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Agenda

Einfihrung und Ubergreifendes
|.  Hotelberufe
Il. Klchenberufe
V. Gastroberufe
V. Praktisches fir den Ubergang
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l. Einfuhrung
und
Ubergreifendes
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Grundgedanken der Neuordnung

« Anpassung an veranderte berufliche Anforderungen
(z.B. Digitalisierung, Verbraucherschutz, Verkaufsforderung)

* Nutzung anerkannter moderner Strukturelemente flr duale
Ausbildungsordnungen

 Starkere Ausdifferenzierung der Inhalte und des Niveaus (Profilscharfung)

« GroBere Verbindlichkeit / bessere Vergleichbarkeit (weniger offene
Lernzielformulierungen)

« Attraktivitatssteigerung fir die Branche
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Moderne Ausbildungsordnungen sind zwar
keine Garantie, aber eine wesentliche
Grundbedingung fur Ausbildungsqualitat
und Fachkraftesicherung.
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Keyfacts der neuen
Ausbildungsstruktur Gastgewerbe

« 7 Ausbildungsberufe in 3 Berufsgruppen (4 Ausbildungsordnungen)

Kompetenzorientierung

Gestreckte Abschlussprufungen in allen dreijahrigen Ausbildungsberufen

Verhaltnis zwei- und dreijahrige Berufe: Durchlassigkeit, Anrechnung von
Prifungsleistungen und Rdckfalloption

Kodifizierte Zusatzqualifikationen
« Koche: Vertiefung vegetarische und vegane Kiche
 Dreijahrige Gastro- und Hotelberufe: Bar und Wein

A
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Hotelberufe:

Hotelfachmann /
Hotelfachfrau

Kaufmann / Kauffrau fur
Hotelmanagement
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Kuchenberufe:

Fachkraft Kuche
(zweijahrig, zunachst
befristet auf 7 Jahre)

Koch / Kochin

A




PRIV,

Gastroberufe:

Fachkraft fur Gastronomie
mit Schwerpunkten Restaurantservice
oder Systemgastronomie (zweijahrig)

Fachmann/-frau fur
Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie

A
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Berufsfamilie Gastgewerbe

- 3 Berufsgruppen mit jeweils groBen Ahnlichkeiten / Gleichheiten in den
ersten beiden Jahren bzw. bis zur GAP 1

z.B. Lagerhaltung, Service, Kiche

« Gemeinsame Beschulung aller 7 Berufe im ersten Jahr moglich
=>» Vorgabe KMK = identischer Rahmenlehrplan im 1. Jahr

A
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Gastgewerbe

 |dentische, integrativ zu vermittelnde BBP ,Hygiene“ in allen 7 Berufen:
4 Wochen im ersten Ausbildungsjahr

= Wird immer wichtiger, nicht erst seit Corona

Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Durchfihrung von Hygie- a) die Grundsétze und die Vorschriften zur Personal-,
nemalinahmen Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz anw enden

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das betriebli-
che Hygienekonzept, insbesondere das HACCP-Kon-
Zept, umsetzen

c) Schadlingsbefall erkennen und Maltnahmen einlei-
ten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Beriicksichtigung okologischer Ausw irkungen aus-
w dhlen und dkonomisch einsetzen

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

« EINE Abschlussprifung in zwei zeitlich auseinanderfallenden Teilen

« GAP 1 im vierten Ausbildungshalbjahr

« Zahlt mit 25 % fir die Endnote

« GAP 1 kann far sich genommen nicht ,bestanden® oder ,nicht bestanden” werden

* In den zweijahrigen Berufen bliebt es bei System ZP / AP

=>» Motivation von Azubis und Betrieben von Anfang an. Azubis mussen frihzeitig auf

Prafung vorbereitet werden.
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Neue Ausbildungsstruktur

ZQ Vegetarische
und vegane Kuche Zusatzqualifikation Bar und Wein

Koch/Kochin Fachmann/-frau | Fachmann/-frau fur | Hotelfachmann/- Kaufmann/-
fur System- Restaurants und frau frau fur Hotel-
gastronomie Veranstaltungs- management

gastronomie

GAP 2 GAP 2 GAP 2

AP = GAP 1 AP = GAP 1 AP = GAP 1

Fachkraft Kiiche SP _
Systemgastronomie | SP Restaurantservice

Fachkraft fur Gastronomie
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Unterschiedliche Akteure mit
unterschiedlichen Interessen

|
Bundesinstitut fir ( u (
bl bb Berufsbildung @

fBuun-:Iesminisftterium ﬁ Bundesministerium
ur Wirtscha “F N fiir Bildung
und Klimaschutz und Forschung KULTUSMINISTER
KONFERENZ
il DEHOGA
KURATORIUM
BUNDESVERBAND M DER DEUTSCHEN
WIRTSCHAFT FUR
BERUFSBILDUNG

A



Sept. 2014

Nov. 2015

Sept. 2017

Marz 2019

Mai 2019

- : il DEHOGA
Meilensteine |l DEHOCA

Verabschiedung DEHOGA-Konzept und Eintritt in Abstimmungsprozess mit allen
Akteuren

Arbeitgeberseitig liegt vollstandig und im KWB abgestimmter Eckwerte-Entwurf vor

=>» Nachfolgend langwierige und kontroverse Diskussionsprozesse mit Gewerkschaft
NGG und DGB

=» Hauptstreitpunkt: zweijahrige Berufe
=» Kontinuierliche Arbeit an den Eckwerten

Workshop DEHOGA / NGG: Perspektive flur eine einfache Ausbildung im Bereich Kiche

Gemeinsamer Antrag der Arbeitgeber und Arbeitnehmer beim
Bundeswirtschaftsministerium auf Neuordnung

Gesprach mit der Kultusministerkonferenz
=» Kompromisse bei gemeinsamer Beschulung, Schwerpunkten und

Zusatzqualifikationen n
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Meilensteine BUNDESVERBAND

Okt. 2019 Erfolgreiches Antragsgesprach: ,grines Licht“ von BMWi, BMBF und KMK fur Eckwerte
und Qualifizierungskataloge

Dez. 2019 Koordinierungsausschuss Bund und Lander beschliel3t Einleitung des Verfahrens, BIBB wird
beauftragt

Feb. 2020 Benennung der Sachverstandigen durch die Sozialpartner

Sept. 2020 Erste Sachverstandigensitzung (alle Berufe in Préasenz in Bonn)

Nov. 2021 Letzte Sachverstandigensitzung. Dazwischen: 45 Sitzungen

Dez. 2021 Koordinierungsausschuss Bund und Lander stimmt AO's, ARP‘s und Rahmenlehrplanen zu

14. Marz 2022 Veroffentlichung im Bundesgesetzblatt

1. August 2022 Inkrafttreten der Verordnungen

A



il DEHOGA

Formulierungstechniken in ARP’s S e

Detailliertere
Ausformulierung

bisher: ,Garverfahren anwenden®
neu: Garverfahren unterscheiden
und anwenden, insbesondere
Blanchieren, Kochen, Braten und
Dinsten

Gemluse und Pilze als Vorspeisen,
Beilagen, Hauptbestandteile und
eigenstandige Gerichte zubereiten

Taxonomie

Verkaufsfordernde MalRBnahmen
umsetzen

Innereien und ihre
Zubereitungsarten unterscheiden

Speisen oder Gerichte nach
Vorgabe anrichten sowie bei der
Produktprasentation mitwirken

die betrieblichen
Lagerkennzahlen ermitteln;
Malnahmen zur wirtschaftlichen
Verbesserung vorschlagen und
umsetzen

die eigenen Arbeitsergebnisse
kontrollieren, bewerten und
optimieren

Betriebliche
Ausgestaltung

betriebliche
Gebrauchsgegenstande,
insbesondere Geschirr, Besteck
und Glaser auswahlen,
bereitstellen, pflegen, reinigen

Bedarf an Reparaturen und Ersatz
ermitteln und die betriebsublichen
MaBnahmen ergreifen

Speisen und Gerichte in
verschiedenen Formen nach den
betrieblichen Vorgaben anrichten

Die analogen oder digitalen
Bestellsysteme des Betriebes
erklaren

A
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Details ARP

Modell der volistandigen Handlung

|

Entscheiden
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Metathemen

1. Digitalisierung

2. Nachhaltigkeit

3. Wertschatzung Gast / Team / Mitarbeiter

A



Digitalisierte Arbeitsw elt

a)

b)

c)

d)

f)

a)

h)
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1. Digitalisierung

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sow ie mit

Daten Dritter umgehen und dabei die Vorschriften a) Standardberufsb||dDOS|t|On

zum Datenschutz und zur Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und in- ”Diq italisierte Arbeitswelt“

formationstechnischen Systemen einschatzen und
bei deren Nutzung betriebliche Regelungen einhal-

ten =» Wahrend der gesamten Ausbildungszeit

ressourcenschonend, adressatengerecht und effi-
Zient kommunizieren sow ie Kommunikationsergeb-
nisse dokumentieren

Storungen in Kommunikationsprozessen erkennen
und zu ihrer Losung beitragen

Informationen in digitalen Netzen recherchieren und
aus digitalen Netzen beschaffen sow ie Informatio-
nen, auch fremde, prifen, bew ertenund ausw ahlen

Lern- und Arbeitstechniken sow ie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anw enden, digitale Lern-
medien nutzen und BEfordernisse des lebensbeglei-
tenden Lernens erkennen und ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieRlich
der Beteiligten anderer Arbeits- und Geschéaftsberel-
che, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

Wertschatzung anderer unter Beriicksichtigung ge-
sellschaftlicher Vielfalt praktizieren
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Exkurs: Standardberufsbildpositionen

=>» Gelten far alle Ausbildungsberufe

=> Integrativ Uber die gesamte Ausbildungszeit zu vermitteln, d.h. bei den jeweils
passenden Arbeitsprozessen

=» Kein Zeitrichtwert

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht

2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit
Umweltschutz und Nachhaltigkeit
4. Digitalisierte Arbeitswelt

.

AN
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b) Berufsspezifisch, z.B.

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

- Hotelberufe:
« ,das betriebliche Hotelsystem nutzen*

. ,,Cfa‘léistedatenbank unter Anwendung von Informations- und Kommunikationstechniken
pflegen”

,Betrieblich genutzte Vertriebskanale und — plattformen zur Steuerung von Zimmer-
und Veranstaltungsbuchungen unter Bertcksichtigung von Kapazitaten einsetzen*

AR
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b) Berufsspezifisch

e ReVa‘'s

,Reservierungen unter Nutzung verschiedener Kommunikationskanale
entgegennehmen, bearbeiten und ausfihren®

« Koche
»"Ablaufplanungen analog oder digital dokumentieren*

« Systemer

,die analogen oder digitalen Bestellsysteme des Betriebes erkldren und die Géste
serviceorientiert und verkaufsfordernd beraten”

AN



2. Nachhaltigkeit

a) Standardberufsbildposition

JUJmweltschutz und Nachhaltigkeit*

Urmw eltschutz und Nach-
haltigkeit

a)

b)

f)

Maglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Be-
lastungen fur Unw elt und Gesellschaft im eigenen
Aufgabenbereich erkennen und zu deren Welterent-
w icklung beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkie,
Waren oder Dienstleistungen Materialien und Ener-
gie unter wirtschaftlichen, urmw elivertréglichen und
sozialen Gesichtspunkien der Nachhaltigkeit nutzen

fur den Ausbildungsbetrieb geftende Regelungen
des Unmw eltschutzes einhalten

Abfélle vermeiden sow ie Stoffe und Materialien einer
urmw eltschonenden Wiederverw ertung oder Entsor-
gung zufidhren

Vorschldge fur nachhaltiges Handeln fiir den eige-
nen Arbeitsbereich entw ickeln

unter Bnhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne
giner ckonomischen, dkologischen und sozial nach-
haltigen Entwicklung zusammenarbeiten und adres-
satengerecht kommunizieren

M DEHOGA

BUNDESVERBAND
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b) Berufsspezifisch, z.B.

« Koche

« ,Verbrauchskosten einzelner Arbeitsvorgange berechnen und analysieren sowie

Einsparpotenziale durch Organisation der Arbeit und des Arbeitsumfeldes ermitteln und

realisieren und die dadurch erzielten Ergebnisse bewerten’

« unterschiedliche Alternativen ftir die Verwendung von Lebensmitteln entwickeln und

die Lebensmittel einer nachhaltigen Verarbeitung zufiihren"

A
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b) Berufsspezifisch

 Hotelberufe

,Wasche auf verwendungsfahigen Zustand uberprifen und geeignete Produkte und
Techniken zur Reinigung und Pflege auswéhlen und dabei insbesondere Werterhaltung,

Hygiene und Ressourcenschonung berticksichtigen®

« Systemer
,den Warenbedarf unter Berticksichtigung des Géasteaufkommens, des Umsatzes und des
Warenbestands sowie eines 6konomisch und 6kologisch nachhaltigen Einsatzes
ermitteln*

A
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3. Wertschatzung Gast / Team / Mitarbeiter

a) BBP1:

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

=» Philosophie des gesamten Gastgewerbes!

z.B.

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

,ursachen von Konflikten und Kommunikationsstérungen erkennen und zu deren Lésung beitragen;

Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden*



3. Wertschatzung

Anleitung und Fuhrung
von Mitarbeitenden

a)

b)

c)

d)

e)

f)
a)

h)

sich unter Beachtung von Diversitat und Gruppendy-
namik auf unterschiedliche Persdénlichkeiten im
Team einstellen und konstruktiv Feedback geben

Mitarbeitende aufgabenbezogen und teamorientiert
anleiten und motivieren sow ie deren Arbeitsergeb-
nisse reflektieren

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung
vermitteln sow ie die Wirkung des eigenen Auftretens
auf Mitarbeitende und andere Teammitglieder reflek-
tieren

Dienstpldne nach den betrieblichen und den rechtl-
chen Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten doku-
mentieren

an der Panung, Durchfiihrung und Nachbereitung
von Mitarbeitergesprachen mitw irken

an Mallnahmen der Personalentw icklung mitwirken

Bnw eisungen und Unterw eisungen im Umgang  mit
Maschinen, Geraten und Betriebsmitteln durchfiih-
ren

Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und Be-
lehrungen, insbesondere zu Infektionsschutz und Ar-
beitssicherheit, erkennen und Maltnahmen einleiten

Teammitglieder flarnachhaltiges Handeln sensibili-
sieren

M DEHOGA

BUNDESVERBAND

b) In allen dreijahrigen Berufen:

Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden

Bei Kaufleuten fiir Hotelmanagement und Fachleuten fur
Systemgastronomie integriert in Personalprozesse /
Personalentwicklung

=>» FUr Erstausbildung bedeutet diese einen
Paradigmenwechsel

AR
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3. Wertschatzung

c) Berufsspezifisch, z.B.

 Hotelberufe

Eigene BBP: ,Qualitits- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen*

« ReVa's

,die Gastgeberfunktion wahrnehmen, Géste willkommen heiBen und nach den betrieblichen
Standards platzieren*

« Veranstaltungen begleiten und deren erfolgreichen Ablauf als Team- und Schnittstellenaufgabe
gewéhrleisten”

AR
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Vordringliche Aufgaben fur
Ausbildungsbetriebe jetzt:

=>» Ausbildungs-Stellenplane an neue Berufsprofile anpassen

=> Betrieblichen Ausbildungsplan an neue Ausbildungsrahmenplane
anpassen

A
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Appell:

=» Neuordnung fur Qualitatssicherung
und — verbesserung nutzen!



PRIV,

Weitere Informationen:
www.dehoga-ausbildung.de

Fragen gerne an:

heuordnung@dehoga.de

Voraussichtlich im Fruhsommer:
Umsetzungshilfen des BIBB

AN
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ll. Hotelberufe

A
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Grundgedanken Hotelberufe:

Hotelfachleute
= Allrounder / Generalisten

Kaufleute fur
Hotelmanagement
= Analytiker + Strategen

ARP identisch bis GAP 1

A
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Hotelfachfrau

Hotelfachmann / Hotelfachfrau

_ - Klche: Deutlich
weniger Zeit und
weniger Inhalte

= Service: Offener
formulierte Lernziele

= Nachteil: Kein
zweijahriger Beruf far
die Hotellerie

= Sales / Distribution
starken und
modernisieren

= Revenue- und
Channelmanagement

= Fokus auf hotel-
spezifische Prozesse
und Kompetenzen

A
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Hotelfachmann /

Hotelfachfrau

Ausbildungsrahmenplan

__~» =vor GAP 1

zeitherte in
, ) , ochenim
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 18. 1 19. bis 36,
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des 6
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 6
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 6
4 Wahrnehmung del grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der Reservierung 15
8 Gastekommunikation und Beschwerde-Management ] 6
Durchfiihrung von HygienemaBnahmen 4
9 Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches 8
10 | Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management ] 10
11 WWahrnehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management J 10
12 (Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des Revenue-Managements | 12
13 Umsetzung von MaBnahmen der Verkaufsférderung und des Marketings 12
14 Verkauf, Crganisation und Durchflihrung von Yeranstaltungen | 10
15 Gestaltung von bilroorganisatorischen Prozessen 4
16 Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen 6
17 Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden 6




Hotelfachmann / DEHOGA

BUNDESVERBAND
Hotelfachfrau

ARP Beispiel: Service + F&B

Zeitrichtwert

5. Wahrnehmung der

grundlegenden Aufgaben im d) Servier- und Abraumtatigkeiten fir Speisen
Service oder Gerichte und Getranke unter Anwendung
von Produktkenntnissen, Serviermethoden und 10 Woxhen
der betrieblichen Serviceform durchfiihren vor GAP 1
11. Wahrnehmung von Aufgaben ...
im Food-and-Beverage- d) die bedarfsgerechte Bereitstellung von Waren
Management und Betriebsmitteln veranlassen, kontrollieren
und dokumentieren 10 Wochen
nach GAP 1

j) das Gasterlebnis im Food-and-Beverage-
Bereich als Gastgeber oder Gastgeberin
situationsgerecht begleiten und den Betrieb
reprasentieren

A
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Ay Einsatzmoglichkeiten in
Servicebereichen

Umgang mit Gasten, Beratung Umgang mit Gasten und Teammitgliedern,

und Verkauf (1. Jahr) 10 Gestaltung des Gasterlebnisses als 6
Gastgeber

Servicebereich 12 Wahrnehmung der grundlegenden 10

Aufgaben im Service

Umgang mit Gasten, Beratung 12 Gastekommunikation und 6
und Verkauf (2. Jahr) Beschwerdemanagement
Wahrnehmung von Aufgaben im F & B- 10
Management
Verkauf, Organisation und Durchfiihrung 10
__von Veranstaltungen -
2 34 z 42

A
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Hotelfachmann /

Hotelfachfrau
ARP

Beispiel: Revenue-Management

: s . Zeitrichtwert

12. Umsetzung der betrieblichen

Strategien des Channel- b) betrieblich genutzte Vertriebskanale und
Managements und des -plattformen zur Steuerung von Zimmer- und
Revenue-Managements Veranstaltungsbuchungen unter
Berlicksichtigung von Kapazitaten einsetzen
12 Wochen
c) Kategorien des betriebseigenen nach GAP 1

Preissystems, auch unter Nutzung
angeschlossener Verkaufskanéle, anwenden
und die betriebswirtschaftliche Wirkung
bewerten
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Hotelfachmann /

Hotelfachfrau
ARP

Beispiel: Schnittstellen

Zeitrich

16. Qualitats- und
prozessorientiertes Handeln  d) betriebliche Prozesse unter Berlcksichtigung
im Team und an von Informationsflissen und
Schnittstellen Entscheidungswegen einordnen und im
Team umsetzen

e) beider Erstellung und Optimierung
bereichsbezogener Organisationsmittel, 6 Wochen
insbesondere von Checklisten, mitwirken nach GAP 1
und diese zur Qualitatskontrolle nutzen

f) den Zusammenhang zwischen Qualitat und
Gastezufriedenheit und Betriebserfolg bei
Entscheidungen und Handlungen
berticksichtigen



Kaufmann / Lkl DEHOGA

Kauffrau fir BUNDESVERBAND

Hotelmanagement

Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement

= nicht nur = Grundsatzlich auch
Durchflhrung, planend, steuernd,
sondern auch auswertend,
Planung und Analyse kalkulierend,

des Channel- und analysierend

Revenue-
Managements




Kaufmann / DEHOGA

Kauffrau fir BUNDESVERBAND

Hotelmanagement

Ausbildungsrahmenplan

seitiiche Richtwerte iny, | = VOI GAP 1
| . . WW
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes
1. bis 18. | 19. bis 36.
Monat Monat

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des 6

Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 6
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 6
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der Reservierung 15
8 Géastekommunikation und Beschwerde-Management 6

Durchflihrung von HygienemaBnahmen 4
9 Planung, Durchfiihrung und Analyse des Channel-Managements und des Revenue-Managements 14
10 Entwicklung, Einsatz und Auswertung von MarketingmaBnahmen 8
11 Steuerung, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen 10
12 Gestaltung von bliroorganisatorischen Prozessen 4
13 Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen, Prozesssteuerung 6
14 Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und Personalprozessen 12
15 Warenwirtschaft und Einkauf 8
16 Kaufméannische Steuerung und Kontrolle 16




Kaufmann / DEHOGA

Kauffrau fur BUNDESVERBAND

Hotelmanagement
Beispiel: Personal

ARP
Zeitrichtwert

14. Planung, Umsetzung und
Auswertung von Arbeits- und
Personalprozessen b) bei MaBnahmen zur Positionierung und
Weiterentwicklung der Arbeitgebermarke flir
die Personalgewinnung und die
Personalbindung mitwirken und die
Umsetzung der MaBnahmen begleiten

12 Wochen

c) bei der Personalbedarfsplanung mitwirken, nach GAP 1

Rekrutierungen einleiten und das
Bewerbermanagement unterstitzen

d) Einflhrung neuer Mitarbeiter begleiten



Hotelfachmann /

Hotelfachfrau

25%

Veranstaltungen und
Food-and-Beverage-Management 15%
schriftlich (60 Minuten) °

Revenue-Management,

Zusatzaualifikation Marketing und Verkauf 259,
Bar?md Wein schriftlich (120 Minuten) °

? 'L(\ége,\htif]ﬂ{gr?)e" Wirtschafts- und Sozialkunde .
schriftlich (60 Minuten) 10%

Organisation des
Beherbergungsbetriebes 259,
fallbezogenes Fachgesprach °
(20 Minuten + Vorbereitung)

M DEHOGA

BUNDESVERBAND

Prufungsstruktur Hotelfachmann/- frau

Abschlussprufun? Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprifung Teil 2



Kaufmann / M DEHOGA

Kauffrau fir

Hotelmanagement PfﬁfungSStrUktur Kaufmann/- frau fur
Hotelmanagement

BUNDESVERBAND

Abschlussprufun? Teil 1
25% 4. Ausbildungshalbjahr

Warenwirtschaft, Einkauf und
Kalkulation 15%
schriftlich (90 Minuten) °

Abschlussprifung Teil 2

Revenue-Management, Marketing und

Zusatzaualifikation kaufmannische Steuerung 250/
Bar?md Wein schriftlich (120 Minuten) °

? 'L(\ége,\htif]ﬂ{gr%e" Wirtschafts- und Sozialkunde .
schriftlich (60 Minuten) 10%

Personalwirtschaft
falloezogenes Fachgesprach 25%

(20 Minuten + Vorbereitung) A



M DEHOGA

BUNDESVERBAND

lhre Fragen ?




DERQGA

lll. Kuchenberufe:

A



il DEHOGA

BUNDESVERBAND

Grundgedanken
Kuchenberufe:

- neuer zweijahriger Beruf fur
praktisch begabte Azubis

- verbunden mit Koch durch
Prufung und Anrechnung in
beide Richtungen

- beim Koch mehr
Kompetenzen Richtung
Effizienz

- Konkretere Formulierungen
beim Praktischen,
insbesondere Garverfahren

A



30 DEHOGA
Klche
Fachkraft Kuche




Fachkraft
Kuche

Ausbildungsrahmenplan

WDEHOGA

BUNDESVERBAND

zeitliche Richtwerte in
Wochen im
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes
1. bis 12. 13. bis 24.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4
3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fir die Speisenzubereitung sowie Einsatz von Geraten, Maschinen und 10
Arbeitsmitteln
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 8 2
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst 4
Durchflihrung von HygienemaBnahmen 4
6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und Gerichten aus pflanzlichen Nahrungsmitteln 10
und aus Pilzen
7 Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von SiiBspeisen und von Desserts 4
8 Zubereitung von einfachen Suppen, SoBen und Eintdpfen 4 16
9 Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14
10 Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18




WDEHOGA

Details ARP BUNDESVERBAND

Formulierungstechniken

Unterschiedliche Tiefe Gestaltungsspielraum,
e e (Taxonomie) Technologieoffenheit

Lebensmittel blanchieren , beim Service nach der Speisen und Gerichte in
kochen und diinsten betrieblichen Serviceform VEIREEREIIEN TEE e
- den betrieblichen Viorgaben
anrichten
%Z%%vgj :pe e‘gu:,f de g einfache Ka?rtoffelzubereitungen
Piireesuppen zubereiten herstellen, insbesondere

Salzkartoffeln, Dampfkartoffeln,
Bratkartoffeln, Kartoffelpliree
und Kartoffelsalat

SlBspeisen, Desserts und Eis
nach den betrieblichen
Vorgaben anrichten und
garnieren



Prifungen DEHOGA
Fachkraft Kliche

BUNDESVERBAND

Zwischenprifung

Schriftlicher Teil (45 Minuten) Arbeitsprobe (90 Minuten) 80% | 3 Avoidunoshabialr

20% = Salate, Eierspeisen oder einfache Gemiisegerichte
° zubereiten und anrichten

Produkte und Lagerhaltung 20%
schriftlich (90 Minuten) °
Wirtschafts- und Sozialkunde 10% Absehlussprifing
schriftlich (60 Minuten)

Zubereitung von einfachen 70%
Speisen und Gerichten

- : : Arbeitsaufgabe (4 Stunden) 70%
Schriftlicher Teil (60 MInUten) = Salat oder einfache Suppe und ein einfaches
30% Hauptgericht zubereiten und anrichten
+ auftragsbezogenes Fachgesprach




il DEHOGA

g BUNDESVERBAND

Koch / Kochin




Ausbildungsrahmenplan

v

Lfd. Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche

Richtwertein
Wocl im

1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4
3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten flr die Speisenzubereitung sowie Einsatz von Geraten, Maschinen und 6
Arbeitsmitteln
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst 4
6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12
7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10 5
8 Zubereitung von Suppen, SoBen und Eintdpfen 12
9 Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch 6 11
10 Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4 4
Durchfiihrung von HygienemaBnahmen 4
11 Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen 6
12 Herstellung von SiiBspeisen 2 8
13 Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten, Maschinen, Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und 6
Ressourcen
14 Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche 6
15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4
16 Sicherstellung von Warenfliissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8
17 Kiichentechnische Verwaltungsprozesse 4
18 Beratung von Géasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8
19 Anleitung und Filhrung von Mitarbeitenden 8

WDEHOGA

BUNDESVERBAND

= vor GAP 1



WDEHOGA

BUNDESVERBAND

Beispiel: Fleisch

. " . Zeitrichtwert

9. Verarbeitung und Zubereitung
von Fleisch

b) ausgeldste Fleischteile aus Schlachtfleisch
parieren, zuschneiden, portionieren und
bearbeiten 6 Wochen
vor GAP 1
c) Fleischteile unter Anwendung verschiedener
Garverfahren zubereiten

h) Rucken, Schulter und Keule auslésen

11 Wochen
Nach GAP 1

A

J) Innereien und ihre Zubereitungsarten
unterscheiden



il DEHOGA

BUNDESVERBAND

Zusatzqualifikation vegetarische und vegane Kuche



il DEHOGA

. ()
Koch / Kdchin gBUNDESVERBAND

Zusatzqualifikation

« Keine Berucksichtigung im Rahmenlehrplan
« 8 Wochen betriebliche Vermittlung innerhalb der Ausbildungszeit
 Vereinbarung zwischen Ausbildungsbetrieb und Azubi

* Prufung zusammen mit GAP 2 als gesonderte Prufung

A



Zusatzqualifikation “ DEHOGA

g BUNDESVERBAND

vegetarische und
vegane Kiche

Betrieblich zu vermittelnde Kompetenzen z.B.:

- Alternativprodukte fur Fleisch, Eier, Milch, Kase

- Zutaten wie Vollkornprodukte, Soja, Algen,
Hulsenfruchte

- traditionelle und moderne vegetarische und vegane
Speisen und Menus

- Einkauf und Lieferantenauswabhl
- Gasteberatung



Prifungen DEHOGA

Koch / Kéchin BUNDESVERBAND
25%

0 - 4. Ausbildungshalbjahr
Schriftlicher Teil (60 Minuten) Facargzlt:;:rf&ib;t::::len) GAP 1
30% gesp 0%

Produkte, Lagerhaltung
und Warenwirtschaft 15%
schriftlich (90 Minuten)

Technologie, Gasteinformation

und Arbeiten im Team 10%
Zusatzqualifikation schriftlich (90 Minuten)
- _ AP 2
gs':m'_'ftl'tch Wirtschafts- und Sozialkunde 10% G
(90 Minuten) schriftlich (90 Minuten) °

35%




Was ist neu beim Warenkorb?

- Pflichtbestandteile sehr detailliert beschrieben
z.B. Schlachtfleisch oder Wild oder Hausgefliigel zum
Auslosen oder Fisch zum Filetieren

- 14 Tage vorher Bekanntgabe an Prufling
- Menuplan - wird nicht bewertet

- 2 Warenkorbe zur Vorbereitung, von denen der
Prufungsausschuss letztlich einen auswahlt
- Arbeitsablaufplan am Prufungstag - wird bewertet

A



WDEHOGA

2- / 3-jahriger BUNDESVERBAND

Beruf

Fachkraft Kuche — Koch/Kochin
Beispiel: Garverfahren

Fachkraft Kiiche Koch / Kochin

verschiedene Garverfahren unterscheiden und anwenden,
insbesondere Blanchieren, Kochen, Braten, Frittieren und Dinsten

Schlachtfleisch, Wild und Hausgefliigel zu
Vorspeisen und Hauptgerichten verarbeiten
und dabei unterschiedliche Garverfahren,
insbesondere Schmoren, Grillen und
Niedrigtemperaturgaren anwenden

A



2-/ %—éﬁlg{iger D EHOGA

BUNDESVERBAND

Zubereiten von einfachen
Speisen und Gerichten GAP 1

Produkte
und
Lagerhaltung

Arbeitsaufgabe mit schriftichem
Teil und Fachgesprach

. 3- Gang-
Technologie, .
Produkte, Giste- Mend

Lagerhaltung information Arbeits- : GAP 2
und Waren- : aufgabe mit
: und Arbeiten
wirtschaft . Fach-

im Team .
gesprach

~Ruckfalloption®



DEHOGA
2- / 3-jahriger BB o0\ TcesversanD
Beruf

Fachkraft Kuche — Koch/Kochin

- zeitliche Anrechnung von 24 Monaten dann, wenn
Vertragsparteien dies vereinbaren
(,,Durchlassigkeit nach oben®)

- Abweichende Vereinbarungen moglich

- Anrechnung von Prufungsleistungen (AP = GAP 1)

- Ruckfalloption fur ,,Durchfallen” im dreijahrigen Beruf
(.,Durchlassigkeit nach unten®)

A



DERQGA

lhre Fragen ?




M DEHOGA

BUNDESVERBAND

IV. Gastronomieberufe

A



PRIV,

Grundgedanken Gastroberufe

« Verbesserungen beim zweijahrigen
Beruf

« Mehr Betriebsbezug durch
Schwerpunkte

 Trotzdem weiter volle
Anrechenbarkeit

 Attraktivitatssteigerung ,,ReVa“ auch
fr die Hotellerie

A



il DEHOGA

BUNDESVERBAND

Fachkraft fur Gastronomie

mit Schwerpunkten Restaurantservice oder Systemgastronomie




Fachkraft fir DE HOGA

. BUNDESVERBAND
Gastronomie

Kern des Ausbildungsberufs

Gesicht und Stimme des Betriebes gegentber dem Gast

Serviceprofis, Verkaufer, Kimmerer, Gastgeber

Das geht nur mit Produktkompetenz, deshalb auch 3 2 Monate in Kiiche / Produktion
Theoriereduziert

Auf praktische Umsetzung im Betrieb fokussiert

v v v v Y

Daher besonders gut geeignet flr Jugendliche mit geringer schulischer Vorbildung,

sprachlichen oder sozialen Defiziten, praktischer Begabung



Fachkraft fir !:?EI:!Q&&
Ausbildungsrahmenplan

Gastronomie

zeitliche Richtwerte
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes in Wochen im
1. bis 12. Monat |13. bis 24. Monat
1 Umgang m!t Gasten und Teammitgliedern, Reflgktion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des 8 12
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 14
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 8 12
6 Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen 12
Hygiene 4
Schwerpunkt Restaurantservice
7 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 4
8 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 12
Schwerpunkt Systemgastronomie
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 8
8 Umgang mit Gasten 8

= Uberleitung zum jeweiligen dreijahrigen Beruf A



= Gastgeber

= Verkaufer

il DEHOGA

BUNDESVERBAND

Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

i I' I

= Attraktivitats-
steigerung far

\ Py M g Jugendliche
= Produktkompetenz ~5 wrio ' u,..,_f?r:m
S e s, = wird interessanter
= Fokus auf alle N j fur Hotels
Arten von ]
Veranstaltungen




Fachmann / Fachfrau
fur Restaurants und

Veranstaltungs-

gastronomie AUSbiIdungsrahmenplan

M DEHOGA

BUNDESVERBAND

zeitliche Richtwerte
. . . in Wochen im
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 18, 19. bis 36,
Monat Monat
Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
1 . . 20
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 14
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen 2 10
Hygiene 4
7 Herrichten und Pflegen von Gasterdumen 4
8 Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Géstef], Verkauf von Produkten und Dienstleistungeh 8
9 Wahrnehmung von Aufgaben an Bar und am Getrankebuffet] 8
10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6
11 Planen und Koordinierung von Serviceablaufen 6
12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8
13 Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts ) 8
14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
15 Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts) 8
16 Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden 8

)



W DEHOGA

BUNDESVERBAND

2- / 3-jahriger

Beruf

Fachkraft Gastro — ReVa

Fachkraft Gastro Schwerpunkt
: . ReVa
allgemein Restaurantservice

Planung und
Koordinierun

betrieblichen

Serviceform servieren
und ausheben




M DEHOGA

BUNDESVERBAND

Fachmann / Fachfrau fur Systemgastronomie

= Wie bisher Mix aus
gastronomisch-fachpraktischen
und kaufmannischen Skills

= primares Ausbildungsziel:
mittleres Management im
Betrieb vor Ort

= Basis flr Selbststandigkeit als
Franchisenehmer

A



Fachmann / Fachfrau
fur System-

e Ausbildungsrahmenplan

M DEHOGA

BUNDESVERBAND

zeitliche Richtwerte
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes in Wochen im
1. bis 18. 19. - 36.
Monat Monat

” Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung 20

des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 14
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen 10

Hygiene
7 Produktzubereitung 6
8 Betreuung und Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten und Dienstleistungen sowie 6

Reklamationsmanagement
9 Systemorganisation und Systemmanagement] 12
10 Warenwirtschaft 8
11 Umsetzung von Personalprozessen 8
12 Personalfiihrung und -entwicklung 8
13 Durchfihrung von Marketingaktivitaten 8
14 Kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln ] 12

)



2- / 3-jahiger DE HOGA

BUNDESVERBAND

Beruf

Fachmann/ -frau fur Systemgastronomie
z.B. Produktzubereitung

FK Gastro Fachmann
SP Systemgastronomie Systemgastronomie

die Bedeutung von die Bedeutung von
markenweiten Standards in markenweiten Standards in
der system- der system-
gastronomischen gastronomischen
Produktion einordnen und Produktion und ihre

ihre Auswirkungen auf die Auswirkungen auf die
eigene Téatigkeit erlautern eigene Tatigkeit einordnen,

sowie die Arbeitsablaufe
und die Aufgabenverteilung
im Team planen, umsetzen
und reflektieren

A



Fachkraft far DEHOGA

Gastronomie BUNDESVERBAND

Prufungsstruktur Fachkraft fur Gastronomie

e 7

(o))
S Wirtschaftsdienst
:E \
S . -
g Schriftliche Aufgabe : ﬁrwltsaufkgabe |
, insb. Warenerkennun
S 60 Minuten — , g
9 60 Minuten —
S
N
— Produktion und Service Bestellannahme inkl.
: Gastberatung
o2 AUl Zubereitung Speise oder
e inkl. schriftlicher Teil — 60 % g sp
= Getranke
Hem }
S Gasterlebnis, Verkaufsforderung 90 Minuten - 70 %
g = und Warenlagerung + 60 Minuten - 30 %
g Schriftliche Aufgabe
1Y) 90 Minuten — 30 %
(/2]
=,
WiSo
— Schriftlich, 60 Minuten — 10 %




il DEHOGA

Gastroberufe BUNDESVERBAND

Wichtig zu wissen:

« AP FK Gastro ermoglicht Durchstieg in beide dreijahrigen Berufe,
unabhangig vom Schwerpunkt

 Zeitliche Anrechnung 24 Monate nur, wenn Vertragsparteien dies
vereinbaren (wie bisher)

 Bei der Gestaltung der Arbeitsaufgabe / situatives
Fachgesprach der AP FK Gastro ist der Leistungsschwerpunkt
des Ausbildungsbetriebs zugrunde zulegen

« heu: Anrechnung von Prufungsleistungen

 heu: Ruckfalloption



Gastroberufe 95':!99&
Prufungsstruktur Gastroberufe

I e S S

Prifungsbereich fiir Durchstieg in beide dreijahrige Berufe

1 Fachkraft
Produktion und Service
Arbeitsaufgabe mit situativem Fachgesprach und schriftlicher Aufgabe = -
Prifungsbereich fiir Riickfalloption
Gasterlebnis, Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Gasterlebnis,
Verkaufsférderung Produktkompetenz und Verkaufsforderung, Marketing
2 und Warenlagerung 2  Warenlagerung 2 und Warenlagerung
Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe
90 Minuten 90 Minuten = 90 Minuten >
Veranstaltungsplanung, Personal- und Warenwirtschaft,
3 Restaurant und Bankettservice 3 sowie Steuerung und Kontrollen
in der Systemgastronomie -
Arbeitsaufgabe mit schriftl. Aufgabe Schriftliche Aufgabe
240 Minuten + 90 Minuten 120 Minuten >
Teamkommunikation und Betriebliche Ablaufe in der
Gespréchsfiihrung Systemgastronomie
4 4
Gesprachssimulation Arbeitsaufgabe mit
Max. 20 Minuten > auftragsbezogenem Fachgespréch
90 Minuten >



M DEHOGA

BUNDESVERBAND

Zusatzqualifikation Bar und Wein




Zusatzqualifikation D E HOGA

Bar und Wein BUNDESVERBAND

« Keine Berucksichtigung in Rahmenlehrplan

 Betrieblich zu vermitteInde Kompetenzen:
» Arbeiten an der Bar
« Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen
» Produktkompetenz Wein

 Ausgerichtet primar an ReVa's, aber fur alle dreijahrigen
Gastro- und Hotelberufe zuganglich

« 8 Wochen innerhalb der Ausbildungszeit

AN



Zusatzqualifikation D E HOGA

Bar und Wein BUNDESVERBAND

 Vereinbarung zwischen Ausbildungsbetrieb und Azubi
 Prifung zusammen mit GAP 2 als gesonderte Prifung

2 Arbeitsproben und auftragsbezogenes Fachgesprach
« 3 Cocktails kalkulieren, herstellen, anrichten
 Verkostung, Ausschank und Erlauterung von 2 Weinen bzw. Spirituosen

» Insgesamt 60 Minuten, davon 15 Minuten Fachgesprach

A



M DEHOGA

BUNDESVERBAND

lhre Fragen ?




il DEHOGA

BUNDESVERBAND

V. Praktisches fur
den Ubergang



M DEHOGA

Praktisches fi -
o e Welches Recht gilt?
Azubi kommt nach Azubi macht AP Fachkraft
Sommerferien ins 2. oder im Gastgewerbe und erhalt
3. Ausbildungsjahr Anschlussvertrag
/ N\
Anschlussvertrag Anschlussvertrag
beginnt vor 01.08.2022 beginnt ab 01.08.2022
/ l
Alte VO
gilt weiter Neue VO gilt
y ;
Prifung nach
altem Recht Keine Anrechnung!

A



Praktisches fur

den Ubergang

7~

Beginn vor 01.08.2022

|

Eintragung nach
alter VO

|

Alte VO
gilt weiter

!

aber

|

Umschreibung moglich

Neuer

Ausbildungsvertrag 2022

N

Beginn ab 01.08.2022

|

Eintragung mit
neuer Berufsnhummer

{
Neue VO gilt

— Berufsschule beachten

M DEHOGA

BUNDESVERBAND



il DEHOGA

Praktisches fur BUNDESVERBAND

den Ubergang

Sonderfalle

 Ausbildungsverkirzung

* Anschlussvertrage Fachkraft im Gastgewerbe
in 2023

 Ausbildungsberechtigung - IHK Uberpruft

A



il DEHOGA

BUNDESVERBAND

Danke furs
Durchhalten !



4

Willkomm@iiliei den astgebern!
| I s bildung 2




