gasterlickmeldungen entgegennehmen und nach den be-
trieblichen Vorgaben bearbeiten

12
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i) die Kasse unter Beachtung der betrieblichen Kassieranwei-
sungen bedienen, Zahlungen abwickeln und dabei Vorsichts-
maflnahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln anwen-
den

Abschnitt C: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt System-
gastronomie

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

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

1

2

3

4 5

1

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben in der
Kuche oder in der Produk-
tion

(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

a) die Bedeutung von markenweiten Standards in der system-
gastronomischen Produktion einordnen und ihre Auswirkun-
gen auf die eigene Tatigkeit erlautern

b) Maschinen und Gerate nach den markenspezifischen Produk-
tionsstandards prifen, einstellen und die Ergebnisse der Pru-
fung dokumentieren

c) Standards und Rezepturen bei der Zubereitung, bei der Fer-
tigstellung und beim Anrichten von systemgastronomischen
Produkten umsetzen

d) bei der Zwischenlagerung von Produkten fir die Weiterverar-

beitung die markenspezifischen Standards, insbesondere fiir

Haltezeiten und Kerntemperaturen, beriicksichtigen

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf ihre Be-

schaffenheit und Qualitat im Hinblick auf die markenweiten

Standards prifen und die Prufergebnisse dokumentieren

f) zubereitete Produkte verkaufsférdernd und nach den marken-

spezifischen Standards prasentieren oder fir die Mitnahme,

den AuBer-Haus-Verkauf oder die Lieferung vorbereiten und
verpacken

Bestellungen vor der Abgabe auf Vollstandigkeit und Richtig-

keit im Rahmen der markenspezifischen Qualitatssicherung

prifen

h) mit dem Service oder den Beteiligten am Lieferprozess zur
Sicherstellung von Markenstandards und GastewUlinschen ko-
operieren

e

«Q
-

Umgang mit Gasten
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

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

b) die analogen oder digitalen Bestellsysteme des Betriebes er-
klaren und die Gaste gastorientiert und verkaufsférdernd be-
raten

c) zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter Berlicksich-
tigung von Ernahrungsformen und Ernahrungstrends, gastori-
entiert und verkaufsfoérdernd beraten

d) betriebliche Informationen Uber Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe
und Allergene der angebotenen Produkte den Gasten Uber-
mitteln und erlautern

e) die im System eingesetzten Qualitats- und Gltesiegel erkla-
ren

f) Zusatzleistungen nach den markenspezifischen Standards
anbieten

g) das markenspezifische Reklamationsmanagement anwenden

h) beim Service die markenspezifischen Standards anwenden

i) analoge und digitale Bezahlsysteme nutzen und den Gasten
deren Bedienung erkléaren
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Abschnitt D: schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fa-
higkeiten

Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

1

2

3

4

1

Organisation des Ausbil-
dungsbetriebes, Berufsbil-
dung sowie Arbeits- und
Tarifrecht

(§ 5 Absatz 4 Nummer 1)

a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Geschafts-
prozesse des Ausbildungsbetriebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag sowie
Dauer und Beendigung des Ausbildungsverhaltnisses erlau-
tern und Aufgaben der im System der dualen Berufsausbil-
dung Beteiligten beschreiben

c) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der Ausbildungs-
ordnung und des betrieblichen Ausbildungsplans erldutern
sowie zu deren Umsetzung beitragen

d) die fur den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-, sozial-, ta-
rif- und mitbestimmungsrechtlichen Vorschriften erlautern

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfas-
sungs- oder personalvertretungsrechtlichen Organe des Aus-
bildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner Beschaf-
tigten zu Wirtschaftsorganisationen und Gewerkschaften er-
lautern

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern

i) Moglichkeiten 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 Arbeits-
schutz- und Unfallverhiitungsvorschriften kennen und diese
Vorschriften anwenden

b) Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am Arbeits-
platz und auf dem Arbeitsweg prifen und beurteilen

c) sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erlautern

d) technische und organisatorische MalRnahmen zur Vermei-
dung von Gefahrdungen sowie von psychischen und physi-
schen Belastungen fir sich und andere, auch praventiv, er-
greifen

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwenden

f) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und erste MaR-
nahmen bei Unfallen einleiten

g) betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden Brand-
schutzes anwenden, Verhaltensweisen bei Branden beschrei-
ben und erste MalRnahmen zur Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und Nach-
haltigkeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 3)

a) Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Belastungen
fur Umwelt und Gesellschaft im eigenen Aufgabenbereich er-
kennen und zu deren Weiterentwicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte, Waren
oder Dienstleistungen Materialien und Energie unter wirt-
schaftlichen, umweltvertraglichen und sozialen Gesichtspunk-
ten der Nachhaltigkeit nutzen

c) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Um-
weltschutzes einhalten

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer umwelt-
schonenden Wiederverwertung oder Entsorgung zufiihren

e) Vorschlage fir nachhaltiges Handeln fiir den eigenen Arbeits-
bereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne einer
O6konomischen, &kologischen und sozial nachhaltigen Ent-
wicklung zusammenarbeiten und adressatengerecht kommu-
nizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 5 Absatz 4 Nummer 4)

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

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und informati-
onstechnischen Systemen einschatzen und bei deren Nut-
zung betriebliche Regelungen einhalten

c) ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient kom-
munizieren sowie Kommunikationsergebnisse dokumentieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen und zu ih-
rer Lésung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus digi-
talen Netzen beschaffen sowie Informationen, auch fremde,
priifen, bewerten und auswahlen

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

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlief3lich der Betei-
ligten anderer Arbeits- und Geschéaftsbereiche, auch unter
Nutzung digitaler Medien, planen, bearbeiten und gestalten

wahrend
der gesamten
Ausbildung
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h) Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung gesellschaft-
licher Vielfalt praktizieren

1. bis. 12.
Monat

13. bis 24.
Monat

5 Durchfiihrung von Hygie-
nemaflnahmen
(§ 5 Absatz 4 Nummer 5)

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

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

c) Schadlingsbefall erkennen und MaRnahmen einleiten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter Beriicksich-
tigung o©kologischer Auswirkungen auswahlen und 6kono-
misch einsetzen

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