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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Grundgedanken der Novellierung

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

. Nutzung anerkannter moderner Strukturelemente fur duale Ausbildungsordnungen
. Starkere Ausdifferenzierung der Inhalte und des Niveaus (Profilscharfung)
= GroRere Verbindlichkeit / bessere Vergleichbarkeit (weniger offene Lernzielformulierungen)

= Attraktivitatssteigerung fur die Branche



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

Metathemen

= Digitalisierung

= Nachhaltigkeit

=  Wertschatzung Gast / Team / Mitarbeiter



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Digitalisierung

b) berufsspezifisch, z.B.

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

Hotelberufe:

- ,das betriebliche Hotelsystem (PMS) nutzen®
. ,Gastedatenbank unter Anwendung von Informations- und Kommunikationstechniken pflegen®
. ,Betrieblich genutzte Vertriebskanale und —plattformen zur Steuerung von Zimmer- und

Veranstaltungsbuchungen unter Berlcksichtigung von Kapazitaten einsetzen®



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

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 einschatzen und bei deren Nutzung
betriebliche Regelungen einhalten

= Ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient kommunizieren sowie Kommunikationsergebnisse dokumentieren

. Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen und zu ihrer Losung beitragen

] Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus digitalen Netzen beschaffen sowie Informationen, auch fremde,
prifen, bewerten und auswahlen

. 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 Bertcksichtigung gesellschaftlicher Vielfalt praktizieren



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

Nachhaltigkeit

W

= Standardberufsbildposition

berufsspezifisch

= Hotelberufe

.Waésche auf verwendungsféhigen Zustand (iberpriifen
und geeignete Produkte und Techniken zur Reinigung und

Pflege auswéhlen und dabei insbesondere Werterhaltung,
Hygiene und Ressourcenschonung beriicksichtigen*

= Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie

~den Warenbedarf unter Berticksichtigung des
Gasteaufkommens, des Umsatzes und des
Warenbestands sowie eines 6konomisch und 6kologisch
nachhaltigen Einsatzes ermitteln*

Urmw eltschutz und Nach-
haltigkeit

a)

b)

c)

d)

e)

f)

Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Be-
lastungen fir Unw elt und Gesellschaft im eigenen
Aufgabenbereich erkennen und zu deren Weiterent-
w icklung beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte,
Waren oder Dienstleistungen Matenalien und Ener-
gie unter wirtschaftlichen, umw eltvertraglichen und
sozialen Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

firden Ausbidungsbetrieb geltende Regelungen
des Unmw eltschutzes einhalten

Abfille vermeiden sow ie Stoffe und Materialien einer
umw eltschonenden Wiederverw ertung oder Entsor-
gung zufihren

Vorschldge fur nachhaltiges Handeln far den eige-
nen Arbeitsbereich entwickeln

unter Bnhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne
einer okonomischen, okologischen und sozial nach-
haltigen Entwicklung zusammenarbeiten und adres-
satengerecht kommunizieren
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Wertschatzung

Anleitung und Filhrung a) sich unter Beachtung von Diversitat und Gruppendy-
von Mitarbeitenden namik auf unterschiedliiche Persconlichkeiten im

- In a”en dreljahl’lgen BerUfen Team einstellen und konstruktiv Feedback geben

b) Mitarbeitende aufgabenbezogen und teamorientiert

An|e|tunq und Fuhrunq von M|tarbe|tenden anleiten und motivieren sow ie deren Arbeitsergeb-

nisse reflektieren

p=h

c) Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung
vermitteln sow ie die Wirkung des eigenen Auftretens
. . quf Mitarbeitende und andere Teammitglieder reflek-
Bei Kaufleuten fur Hotelmanagement und fieren
. . d) Deenstplane nach den betrieblichen und den rechtli-
chen Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten doku-
Fachleuten fur Systemgastronomie chon Vor
|nteg nert |n Personalprozesse / e) an der Fanung, Durchfiihrung und Nachbereitung
von Mitarbeitergesprachen mitw irken
PersonalentW|Ck|ung f) an MaBnahmen der Personalentw icklung mitw irken
g) Bnw ei_sungen upd Unterw eisgngen_ im Umgang ml
u ean|gart|ger Paradlg menweChSG| in der :v::]schlnen] Geraten und Betriebsmitteln durchfih-
1 h) Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und Be-
ErStaUSbI Id u ng' lehrungen, insbesondere zu Infektionsschutz und Ar-

beitssicherheit, erkennen und MaRnahmen einleiten

i} Teammitglieder furnachhaltiges Handeln sensibili-
sieren
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Keyfacts der neuen Ausbildungsstrukturen

7 Ausbildungsberufe in 3 Berufsgruppen (4 Ausbildungsordnungen)

=  Kompetenzorientierung

= Verhaltnis zwei- und dreijahrige Berufe: Durchlassigkeit, Anrechnung von
Priafungsleistungen und Ruckfalloption

=  Kodifizierte Zusatzqualifikationen
Koche: Vertiefung vegetarische und vegane Kiche
dreijahrige Gastro- und Hotelberufe: Bar und Wein
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Keyfacts der neuen Ausbildungsstrukturen

= gestreckte Abschlussprufungen in
allen dreijahrigen
Ausbildungsberufen

Bildquelle: Fotocommunity.com 10
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Was heiBt gestreckte Abschlussprufung

. EINE Abschlussprufung in zwei zeitlich auseinanderfallenden Teilen

. GAP 1 im vierten Ausbildungshalbjahr

. zahlt mit 25 % fur die Endnote

. GAP 1 kann fur sich genommen nicht ,bestanden oder ,nicht bestanden“ werden

. In den zweijahrigen Berufen bleibt es beim System ZP / AP

=  Motivation von Azubis und Betrieben von Anfang an.
Azubis mussen frihzeitig auf Prifung vorbereitet werden.

11
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Die 3 Berufsgruppen

= Fachkraft fur = Fachkraft Kiiche
Gastronomie N
(2-jahrig) (2-jahrig)

= Fachmann/-frau fir = Hotelfachmann/ = Koch/Kéchin
Restaurants und Hotelfachfrau

Veranstaltungs-

gastronomie
= Kaufmann/- frau fur

= Fachmann/- frau fir Hotelmanagement

Systemgastronomie
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Das Zusammenspiel der 3 Berufsgruppen

= 3 Berufsgruppen mit jeweils groRen Ahnlichkeiten / Gleichheiten in den ersten beiden
Jahren bzw. bis zur GAP 1 (gestreckte Abschlussprufung Teil 1)

= gemeinsame Beschulung aller 7 Berufe im ersten Jahr moglich

=  gleiche / ahnliche Berufsbildpositionen, z.B. zu Annahme und Einlagerung von Waren,
grundlegende Aufgaben in Service, Kiche, Wirtschaftsdienst

13



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Wer: alle 7 Ausbildungsberufe
Wann: wahrend der gesamten Ausbildungszeit

= QOrganisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht
=  Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

= Umweltschutz und Nachhaltigkeit

= digitalisierte Arbeitswelt

= Durchfuhrung von Hygienemaflinahmen

14
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Die Berufsausbildung im Gastgewerbe

= Fachmann/-frau fur = Fachmann/- frau fiir

Restaurants und Systemgastronomie
Veranstaltungsgastronomie

= Fachkraft flir Gastronomie (2-jahrig)

Fachrichtung: Restaurantservice Fachrichtung: Systemgastronomie

Bildquelle: DEHOGA Bundesverband 15
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schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service,

4. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst,

1.-18. (24.) Monat

3. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion,

2. Annahme und Einlagerung von Waren,

schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fihigkeiten

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

16
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schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

. . _ "f"
Y =
S
9. Wahrnehmung von Aufgaben an der 9. Systemorganisation 2
Bar und am Getrankebuffet und Systemmanagement,
|
8. Betreuung und Beratung von und Wahrnehmung der 8. Betreuung und Beratung von Gisten,
K-ommunikaﬁon mit Gisten. Verkauf grundlegenden Aufgaben im Umgang mit Gésten Verkauf von
von Produkten und Diensﬂe,istungen Service Floslie o msiee sl
Reklamationsmanagement,
Wahrnehmung der Wahrnehmung der
. grundlegenden Aufgaben im |grundlegenden Aufgaben in der
7. Herrichten und X - . .
Pflegen von Gastriumen Wirtschaftsdienst Kiiche oder in der Produktion 7. Produktzubereitung,
6. Unterstlitzung verkaufsfordernder MaBnahmen -
o
Zwischenpriifung - im 3. Ausbildungshalbjahr é
Prifungsbereich: Wirtschaftsdienst =
schriftlich/praktisch je 60 Minuten E

17



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie &

Lernfelder der Berufsschule - Fachkraft fur Gastronomie

Ubersichtiiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachkraft fiir Gastronomie

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr

1 |Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf 40
und Betrieb reprasentieren

2 |Waren bestellen, annehmen, lagem und pflegen 40
3 |In der Kuche arbeiten 120
4 [Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40

5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80

6 Qerichte, Menis und Produkte anbieten und ser- 120
vieren

7 |Getranke anbieten und servieren 80

8 [Am Getrankeausschank arbeiten 40

9 | Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40

Summen: insgesamt 600 Stunden 320 280

18



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

10. Bedienung von Reservierungs-

und Kassensystemen 10. Warenwirtschaft

9. Wahrnehmung von Aufgaben an der
Bar und am Getrankebuffet

9. Systemorganisation
und Systemmanagement,

19.-36. Monat

gestreckte Abschlusspriifung Teil 1
im 4. Ausbildungshalbjahr

gestreckte Abschlusspriifung Teil 1
im 4. Ausbildungshalbjahr

Abschlusspriifung

1. Produktion und Service
[schriftlich 60 Minuten(30%2] + praktizch 30 Minuten( 70 ), Gesamtgewichtung 503
2. Gasterlebnis, Verkaufsforderung und Warenlagerung
[schwerpunktbezogen, schriftiich , 30 Minuten, Gewichtung 30%)
3. Wirtschafts- und Sozialkunde
[sehriftlich, B0 Miruten, Gewichiung 1052

1. Produktion und Service
[schriftich B0 Minuten(30%] + praktisch 30 Minuten( 705,
Gesamtgewichiung 252

1. Produktion und Service
[zchriftich 60 Minuten30%] + praktizch 30 Minuten(F05);
Gesamtgewichiung 253

ertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

19
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Wichtig zu wissen! - Fachkraft fur Gastronomie

= AP Fachkraft fur Gastronomie ermoglicht Durchstieg in beide dreijahrigen
Berufe, unabhangig vom Schwerpunkt

= Anrechnung der 24 Monate erfolgt nur, wenn die Vertragsparteien dies
vereinbaren

20
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schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

16. Anleitung und Filihrung von Mitarbeitenden

15. Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

14. kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie

14. Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts e i P e e

13. Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 13. Durchfiihrung von Marketingaktivitaten =
2
s
12. Servicearbeiten am Tisch des Gastes 12. Personalfiihrung und -entwicklung, -
11. Planung und Koordinierung von Serviceabldufen 11. Umsetzung von Personalprozessen

10. Bedienung von Reservierungs-

und Kassensystemen 10. Warenwirtschaft

berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und F3higkeiten

9. Wahrnehmung von Aufgaben an der
Bar und am Getrankebuffet

9. Systemorganisation
und Systemmanagement,

21



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

Lernfelder der Berufsschule - 3-jahrige Serviceberufe

Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau fiir Systemgastronomie

Ubersicht iiber die Le rnfelder fiir den Ausbildungsberuf
F fiir R und Ver und Fachfrau fiir Res-
taurants und Veranstaltungsgastronomie
Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3.Jahr
1 | Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Be- 40
ruf und Betrieb reprasentieren
2 | Waren bestellen, annehmen, lagem und pflegen 40
3 | In der Ktiche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiih- 80
ren
6 | Gerichte, Menis und Produkte anbieten und ser- 120
vieren
7 | Getranke anbieten und servieren 80
8 | Am Getrankeausschank arbeiten 40
9 | Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40
10 | An der Bar arbeiten 80
11 | Gaste am Tisch betreuen 80
12 | Veranstaltungen planen und durchfiihren 80
13 | Personaleinsatz fur eine Veranstaltung planen 40
:insg 880 320 280 280

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1 |Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf 40
und Betrieb reprasentieren
2 |Waren bestellen, annehmen, lagem und pflegen 40
3 |In der Kiiche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 |Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
6 (:}er‘lchte, Menis und Produkte anbieten und ser- 120
vieren
7 | Geiranke anbieten und servieren 80
8 | Am Getrénkeausschank arbeiten 40
9 | Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40
10 | Aufgaben in der Beschaffungwahrnehmen 40
11 | Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen 40
12 |Im Marketing arbeiten 40
13 | A im P g wahrnehmen 80
14 |Kaufmannische Vorgénge untemehmensorientiert 80
steuern
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280

22



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

W

gestreckte Abschlussprufung Teil 2

Fachmann/-frau fir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie

ZQ

Bar und Wein (prakfisch, 60 Minuten)
7wei Arbeitsproben + Fachgesprach,
ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren,
Tweiten Arbeitsprobe zwei vom Prifungsausschuss ausgewahlite Weine verkosten,
ausschenken, erldutern)

Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie

gestreckte Abschlusspriifung Teil 2

Bar und Wein (praktisch, 60 Minuten)
7wei Arbeitsproben + Fachgesprach,
ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren,
Tweiten Arbeitsprobe zwei vom Priifungsausschuss ausgewahlte Weine verkosten,
ausschenken, erldutern)

1. Gasterlebnis, Verkaufsfarderung, Produktkompetenz und Warenlagerung,
[schriftlich , 90 Minuten, Gevichtung: 203
2. Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice,
[praktisch 240 Minuten 702, schriftlich 30 Minuten 30%) Gesamtgewichtung: 35:)
3. Teamkommunikation und Gesprachsfiihrung
[mindlich 30 Minuten, Gewichtung 10%]
4, Wirtschafts- und Sozialkunde
[schiiftlich 60 Minuten, Gewichtung 10%)

gestreckte Abschlusspriifung Teil 2

1. Gasterlebnis, Verkaufsfarderung, Marketing und Warenlagerung,
[schriftlich , 30 Minuten, Gevichtung: 20%)
2. Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle
in der Systemgastronomie, (schriftlich , 120 Minuten, Gewichtung: 20 )
3. Betriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie
[mindlich 30 Minuten, Gewichtung 25 %]
4, Wirtschafts- und Sozialkunde
[schiiftlich 60 Minuten, Gewichtung 10%)
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

Zusatzqualifikation Bar und Wein fiir die 3-jahrige Service- und Hotelberufe

= keine Berucksichtigung in Rahmenlehrplan
=  betrieblich zu vermittelInde 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

24



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

Zusatzqualifikation Bar und Wein fur die 3-jahrige Service- und Hotelberufe

= 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

25



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

Die Berufsausbildung im Hotelbereich

= Kaufmann/- frau fur Hotel-
management

= Hotelfachmann/ -frau

Bildquellen: MotelOne Website, Grand Elysee Webseite, 26
Landhotel Bauernwald



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Fokusthemen der Hotelberufe

= weniger Service = Fokus auf Hotel = Ausrichtung auf Revenue- &
= weniger Kiiche = Fokus auf Prozesse & Channelmanagement
Technologien = Ausrichtung auf Marketing

& Verkauf

Bildquellen: SRF, BAUR, Gastronomie Journa 27



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie ﬁ m

schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Hotelfachmann/-frau ‘ Kaufmann/-frau fiir Hotelmanagement

gestreckte Abschlusspriifung Teil 1
-im 4. Ausbildungshalbjzhr, Prifungsbereich: Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebate
[schiriftlich 60 Minuten(30%) + praktizch 60 Minuten( 705 ); Gesamtgewichtung 255)

8. Gastekommunikation und Beschwerde-Management,
7. Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der Reservierung,
6. Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang,

5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service,

1.-18. Monat

4. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst,

3. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion,

2. Annahme und Einlagerung von Waren,

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

berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

E 17. Anleitung und Fiihrung ven Mitarbeitenden
F
[y . . .
16. Qualitits- und prozessorientiertes Handeln P
=
£ im Team und an Schnittstellen 16. kaufménnische Steuerung und Kontrolle
15. Gestaltung von biliroerganisatorischen Prezessen 15. Warenwirtschaft und Einkauf
x
i 14. Verkauf, Organisation 14. Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und
E und Durchfilhrung von Veranstaltungen Personalprozessen, -
5 §
L 13. Umsetzung von MaBnahmen 13. qualitats- und prozessocrientiertes Handeln im Team @
K der Verkaufsférderung und des Marketings und an Schnittstellen sowie Prozesssteuerung, o
E:
12. Umsetzung der betrieblichen Strategien . . .
= des Channel-Managements und des Revenue-Managements e (=S ) W (T P e e e [FIEEEe =
£z
E 11. Wahrnehmung von Aufgaben 11. Steuerung, Kalkulation
= im Food-and-Beverage-Management und Analyse von Veranstaltungen,
10. Wahrnehmung ven Aufgaben 10. Entwicklung, Einsatz
im Housekeeping-Management und Auswertung von MarketingmaBnahmen,
9. Organisation 9. Planung, Durchfilhrung und Analyse des
des Empfangs- und Reservierungsbereiches Channel-Managements und des Revenue-Managements,
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie &

gestreckte Abschlussprufung Teil 2

Bar und Wein
(praktisch, 60 Minuten)
zwei Arbeitsproben + Fachgespréch, ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren,
zweiten Arbeitsprobe zwei vom Priifungsausschuss ausgewdhlte Weine verkosten, ausschenken, erlautern)

zZQ

gestreckte Abschlusspriifung Teil 2

1. Veranstaltungen und Food-and-Beverage-Management 1. Warenwirtschaft, Einkauf und Kalkulation,
(schriftlich, 60 Minuten, Gewichtung: 15%) (schriftlich, 90 Minuten, Gewichtung: 15%)
2. Revenue-Management, Marketing und Verkauf 2. Revenue-Management, Marketing und kaufménnische Steuerung

(schriftich, 120 Minuten, Gewichtung: 25%) (schriftlich, 120 Minuten. Gewichtung: 25%)

3. Organisation des Beherbergungsbetriebes 3. Personalwirtschaft

(fallbezogenes Fachgesprach, 20 Minuten, Gewichtung: 25%) (fallbezogenes Fachgesprach, 20 Minuten, Gewichtung: 25%)
4. Wirtschafts- und Sozialkunde 4. Wirtschafts- und Sozialkunde
(schriftlich, 60 Minuten, Gewichtung: 10%) (schriftlich, 80 Minuten, Gewichtung: 10%)
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie ﬁ m

Rahmenlehrplan der Hotelberufe

Nr. 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 Kuche 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
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

Rahmenlehrplan der Hotelberufe

Nr. Lernfelder Hotelfachmann/-frau

10 |[Empfang- und Reservierungsbereich organisieren 80
11 |Managementaufgaben im Housekeeping durchfuhren 80
12 |Das gastronomische Angebot organisieren 60
13  |Veranstaltungen verkaufen und organisieren 60
280
Lernfelder Kaufmann/-frau fur Hotelmanagement
10 |Kaufménnische 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
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von Beruf

Hotelfachmann/-frau

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fiir
Hotelmanagement

Fachmann/-frau fiir
Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie
oder Fachmann/-frau fir
Systemgastronomie

Fachkraft flir Gastronomie

Kaufmann/-frau fur
Hotelmanagement

Fachmann/-frau fur
Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie
oder Fachmann/-frau fiir
Systemgastronomie

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fir
Hotelmanagement

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fir
Hotelmanagement

Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

Wechselmoglichkeiten innerhalb der Ausbildung

Anrechnung bzw.
Wechsel bis

24, Monat

18. Monat

12. Monat

12. Monat

W
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

Die Berufsausbildung im Kuchenbereich

= Koch/Kochin

= Fachkraft Kiiche (2-jahrig)

Bildquelle: DEHOGA Bundesverband 34



Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

1 Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung
sowie Arbeits- und Tarifrecht

2 Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit Wihrend der gesamten Ausbildung

w

Umweltschutz und Nachhaltigkeit

Digitalisierte Arbeitswelt

o s

Durchfiihrung von Hygienemalinahmen 4 Wochen im 1. Ausbildungsjahr
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Fachkraft Kiiche

. Erstes Ausbildungsjahr (+ Hygiene) - . Zweites Ausbildungsjahr -

1

2

Umgang mit Gésten und Teammitgliedern

Annahme und Einlagerung von Waren

Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung sowie
Einsatz von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln

Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und
Wirtschaftsdienst

Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und Gerichten
aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen

Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von Siiispeisen und von
Desserts

4Wochen 8 Zubereitung von einfachen Suppen, Sofen und Eintdpfen 16 +4 Wochen

4Wochen 9 Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14 Wochen
10Wochen 10 Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18 Wochen
8 + 2 Wochen
4 Wochen
10+ 2 Wochen

4 Wochen
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4 \WWochen
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4 \WWochen
3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fur die Speisenzubereitung sowie Einsatz 6 Wochen
von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiche 10 Wochen
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst 4 Wochen
6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12 Wochen
7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10+5 Wochen
8 Zubereitung von Suppen, Solden und Eintdpfen 12 Wochen
9 \Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch 6+11 Wochen
10 Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4+4 \Wochen
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen 6 Wochen
12 Herstellung von Sil3speisen und Desserts 2+8 Wochen
13 Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten, Maschinen, 6 Wochen

Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen
14 Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiche 6 Wochen
15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4 Wochen
16 Sicherstellung von Warenflissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8 Wochen
17 Klachentechnische Verwaltungsprozesse 4 Wochen
18 Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8 Wochen
19 Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden 8 Wochen
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

Lernfelder der Berufsschule - Kuche

Ubersicht tiber die Lernfelder fir den Ausbildungsberuf Ubersicht tiber die Lemfelder flir den Ausbildungsberuf
Fachkraft Kiiche Koch und Kéehin
Lernfelder Zeitrichtwerte
Lernfelder Zeitrichtwerte in Unterrichtsstunden
in Unterrichtsstunden Nr 1 Jahr | 2 Jahr ) 3 Jahr
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr 1 |Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf 40
und Betrieb reprasentieren
1 | Die eiger_we Rolle im Bgtrieb mitgestalten sowie Beruf 40 2 | Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
und Betrieb reprasentieren
3 |In der Kiiche arbeiten 120
2 | Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40 4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
3 In der Kuche arbeiten 120 5 | Gasthezogenen Service im Restaurant durchfthren 80
6 Suppen und Saucen herstellen und 40
o prasentieren
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40 7 | Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 60
o N prasentieren
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80 [ Geroie aus Fisoh herstelen und "
g | Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 40 prasentiersn
. . . 9 |Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 60
présentieren 10 | SuBspeisen herstellen und prasentieren 60
Gerichte aus Fisch herstellen und 1" Speiseeis unq Backwaren herstellen und
8 40 40
risentieren Desserts anrichten
p! - — — 12 Speisenangebote fur Veranstaltungen 80
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80 gastorientiert planen
13 Buffets mit Fisch und Meeresfrichten 80
SiiRspeisen herstellen und prasentieren herstelien und prasentieren
10 60 14 Eine Aktionswaoche organisieren und 80
betriebswirtschaftlich beurteilen
Summen: insgesamt 600 Stunden 320 280 Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie & m

Zusatzqualifikation: Vertiefung vegetarische und vegane Kiiche

Zeitrichtwert 8 Wochen

Vegetarische und vegane Zutaten und Produkte hinsichtlichihrer Verwendung einordnen, insbesondere Getreide,
Vollkornprodukte, Sojaprodukte, Algen, Hulsenfrichte, NUsse sowie Wlrz- und SulRungsmittel

Maoglichkeiten fur Alternativprodukte aufzeigen, insbesondere Alternativen fur Fleisch sowie fur Eier, Milch und
Kase

Traditionelle und moderne vegetarische und vegane Speisen und Menus, insbesondere unter Berticksichtigung
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 Lieferantenauswahlinsbesondere Nachhaltigkeit, Saisonalitat und Regionalitat
berlcksichtigen und Besonderheiten von Zertifikaten und Gutesiegel kennen

Gaste zum vegetarischen und veganen Angebot beraten und dabei die individuelle Ernahrungsweise der Gaste
berucksichtigen
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie

Prufungen Fachkraft Kuiche

Zwischenpriifung
3. Aushildungshalbjahr

schriftlich (30 Minuten)

Kiichentechnische Praxis
Schriftlicher Teil (45 Minuten) Arbeitsprobe (90 Minuten)
20% B0
‘ Produkte und Lagerhaltung ‘ 20%
[1]

Zubereiten von einfachen Speisen 70%
und Gerichten

Abschlusspriifung

‘ Schriftlicher Teil (60 Minuten) H Arbeitsaufgabe (4 Stunden) ‘
0% 70%
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Neuordnung der Ausbildungsberufe in der Hotellerie und Gastronomie @ m

Prufungen Koch/Kochin

Zubereiten von einfachen Speisen 250 Abschlusspriifung Teil 1

und Gerichtan 4, Aushildungshalbjahr
Schriftlicher Teil (60 Minuten) ||  Arbeitsaufgabe (4 Stunden)
30% 70%
Produkte, Lagerhaltung und Abschlusspriiffung Teil 2
Warenwirtschaft 15%

schriftlich {30 Minuten)

Technologie, Gasteinformation
und Arbeiten im Team 15%
schriftlich (80 Minuten)

10%

eines Drei-Ginge-Meniis 35%

lanen, Zuberaiten und Prasentieren
Arbeitsaufgabe (6 Stunden)
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VIELEN DANK FUR IHRE AUFMERKSAMKEI

@ W Potdam

Marco Lindemann

marco.Hndemann@ihk—potsdam.de
0331 2786-405

Michael Humme|
(Priifer der IHK Potsdam)
YouTube: food.hummel312

Instagram: food.humme|

Www.ihk-potsdam.de
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