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unterschiedliche Akteure mit unterschiedlichen Interessen
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Grundgedanken der Novellierung

▪ Anpassung an veränderte berufliche Anforderungen (z.B. Digitalisierung, Verbraucherschutz, 

Verkaufsförderung)

▪ Nutzung anerkannter moderner Strukturelemente für duale Ausbildungsordnungen

▪ Stärkere Ausdifferenzierung der Inhalte und des Niveaus (Profilschärfung)

▪ Größere Verbindlichkeit / bessere Vergleichbarkeit (weniger offene Lernzielformulierungen)

▪ Attraktivitätssteigerung für die Branche
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Metathemen

▪ Digitalisierung

▪ Nachhaltigkeit

▪ Wertschätzung Gast / Team / Mitarbeiter

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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Digitalisierung

b) berufsspezifisch, z.B.

▪ „bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, insbesondere über digitale Medien, die betrieblichen 

und rechtlichen Vorgaben beachten“

Hotelberufe: 

▪ „das betriebliche Hotelsystem (PMS) nutzen“

▪ „Gästedatenbank unter Anwendung von Informations- und Kommunikationstechniken pflegen“

▪ „Betrieblich genutzte Vertriebskanäle und –plattformen zur Steuerung von Zimmer- und 

Veranstaltungsbuchungen unter Berücksichtigung von Kapazitäten einsetzen“

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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Digitalisierung

▪ 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 einschätzen und bei deren Nutzung 

betriebliche Regelungen einhalten

▪ Ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient kommunizieren sowie Kommunikationsergebnisse dokumentieren

▪ Störungen in Kommunikationsprozessen erkennen und zu ihrer Lösung beitragen

▪ Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus digitalen Netzen beschaffen sowie Informationen, auch fremde, 

prüfen, bewerten und auswählen

▪ Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des selbstgesteuerten Lernens anwenden, digitale Lernmedien nutzen und 

Erfordernisse des lebensbegleitenden Lernens erkennen und ableiten

▪ Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschließlich der Beteiligten anderer Arbeits- und Geschäftsbereiche, auch unter 

Nutzung digitaler Medien, planen, bearbeiten und gestalten

▪ Wertschätzung anderer unter Berücksichtigung gesellschaftlicher Vielfalt praktizieren
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Nachhaltigkeit

▪ Standardberufsbildposition 

berufsspezifisch

▪ Hotelberufe

„Wäsche auf verwendungsfähigen Zustand überprüfen 

und geeignete Produkte und Techniken zur Reinigung und 

Pflege auswählen und dabei insbesondere Werterhaltung, 

Hygiene und Ressourcenschonung berücksichtigen“ 

▪ Fachmann/-frau für Systemgastronomie

„den Warenbedarf unter Berücksichtigung des 

Gästeaufkommens, des Umsatzes und des        

Warenbestands sowie eines ökonomisch und ökologisch 

nachhaltigen Einsatzes ermitteln“
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Wertschätzung

▪ In allen dreijährigen Berufen:

Anleitung und Führung von Mitarbeitenden

Bei Kaufleuten für Hotelmanagement und 

Fachleuten für Systemgastronomie 

integriert in Personalprozesse / 

Personalentwicklung

▪ einzigartiger Paradigmenwechsel in der 

Erstausbildung!
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Keyfacts der neuen Ausbildungsstrukturen

▪ 7 Ausbildungsberufe in 3 Berufsgruppen (4 Ausbildungsordnungen)

▪ Kompetenzorientierung

▪ Verhältnis zwei- und dreijährige Berufe: Durchlässigkeit, Anrechnung von 

Prüfungsleistungen und Rückfalloption

▪ Kodifizierte Zusatzqualifikationen

Köche: Vertiefung vegetarische und vegane Küche

dreijährige Gastro- und Hotelberufe: Bar und Wein

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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Keyfacts der neuen Ausbildungsstrukturen

▪ gestreckte Abschlussprüfungen in 

allen dreijährigen 

Ausbildungsberufen
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Was heißt gestreckte Abschlussprüfung

▪ EINE Abschlussprüfung in zwei zeitlich auseinanderfallenden Teilen

▪ GAP 1 im vierten Ausbildungshalbjahr

▪ zählt mit 25 % für die Endnote

▪ GAP 1 kann für sich genommen nicht „bestanden“ oder „nicht bestanden“ werden

▪ In den zweijährigen Berufen bleibt es beim System ZP / AP

➔ Motivation von Azubis und Betrieben von Anfang an. 

Azubis müssen frühzeitig auf Prüfung vorbereitet werden.
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Die 3 Berufsgruppen

▪ Fachkraft für 

Gastronomie    

(2-jährig)

▪ Fachmann/-frau für 

Restaurants und 

Veranstaltungs-

gastronomie

▪ Fachmann/- frau für 

Systemgastronomie

▪ Hotelfachmann/  

Hotelfachfrau 

▪ Kaufmann/- frau für 

Hotelmanagement

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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(2-jährig)

▪ Koch/Köchin



13

Das Zusammenspiel der 3 Berufsgruppen

▪ 3 Berufsgruppen mit jeweils großen Ähnlichkeiten / Gleichheiten in den ersten beiden 

Jahren bzw. bis zur GAP 1 (gestreckte Abschlussprüfung Teil 1)

▪ gemeinsame Beschulung aller 7 Berufe im ersten Jahr möglich 

▪ gleiche / ähnliche Berufsbildpositionen, z.B. zu Annahme und Einlagerung von Waren, 

grundlegende Aufgaben in Service, Küche, Wirtschaftsdienst

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Wer: alle 7 Ausbildungsberufe

Wann: während der gesamten Ausbildungszeit

▪ Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht

▪ Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

▪ Umweltschutz und Nachhaltigkeit

▪ digitalisierte Arbeitswelt

▪ Durchführung von Hygienemaßnahmen
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Die Berufsausbildung im Gastgewerbe

▪ Fachkraft für Gastronomie (2-jährig)

Fachrichtung: Restaurantservice Fachrichtung:Systemgastronomie

▪ Fachmann/-frau für 

Restaurants und 

Veranstaltungsgastronomie

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

▪ Fachmann/- frau für 

Systemgastronomie
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schwerpunktübergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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schwerpunktübergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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Lernfelder der Berufsschule  - Fachkraft für Gastronomie
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schwerpunktübergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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Wichtig zu wissen! - Fachkraft für Gastronomie

▪ AP Fachkraft für Gastronomie ermöglicht Durchstieg in beide dreijährigen 

Berufe, unabhängig vom Schwerpunkt

▪ Anrechnung der 24 Monate erfolgt nur, wenn die Vertragsparteien dies 

vereinbaren

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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schwerpunktübergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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Lernfelder der Berufsschule  - 3-jährige Serviceberufe

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie



23

gestreckte Abschlussprüfung Teil 2

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie



24

Zusatzqualifikation Bar und Wein für die 3-jährige Service- und Hotelberufe

▪ keine Berücksichtigung in Rahmenlehrplan

▪ betrieblich zu vermittelnde Kompetenzen: 

Arbeiten an der Bar

Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen

Produktkompetenz Wein

▪ ausgerichtet primär an ReVa‘s, aber für alle dreijährigen Gastro- und 

Hotelberufe zugänglich

▪ 8 Wochen innerhalb der Ausbildungszeit

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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Zusatzqualifikation Bar und Wein für die 3-jährige Service- und Hotelberufe

▪ Vereinbarung zwischen Ausbildungsbetrieb und Azubi

▪ Prüfung zusammen mit GAP 2 als gesonderte Prüfung

▪ 2 Arbeitsproben und auftragsbezogenes Fachgespräch

▪ 3 Cocktails kalkulieren, herstellen, anrichten

▪ Verkostung, Ausschank und Erläuterung von 2 Weinen bzw. Spirituosen

▪ insgesamt 60 Minuten, davon 15 Minuten Fachgespräch

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie
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Die Berufsausbildung im Hotelbereich

▪ Hotelfachmann/ -frau

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

▪ Kaufmann/- frau für Hotel-

management
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Fokusthemen der Hotelberufe

▪ weniger Service

▪ weniger Küche

▪ Ausrichtung auf Revenue‐ & 

Channelmanagement

▪ Ausrichtung auf Marketing 

& Verkauf

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

▪ Fokus auf Hotel

▪ Fokus auf Prozesse & 

Technologien
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schwerpunktübergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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gestreckte Abschlussprüfung Teil 2
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Rahmenlehrplan der Hotelberufe
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Rahmenlehrplan der Hotelberufe

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie



33

Wechselmöglichkeiten innerhalb der Ausbildung
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Die Berufsausbildung im Küchenbereich

▪ Fachkraft Küche (2-jährig)

▪ Koch/Köchin
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Integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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36

Fachkraft Küche
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Koch/Köchin
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Koch/Köchin
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Lernfelder der Berufsschule  - Küche
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Zusatzqualifikation: Vertiefung vegetarische und vegane Küche 
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Prüfungen Fachkraft Küche
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Prüfungen Koch/Köchin
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