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NEUE STRUKTUR DER AUSBILDUNGSBERUFE
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ELEMENTE DER GASTRONOMISCHEN BERUFSBILDER

Verordnung
iber die Berutsausbil
zur Fachkraft Kiche

(Fachkraft-K(che-Ausbildungsverordnung - FKUAUSEY)!
Vom

S EEEsS Gesetzliche Verordnung -
e Ausbildungsverordnung

Rahmenplan:
. betriebliche Umsetzung —
Ausbildungsrahmenplan

=l Rahmenplan:
; - schulische Umsetzung —
Rahmenlehrplan




»KOMPETENZORIENTIERTE AUSBILDUNGSORDNUNG*

Zweijahriger Beruf

Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zur

Fachkraft fiir Gastronomie

Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fihigkei-

ten
1 2 3 4
Zeitliche Richtwerte
Lid. _ - o . o in Wochen im
NI Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten ] ]
: 1. bis 12. | 13. bis 24.
Monat Monat
1| Umgang mit Gasten und | a) das personlichen Erscheinungsbild und Verhalten
Teammitgliedern, Refle- betriebsangemessen gestalten und dessen Auswir-
xion der eigenen Rolle im kungen begrunden
Betrieb, Gestaltung des . I .
Gasterlebnisses als Gast- b) _bel der Kommgnlkatpr_l des Betnebsgesche_heqs,
geber oder Gastgeberin |nsbe§0ndere_uber digitale Medien, die betrieblichen
und die rechtlichen Vorgaben beachten
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1) ¢) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im
Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation bertck-
sichtigen 8
d) das Auftreten gegentber den Kollegen und Kollegin-
nen sowie den Vorgesetzten reflektieren und sich
teamorientiert verhalten; Feedback annehmen und
reflektieren, konstruktives Feedback geben




»KOMPETENZORIENTIERTE AUSBILDUNGSORDNUNG*

1 2 3 4
Zeitliche Richtwerte
Lfd. _ - o _ o in Wochen im
NI Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten ] ]
. 1. bis 18. | 19. bis 36.
Monat Monat

4 | Wahrnehmung der grund- | a) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung
legenden Aufgaben im von Gastraumen, insbesondere von Gastezimmern,
Wirtschaftsdienst fur das Gasterlebnis erlautern

(§ 5 Absatz 2 Nummer 4) | b) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung
von Wirtschaftsraumen erlautern

¢) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemalinahmen
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in
Gastraumen, insbesondere in Gastezimmern, sowie
in Wirtschaftsraumen durchfuhren, prifen und doku-
mentieren

d) zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte
Abfallentsorgung unter Beachtung der Hygienevor-
schriften und von Umweltaspekten durchfuhren

10

Dreijahriger Beruf

e) Gastraume, insbesondere Gastezimmer, und Wirt-
schaftsraume im Hinblick auf ihre Nutzung und Si-
cherheit kontrollieren, den Bedarf an Reparaturen
und Ersatz ermitteln und die betriebstblichen Mal-
nahmen ergreifen




WESENTLICHE ANDERUNGEN

= (Gestreckte Abschlussprifungen bei den dreijahrigen Ausbildungsberufen

= Die zeitliche Gliederung in den Ausbildungsordnungen bekommt eine
grof3ere Relevanz, da die Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate flr die
Teil-1-Prufung relevant sind

= Nach wie vor gibt es die gemeinsame Beschulungsmadglichkeit fur alle
Berufe im ersten Ausbildungsjahr

= Bundeseinheitliche Zusatzqualifikationen sind vorgesehen

= Schwerpunktspezifischere Ausbildung bei den zweijahrigen Berufen

= Neue Berufsbildposition ,Digitalisierte Arbeitswelt*



GRUNDSATZLICHES ZUR GESTRECKTEN

ABSCHLUSSPRUFUNG

= Es handelt sich um EINE Abschlussprufung in ,zwei zeitlich auseinander
fallenden Teilen®. Die gestreckte Abschlussprufung ist seit 2005 als
regulare/maogliche Prifungsvariante im BBIG vorgesehen.

= Das endgultige Prifungsergebnis wird erst nach Beendigung von Teil 2
festgestellt. Uber die in Teil 1 erbrachten Leistungen erhalt der Prifling eine
schriftliche Bescheinigung (8§ 5 BBIG).

= Die Teil 1-Prufung kann fur sich genommen nicht ,bestanden” oder ,nicht
bestanden” werden. Erzielte Leistungen bleiben bestehen.

Die bisherige Zwischenprifung entfallt, Teil 1 zahlt bereits fur die Endnote! Die
Auszubildenden mussen fruhzeitig in Betrieb und Schule ,fit gemacht” werden.



INTEGRATIV ZU VERMITTELNDE FERTIGKEITEN,

KENNTNISSE UND FAHIGKEITEN

1 Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung

sowie Arbeits- und Tarifrecht Wahrend der gesamten Ausbildung
2 Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit Wahrend der gesamten Ausbildung
3 Umweltschutz und Nachhaltigkeit Wahrend der gesamten Ausbildung
4 Digitalisierte Arbeitswelt Wahrend der gesamten Ausbildung
5 Durchfuhrung von HygienemalRnahmen 4 Wochen (im ersten Ausbildungsjahr)



BERUFSBILDPOSITION ,,DIGITALISIERTE ARBEITSWELT"

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

=  Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und informationstechnischen
Systemen einschétzen und bei deren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten

= Ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumentieren

= Storungen in Kommunikationsprozessen erkennen und zu ihrer Losung beitragen

= Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus digitalen Netzen
beschaffen sowie Informationen, auch fremde, prufen, bewerten und auswéhlen

=  Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des selbstgesteuerten Lernens
anwenden, digitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse des
lebensbegleitenden Lernens erkennen und ableiten

=  Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschliel3lich der Beteiligten anderer
Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

=  Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung gesellschatftlicher Vielfalt
praktizieren
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AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT KUCHE

. Erstes Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene) _
1

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4 Wochen
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4 Wochen
3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten flr die Speisenzubereitung sowie Einsatz

von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln 10 Wochen
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 8+2 Wochen
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst 4 Wochen

6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und Gerichten
aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen 10+2 Wochen

7 Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von Si3speisen und von
Desserts 4 Wochen

* einige der Lernziele werden erst im zweiten Ausbildungsjahr vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT KUCHE

. Zweites Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

8 Zubereitung von einfachen Suppen, Sol3en und Eintépfen 4+16 Wochen
9 Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14 Wochen
10 Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18 Wochen

* einige der Lernziele werden im ersten Ausbildungsjahr vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE KOCH/KOCHIN

. 1. bis 18. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene)

6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12 Wochen
7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10+5 Wochen
8 Zubereitung von Suppen, Sol3en und Eintépfen A(A,,paSSun 12 Wochen
9 Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch usb"/dung)g der betrieb/. S S
10 Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4+4 \Wochen

* einige der Lernziele werden erst nach GAP 1 vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE KOCH/KOCHIN

. 19. bis 36. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte) _

11 Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen 6 Wochen
12 Herstellung von SiuRspeisen und Desserts 2+8 Wochen
13 Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten, Maschinen,

Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen 6 Wochen
14 Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche 6 Wochen
15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4 Wochen
16 Sicherstellung von Warenfliissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8 Wochen
17 Kichentechnische Verwaltungsprozesse 4 Wochen
18 Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8 Wochen
19 Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden 8 Wochen

* einige der Lernziele werden vor GAP 1 vermittelt



GEANDERTE FORMULIERUNGEN

Genaue Angaben

Garverfahren
unterscheiden und
anwenden,

auslosen

Unterschiedliche
Tiefe

Innereien und ihre
Zubereitungsarten

Strudelteig und

Blatterteig verarbeiten
Nudelteig herstellen

Gestaltungsspielraum

nach den betrieblichen
Vorgaben zubereiten,

anrichten und
garnieren



RAHMENLEHRPLANE KUCHENBERUFE

Lernfelder Kiichenberufe 1.Jahr 2.Jahr 3.Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb
1 reprasentieren 40
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Kiiche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfithren 80
6 Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 40
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren 60
8 Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren 40
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
10 |SuRspeisen herstellen und prasentieren 60
11 |Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten 40
12 |Speisenangebote flr Veranstaltungen gastorientiert planen 80
13 |Buffets mit Fisch und Meeresfrichten herstellen und prasentieren 80
14  |[Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen 80
320 280 280




"

.

VEGETARISC

el ]

>

ZUSATZQUALIFIKATION VERTIEFUNG FUR
HE UND VEGANE KUCHE

Zeitrichtwert: 8 Wochen

Vegetarische und vegane Zutaten und Produkte hinsichtlich ihrer Verwendung
einordnen, insbesondere Getreide, Vollkornprodukte, Sojaprodukte, Algen,
Hulsenfriichte, Nisse sowie Wirz- und Suf3ungsmittel

Maglichkeiten fur Alternativprodukte aufzeigen, insbesondere Alternativen fur
Fleisch sowie fur Eier, Milch und Kéase

Traditionelle und moderne vegetarische und vegane Speisen und Mends,
insbesondere unter Berlicksichtigung des Nahrstoffgehalts, zusammenstellen
und zubereiten

Pflanzliche Zutaten vitamin- und geschmacksschonend einlagern, haltbar
machen und garen

Vegetarische und vegane Produkte und Alternativprodukte beschaffen
Beim Einkauf und bei der Lieferantenauswahl insbesondere Nachhaltigkeit,
Saisonalitat und Regionalitat berticksichtigen und Besonderheiten von

Zertifikaten und Gutesiegel kennen

Gaste zum vegetarischen und veganen Angebot beraten und dabei die
individuelle Erndhrungsweise der Gaste bertcksichtigen



PRUFUNGSSTRUKTUR FACHKRAFT KUCHE

Kichentechnische Praxis

Zwischenprifung
3. Ausbildungshalbjahr

20%

Schriftlicher Teil (45 Minuten)

Arbeitsprobe (90 Minuten)

80%

Produkte und Lagerhaltung
schriftlich (90 Minuten)

20%

70%

Abschlussprifung



PRUFUNGSSTRUKTUR KOCH/KOCHIN

Abschlussprifung Teil 1
25% 4. Ausbildungshalbjahr

Produkte, Lagerhaltung und v Abschlusspriifung Teil 2

* i Warenwirtschaft 15%
Fl.J.r den Fal.l der schriftlich (90 Minuten)
Ruckfalloption:

Technologie, Gasteinformation

mind. ausreichend und Arbeiten im Team 15%
schriftlich (90 Minuten)

10%

Planen, Zubereiten und Prasentieren
eines Drei-Gange-Meniis 35%
Arbeitsaufgabe (6 Stunden)




BESTEHENSREGELUNG

Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2
mindestens ,ausreichend®

= Ergebnis von Teil 2 mindestens
,2ausreichend®

= In mindestens drei Prifungsbereiche von
Teil 2 mindestens ,ausreichend”

= In keinem Prufungsbereich von Teil 2
,2ungenugend”
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GEMEINSAME AUSBILDUNGSINHALTE

1. -18. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene) _

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im

Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin 8+12 Wochen
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10 Wochen
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der

Produktion 14 Wochen
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8 Wochen

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 8+12 Wochen
6 Unterstltzung verkaufsférdernder Mal3nahmen 0+2 Wochen

* bei der Fachkraft fir Gastronomie werden diese Berufsbildpositionen
anteilig auf das ersten und zweite Ausbildungsjahr verteilt



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE

. 19. — 24. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

6 Unterstltzung verkaufsfordernder Mal3nahmen 10 Wochen

Schwerpunkt Systemgastronomie (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

1 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der
Produktion 8 Wochen

2 Umgang mit Gasten 8 Wochen

. Schwerpunkt Restaurantservice (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)
1 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 4 Wochen
2

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 12 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FUR
SYSTEMGASTRONOMIE

. 19. bis 36. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte) _

6 Unterstltzung verkaufsférdernder Mal3nahmen 10 Wochen
7 Produktzubereitung 6 Wochen
8 Betreuung und Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten und
Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement 6 Wochen
9 Systemorganisation und Systemmanagement 12 Wochen
10 Warenwirtschaft 8 Wochen
11 Umsetzung von Personalprozessen 8 Wochen
12 Personalfihrung und -entwicklung 8 Wochen
13 Durchflihrung von Marketingaktivitaten 8 Wochen

14 Kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln 12 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FUR
RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

. 19. bis 36. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte) _

6 Unterstlitzung verkaufsférdernder Mal3hahmen 10 Wochen
7 Herrichten und Pflegen von Gastrdumen 4 Wochen
8 Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten, Verkauf von
Produkten und Dienstleistungen 4 Wochen
9 Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar und am Getrankebuffet 8 Wochen
10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6 Wochen
11 Planung und Koordinierung von Serviceablaufen 6 Wochen
12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8 Wochen
13 Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts (A"Das 8 Wochen

L Ayer.oSun
14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts “Sb//du,,g)g der bet,,-eb/ 8 Wochen
15 Durchfihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8 Wochen

16 Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden 8 Wochen



RAHMENLEHRPLAN GASTRONOMIEBERUFE

Lernfelder Gastronomieberufe 1. Jahr 2. Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb
1 reprasentieren 40
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Kiiche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren 80
6 Gerichte, Menis und Produkte anbieten und servieren 120
7 Getranke anbieten und servieren 80
8 Am Getrankeausschank arbeiten 40
9 Zahlungen mit dem Gastabwickeln 40
320 280




RAHMENLEHRPLAN GASTRONOMIEBERUFE

Lernfelder Fachmann/-frau flr Systemgastronomie

10 |Aufgaben in der Beschaffung wahrnehmen 40
11 |Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen 40
12 |Im Marketing arbeiten 40
13 |Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen 80
14 |Kaufmannische Vorgange unternehmensorientiert steuern 80

280

Lernfelder Fachmann/-frau fir Restaurants und

10

Veranstaltungsgastronomie

An der Bar arbeiten 80

11  |Géaste am Tisch betreuen 80
12 |Veranstaltungen planen und durchfithren 80
13 |Personaleinsatz fur eine Veranstaltung planen 40
280




ZUSATZQUALIFIKATION BAR UND WEIN

Zeitrichtwert: 8 Wochen

= Arbeiten an der Bar

= Produktkompetenz Longdrinks,
Cocktails und Spirituosen

= Produktkompetenz Wein



PRUFUNGSSTRUKTUR FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE

Wirtschaftsdienst

Zwischenprifung
3. Ausbildungshalbjahr

50%

Schriftlicher Teil (60 Minuten)

Arbeitsaufgabe (60 Minuten)

50%

*Schwerpunkt
Restaurantservice

Gasterlebnis, Verkaufsforderung
und Warenlagerung
schriftlich (90 Minuten)

30%

oder
Systemgastronomie
wird bertcksichtigt

10%

60%

Abschlussprifung




PRUFUNGSSTRUKTUR FACHMANN/-FRAU FUR

SYSTEMGASTRONOMIE

Abschlussprifung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

Gasterlebnis, Verkaufsforderung, * Abschlussprifung Teil 2
Marketing und Warenlagerung 20%
* Fir den Fall der schriftlich (90 Minuten)

Ruckfalloption: Personal- und Warenwirtschaft sowie

mind. ausreichend Steuerung und Kontrolle in der 0
Systemgastronomie 20%

schriftlich (120 Minuten)

10%

Betriebliche Ablaufe in der
Systemgastronomie 25%
Arbeitsaufgabe (90 Minuten)




PRUFUNGSSTRUKTUR FACHMANN/-FRAU FUR

RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

* Fur den Fall der
Ruckfalloption:
mind. ausreichend

Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Produktkompetenz und Warenlagerung

schriftlich (90 Minuten)

Teamkommunikation
und Gesprachsfuhrung

Gesprachssimulation (20 Min. + Vorber.)

Veranstaltungsplanung, Restaurant-

und Bankettservice

Abschlussprifung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprufung Teil 2

20%

10%

10%

35%

Arbeitsaufgabe (240 Minuten)

70%

Schriftlicher Teil (90 Minuten)

30%







GEMEINSAME AUSBILDUNGSINHALTE

. 1. bis 18. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene) _

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im 6 Wochen
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

Annahme und Einlagerung von Waren 6 Wochen
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der

Produktion 6 Wochen
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10 Wochen
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10 Wochen
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang (Anp 15 Wochen

. ass
. . AU _oSUn

7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen Sb//dUng)g der betrieb/ 15 Wochen

sowie Arbeiten in der Reservierung
8 Gastekommunikation und Beschwerde-Management 6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE HOTELFACHMANN/-FRAU

. 19. bis 36. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

9
10
11
12

13
14
15
16
17

Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches
Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management
Wahrnehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management

Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des
Revenue-Managements

Umsetzung von MalRnahmen der Verkaufsférderung und des Marketings
Verkauf, Organisation und Durchfihrung von Veranstaltungen

Gestaltung von buroorganisatorischen Prozessen

Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen
Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden

8 Wochen
10 Wochen
10 Wochen

12 Wochen
12 Wochen
10 Wochen
4 Wochen
6 Wochen
6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE KAUFMANN/-FRAU FUR
HOTELMANAGEMENT

. 19. bis 36. Monat (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte) _

9 Planung, Durchfihrung und Analyse des Channel-Managements und des

Revenue-Managements 14 Wochen
10 Entwicklung, Einsatz und Auswertung von Marketingmafl3nahmen 8 Wochen
11 Steuerung, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen 10 Wochen
12 Gestaltung von biroorganisatorischen Prozessen 4 Wochen
13 Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen,

Prozesssteuerung 6 Wochen
14 Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und Personalprozessen 12 Wochen
15 Warenwirtschaft und Einkauf 8 Wochen

16 Kaufmannische Steuerung und Kontrolle 16 Wochen



RAHMENLEHRPLAN HOTELBERUFE

Lernfelder Hotelberufe 1.Jahr 2.Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb
1 reprasentieren 40
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Kiiche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren 80
6 |Am Empfang arbeiten 80
7 Dienstleistungen und Angebote verkaufen 80
8 Im Housekeeping arbeiten 40
9 Marketingplane erarbeiten 80
320 280




RAHMENLEHRPLAN HOTELBERUFE

Nr. Lernfelder Hotelfachmann/-frau 3. Jahr
10 |Empfang- und Reservierungsbereich organisieren 80
11  |[Managementaufgaben im Housekeeping durchfiihren 80
12 |Das gastronomische Angebot organisieren 60
13 |Veranstaltungen verkaufen und organisieren 60
280

Lernfelder Kaufmann/-frau fir Hotelmanagement

10 |[Kaufmannische Steuerung und Kontrolle durchfiihren 60
11  |Preise mit Hilfe des Revenue Management festsetzen 60
12 |Personalwirtschaftliche Aufgaben wahrnehmen 60
13 |Warenwirtschafts- und Einkaufsprozesse gestalten 40
14 |Veranstaltungen verkaufen und betriebswirtschaftlich auswerten 60

280




ZUSATZQUALIFIKATION BAR UND WEIN

Zeitrichtwert: 8 Wochen

= Arbeiten an der Bar

Produktkompetenz Longdrinks,
Cocktails und Spirituosen

Produktkompetenz Wein



PRUFUNGSSTRUKTUR HOTELFACHMANNY/-FRAU

Abschlussprifung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

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

Revenue-Management,
Marketing und Verkauf 25%
schriftlich (120 Minuten)

Organisation des

Beherbergungsbetriebes 2504

fallbezogenes Fachgesprach
(20 Min. + Vorber.)

Abschlusspriufung Teil 2




PRUFUNGSSTRUKTUR KAUFMANN/-FRAU FUR

HOTELMANAGEMENT

Abschlussprifung Teil 1
0
25% 4. Ausbildungshalbjahr

Warenwirtschaft, Einkauf Abschlussprifung Teil 2
und Kalkulation 15%
schriftlich (90 Minuten)

Revenue-Management, Marketing
und kaufmannische Steuerung 25%
schriftlich (120 Minuten)

Personalwirtschaft 0
fallbezogenes Fachgesprach 25%
(20 Min. + Vorber.)




WAS IST VOR DEM 01.08.2022 ZU BEACHTEN

bestehender
AV

. Azubi wird nach
Azubi wechselt nach T,

den Sommerferien ins Fachkraftpriifung ins

2. oder 3. : :
Ausbildungsjahr = ﬁg;ﬂ'g;ﬁj’nahr

Verldngerungsvertrag
muss vor dem 01.08.
oder
abgeschlossen
werden

Alte VO qilt
weiter

Neuer AV
2022

Beginn vor
01.08.2022

Eintragung nach alter
VO

Beschulung
Grundstufe vor
Sommerferien
begonnen oder
abgeschlossen

Umschreibung des
Vertrages auf neue
VO ab dem
01.08.2022

Alte VO qilt
weiter

Beginn ab
01.08.2022

Neue VO qilt

Eintragung nach
neuer VO erfolgt,
sobald neue
Berufsnummern
vorhanden sind




WAS IST VOR DEM 01.08.2022 ZU BEACHTEN

Verkiirzung einer
dreijahrigen
Ausbildung

Beginn im zweiten Beginn im ersten
Ausbildungsjahr Ausbildungsjahr

Ausbildung muss vor

dem 01.08.2022 Neue VO gilt

starten

Eintragung nach
. neuer VO erfolgt,

Alte VO gllt sobald neue
welter Berufsnummern
vorhanden sind




WEITERES VORGEHEN IM VERFAHREN

= Ausbildungsberechtigungen werden von den Kammern neu erteilt!
= Neue Generalplane kbnnen eingereicht werden

= Zeitplan der Umstellung auf neue Lehrplane — 1. Lehrjahr nach neuer VO,
2. und 3. Lehrjahr nach alter VO

= Bisherige ZQs sollen Bestand haben, missen u.U. angepasst werden
= Ob die neuen ZQs schulisch flankiert werden kénnen, steht noch nicht fest

= Das Prufungsfach WiSo muss beim Durchstieg in einen dreijahrigen Beruf nach
bestandener AP in einem zweijdhrigen Beruf noch einmal geschrieben werden



GENERALPLAN

Sachliche und zeitliche Gliederung der Berufsausbildung

Anlage zum Berufsausbildungsvertrag
Ausblldungsbetrien: HOtelzurSChonen AUSSICht

Verantwortliche/r i A
Ausbilder/in: FrauSImoneSchon

Auszubildende/r: G eneralplan

Ausbiidungsberut:  Koch/Kochin

Die sachiiche und zsith Rm laut der Ausbil
verordnung vom 9. M
Der zsitliche Antail des iflichien L ichtes und der desider

Auszubildenden ist in den Enzelnm zuliilaﬂ Richtwerten enthalten.
sus betrisblich oder schulisch bedingten Grundan oder aus Grindan in der Person

desider Auszubideﬂdan b‘e«ban uorbehdmn

| Gesetzlicha/r Verireter/in

25.04.2022 XX

Datum Firmenstempel Unterschrift



PRUFUNGSTERMINE

Zeitplan der gestreckten Abschlusspriifung in den Ausbildungsberufen
Koch/Kochin, Fachmann/-frau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie, Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie, Hotelfachmann/-frau und Kaufmann/-frau fiir Hotelmanagement

Die folgende Ubersicht stellt die Priffungstermine exemplarisch am Beispiel des Ausbildungsstarts zum Schuljahr 2022/23 dar.

Ausbildungsdauer 2 Jahre (24 Monate)

1. Ausbildungsjahr 2. Ausbildungsjahr

Teil 1 der gestreckten Abschlussprifung
im 3. Ausbildungshalbjahr (d. h. erstmals in der Winterpriifung 2023/24)

Teil 2 der gestreckten Abschlusspriifung
im 4. Ausbildungshalbjahr (d. h. erstmals in der Sommerprafung 2024)

Ausbildungsdauer 2,5 Jahre (30 Monate)

1. Ausbildungsjahr 2. Ausbildungsjahr 3. Ausbildungsjahr
Teil 1 der gestreckten Abschlussprifung Teil 2 der gestreckten Abschlusspriifung
im 4. Ausbildungshalbjahr im 5. Ausbildungshalbjahr
(d. h. in der Sommerpriifung 2024) (d. h. in der Winterprifung 2024/25)

Ausbildungsdauer 3 Jahre (36 Monate)

1. Ausbildungsjahr 2. Ausbildungsjahr 3. Ausbildungsjahr
Teil 1 der gestreckten Abschlussprifung Teil 2 der gestreckten Abschlussprifung
im 4. Ausbildungshalbjahr im 6. Ausbildungshalbjahr

(d. h. in der Sommerprifung 2024) (d. h. in der Sommerprifung 2025)




PRUFUNGSTERMINE

Zeitplan der Zwischen- und Abschlusspriufung in den Ausbildungsberufen
Fachkraft Kuche und Fachkraft fur Gastronomie

Die folgende Ubersicht stellt die Prifungstermine exemplarisch am Beispiel des Ausbildungsstarts zum Schuljahr 2022/23 dar.

Ausbildungsdauer 1,5 Jahre (18 Monate)

1. Ausbildungsjahr

2. Ausbildungsjahr

Zwischenprifung
im 3. Ausbildungshalbjahr (d. h. erstmals in der Herbstpriifung 2023)

Abschlusspriifung
im 3. Ausbildungshalbjahr (d. h. erstmals in der Winterprifung 2023/24)

Ausbildungsdauer

2 Jahre (24 Monate)

1. Ausbildungsjahr

2. Ausbildungsjahr

Zwischenprifung
im 3. Ausbildungshalbjahr (d. h. erstmals in der Herbstprifung 2023)

Abschlussprifung
im 4. Ausbildungshalbjahr (d. h. erstmals in der Sommerpriafung 2024)







IHR ANSPRECHPARTNER

Telefon
0721 174 - 217

Peter Minrath

Bildungsberater
Leiter Fachkréaftesicherung | Veranstaltungen

E-Mail Website

peter.minrath@karlsruhe.ihk.de www.karlsruhe.ihk.de/




