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Ablauf für die Vorstellung der Berufe

Das erwartet Sie:

• Wer saß am Tisch bei der Neuordnung?

• Die wesentlichen Änderungen im Überblick

• Vorstellung Berufe

• Ausbildungsinhalte 

• Formulierungen der Ausbildungsinhalte

• Prüfungsstruktur der zweijährigen Berufe

• Prüfungsstruktur der dreijährigen Berufe

• Was Sie sonst noch wissen sollten

Angela Rademacher

Ausbildungsberaterin

IHK Arnsberg, Hellweg-Sauerland

Königstr. 18 – 20, 59821 Arnsberg

02931 878-113

rademacher@arnsberg.ihk.de
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Wesentliche Änderungen 

▪ Gestreckte Abschlussprüfung für die dreijährigen Berufe

▪ Änderungen bisheriger und neue Ausbildungsinhalte

▪ Die zeitliche Gliederung der Ausbildung bekommt eine größere Bedeutung, da die 

Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate für die Abschlussprüfung Teil 1 relevant sind.

▪ Bundeseinheitliche Zusatzqualifikation „Bar und Wein“

▪ Neue Berufsbildposition „Digitalisierte Arbeitswelt“ 
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Sieben Berufe in drei Bereichen

Koch/Köchin

Fachkraft 

Küche

Hotelfachmann/      

-frau

Fachmann/-frau 

für Restaurants +

Veranstaltungs-

gastronomie

SP Restaurant-

service

Fachmann/ -frau 

für System-

gastronomie 

SP System-

gastronomie

Kaufmann/ -frau 

für Hotel-

management
3.

2.

1.

Teil 2 Teil 2 Teil 2 Teil 2Teil 2

Fachkraft für Gastronomie

Kernkompetenzen –

zwei Jahre gemeinsame 

Beschulungsmöglichkeit 

nach 12 Monaten Zwischenprüfung

gemeinsame 

Beschulung 

mit 

Koch/Köchin

AP/Teil 1 AP/Teil 1 AP/Teil 1 Teil 1 Teil 1

zwei Jahre gemeinsame 

Beschulungsmöglichkeit 
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Berufe im Hotelbereich

Hotelfachmann/-fachfrau
(3 Jahre)

Kaufmann/-kauffrau für 

Hotelmanagement
(3 Jahre)

Foto: ©canva-pro license | Kadmy 
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Integrativ zu vermittelnde Kenntnisse, Fertigkeiten und Fähigkeiten
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Ausbildungsinhalte Hotelfach

*



8

Ausbildungsinhalte Hotelfach

*
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Ausbildungsinhalte Hotelfach

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

Managements

• Vertriebskanäle des Ausbildungsbetriebes unterscheiden, Zielgruppen zuordnen und ihren Einsatz für den 

betriebswirtschaftlichen Erfolg einordnen

• betrieblich genutzte Vertriebskanäle und -plattformen zur Steuerung von Zimmer- und Veranstaltungs-

buchungen unter Berücksichtigung von Kapazitäten einsetzen

• Kategorien des betriebseigenen Preissystems, auch unter Nutzung angeschlossener Verkaufskanäle, 

anwenden und die betriebswirtschaftliche Wirkung bewerten

• Kapazitäten an verfügbaren Zimmern  beobachten und ihre Auslastung entsprechend der Belegungs-

entwicklung und nach den betrieblichen Vorgaben steuern

• Instrumente des Marktvergleichs und betriebliche Kennzahlen im Rahmen des Revenue-Managements 

einsetzen und Angebote von Mitbewerbern in Abstimmung mit den betroffenen betrieblichen Bereichen 

bewerten
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Ausbildungsinhalte Kaufmann/-kauffrau für Hotelmanagement

*
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Ausbildungsinhalte Kaufmann/-kauffrau für Hotelmanagement 

*
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Zusatzqualifikation: Bar und Wein

▪ Arbeiten an der Bar

▪ Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails 

und Spirituosen

▪ Produktkompetenz Wein 
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Prüfungen Hotelfachleute
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Prüfungen Kaufleute für Hotelmanagement 
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Was Sie noch wissen sollten:

„Rückfalloption“

Besteht Prüfling der dreijährigen Berufe im Gastrobereich nicht, kann die Fachkraft Gastronomie 

zuerkannt werden (AP Teil 1, das Fach Wiso und ein bestimmtes weiteres Fach mindestens 

ausreichend). Diese Option gilt nicht für die Hotelberufe.

Umsetzungshilfen

Für alle neuen Berufe werden Umsetzungshilfen mit guten Erläuterungen zu allen Themen und 

Vorschlägen für Bewertungsbögen erstellt. Voraussichtlich ab Juni auch unter www.bibb.de zu 

finden.

http://www.bibb.de/
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Zu guter Letzt:

Vielen Dank für´s Zuhören.

Und jetzt geht es zu Ihren Fragen.


