


RÜCKBLICK: „WER SITZT AM RUNDEN TISCH“ 



Allgemeine Übersicht



NEUE AUSBILDUNGSSTRUKTUR

Koch/Köchin

Fachkraft 
Küche

Hotel-
fachmann/      

-frau

Fachmann/-frau 
für Restaurants 
und 
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 
Beschulungs-
möglichkeit 

mit 
Koch/Köchin

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

zwei Jahre gemeinsame 
Beschulungsmöglichkeit 

+ ZQ Vertiefung für 
vegetarische und 
vegane Küche

+ ZQ Bar und Wein + ZQ Bar und Wein



WECHSELMÖGLICHKEITEN INNERHALB DER AUSBILDUNG 

von Beruf zu Beruf Anrechnung bzw. 
Wechsel bis

Hotelfachmann/-frau Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

24. Monat

Hotelfachmann/-frau oder 
Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

Fachmann/-frau für 
Restaurants und 
Veranstaltungsgastronomie 
oder Fachmann/-frau für 
Systemgastronomie

18. Monat

Fachmann/-frau für 
Restaurants und 
Veranstaltungsgastronomie 
oder Fachmann/-frau für 
Systemgastronomie

Hotelfachmann/-frau oder 
Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

12. Monat

Fachkraft für Gastronomie Hotelfachmann/-frau oder 
Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

12. Monat



ELEMENTE DER GASTRONOMISCHEN BERUFSBILDER 

… Gesetzliche Verordnung -
Ausbildungsverordnung

Rahmenplan:
betriebliche Umsetzung –
Ausbildungsrahmenplan

Rahmenplan:
schulische Umsetzung –
Rahmenlehrplan



„KOMPETENZORIENTIERTE AUSBILDUNGSORDNUNG“ 
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WESENTLICHE ÄNDERUNGEN 

▪ Gestreckte Abschlussprüfungen bei den dreijährigen Ausbildungsberufen
▪ Die zeitliche Gliederung in den Ausbildungsordnungen bekommt eine 

größere Relevanz, da die Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate für die 
Teil-1-Prüfung relevant sind

▪ Nach wie vor gibt es die gemeinsame Beschulungsmöglichkeit für alle 
Berufe im ersten Ausbildungsjahr 

▪ Bundeseinheitliche Zusatzqualifikationen sind vorgesehen
▪ Schwerpunktspezifischere Ausbildung bei den zweijährigen Berufen
▪ Neue Berufsbildposition „Digitalisierte Arbeitswelt“ 

Wichtiger Hinweis:
Für Ausbildungsverhältnisse, die vor dem 1. August 2022 begonnen werden, 
gelten die alten Ausbildungsordnungen („Bestandsschutz“). Eine 
Umschreibung ist nicht vorgesehen.



GRUNDSÄTZLICHES ZUR GESTRECKTEN 
ABSCHLUSSPRÜFUNG 

▪ Es handelt sich um EINE Abschlussprüfung in „zwei zeitlich auseinander 
fallenden Teilen“. Die gestreckte Abschlussprüfung ist seit 2005 als 
reguläre/mögliche Prüfungsvariante im BBiG vorgesehen. 

▪ Das endgültige Prüfungsergebnis wird erst nach Beendigung von Teil 2 
festgestellt. Über die in Teil 1 erbrachten Leistungen erhält der Prüfling eine 
schriftliche Bescheinigung (§ 5 BBiG).

▪ Die Teil 1-Prüfung kann für sich genommen nicht „bestanden“ oder „nicht 
bestanden“ werden. Erzielte Leistungen bleiben bestehen.

▪ Die bisherige Zwischenprüfung entfällt, Teil 1 zählt bereits für die Endnote! Die 
Auszubildenden müssen frühzeitig in Betrieb und Schule „fit gemacht“ werden.



INTEGRATIV ZU VERMITTELNDE FERTIGKEITEN, 
KENNTNISSE UND FÄHIGKEITEN 

Gilt für alle Berufe

1 Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung 
sowie Arbeits- und Tarifrecht Während der gesamten Ausbildung

2 Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit Während der gesamten Ausbildung

3 Umweltschutz und Nachhaltigkeit Während der gesamten Ausbildung

4 Digitalisierte Arbeitswelt Während der gesamten Ausbildung

5 Durchführung von Hygienemaßnahmen 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 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



Küchenberufe



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT KÜCHE 

* einige der Lernziele werden erst im zweiten Ausbildungsjahr  vermittelt

Erstes Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene)

1 Umgang mit Gästen und Teammitgliedern  4 Wochen

2 Annahme und Einlagerung von Waren 4 Wochen

3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten für die Speisenzubereitung sowie Einsatz 
von Geräten, Maschinen und Arbeitsmitteln  10 Wochen

4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Küche 8+2 Wochen

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im 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 Süßspeisen und von 
Desserts 4 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT KÜCHE 

* einige der Lernziele werden im ersten Ausbildungsjahr vermittelt

Zweites Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

8 Zubereitung von einfachen Suppen, Soßen und Eintöpfen 4+16 Wochen

9 Zubereitung von Sättigungsbeilagen  14 Wochen

10 Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE KOCH/KÖCHIN 

* einige der Lernziele werden erst nach GAP 1 vermittelt

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

1 Umgang mit Gästen und Teammitgliedern  4 Wochen

2 Annahme und Einlagerung von Waren 4 Wochen

3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten für die Speisenzubereitung sowie Einsatz 
von Geräten, Maschinen und Arbeitsmitteln  6 Wochen

4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Küche 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, Soßen und Eintöpfen 12 Wochen

9 Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch 6+11 Wochen

10 Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4+4 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE KOCH/KÖCHIN 

* einige der Lernziele werden vor GAP 1 vermittelt

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

11 Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen  6 Wochen

12 Herstellung von Süßspeisen und Desserts 2+8 Wochen

13 Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geräten, Maschinen, 
Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen  6 Wochen

14 Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Küche 6 Wochen

15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4 Wochen

16 Sicherstellung von Warenflüssen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8 Wochen

17 Küchentechnische Verwaltungsprozesse 4 Wochen

18 Beratung von Gästen sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8 Wochen

19 Anleitung und Führung von Mitarbeitenden 8 Wochen



RAHMENLEHRPLÄNE KÜCHENBERUFE 

Nr. Lernfelder Küchenberufe 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr

1
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb 
repräsentieren 40

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Küche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen 80
6 Suppen und Saucen herstellen und präsentieren 40
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und präsentieren 60
8 Gerichte aus Fisch herstellen und präsentieren 40
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80

10 Süßspeisen herstellen und präsentieren 60
11 Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten 40
12 Speisenangebote für Veranstaltungen gastorientiert planen 80
13 Buffets mit Fisch und Meeresfrüchten herstellen und präsentieren 80
14 Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen 80

320 280 280



ZUSATZQUALIFIKATION VERTIEFUNG FÜR    
VEGETARISCHE UND VEGANE KÜCHE

Zeitrichtwert: 8 Wochen
▪ Vegetarische und vegane Zutaten und Produkte hinsichtlich ihrer Verwendung 

einordnen, insbesondere Getreide, Vollkornprodukte, Sojaprodukte, Algen, 
Hülsenfrüchte, Nüsse sowie Würz- und Süßungsmittel 

▪ Möglichkeiten für Alternativprodukte aufzeigen, insbesondere Alternativen für 
Fleisch sowie für Eier, Milch und Käse

▪ Traditionelle und moderne vegetarische und vegane Speisen und Menüs, 
insbesondere unter Berücksichtigung des Nährstoffgehalts, 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, 
Saisonalität und Regionalität berücksichtigen und Besonderheiten von 
Zertifikaten und Gütesiegel kennen

▪ Gäste zum vegetarischen und veganen Angebot beraten und dabei die 
individuelle Ernährungsweise der Gäste berücksichtigen



PRÜFUNGSSTRUKTUR FACHKRAFT KÜCHE

Produkte und Lagerhaltung
schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Minuten)

Zwischenprüfung 
3. Ausbildungshalbjahr

Zubereiten von einfachen Speisen 
und Gerichten

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

Arbeitsaufgabe (4 Stunden)
70%

70%

10%

20%
Abschlussprüfung 

Küchentechnische Praxis

Schriftlicher Teil (45 Minuten) 
20%

Arbeitsprobe (90 Minuten)
80%



BESTEHENSREGELUNG

▪ Gesamtergebnis mindestens 
„ausreichend“

▪ In mindestens zwei Prüfungsbereichen 
mindestens „ausreichend“

▪ In keinem Prüfungsbereich 
„ungenügend“



PRÜFUNGSSTRUKTUR KOCH/KÖCHIN

Produkte, Lagerhaltung und 
Warenwirtschaft

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Zubereiten von einfachen Speisen 
und Gerichten

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

Arbeitsaufgabe (4 Stunden)
70%

10%

15%

15%
Abschlussprüfung Teil 2 

Technologie, Gästeinformation
und Arbeiten im Team
schriftlich (90 Minuten)

25%

Planen, Zubereiten und Präsentieren
eines Drei-Gänge-Menüs 

Arbeitsaufgabe (6 Stunden)
35%

Für den Fall der 
Rückfalloption: 
mind. ausreichend

Zusatzqualifikation
schriftlich (90 Minuten)



BESTEHENSREGELUNG

▪ Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 
mindestens „ausreichend“

▪ Ergebnis von Teil 2 mindestens 
„ausreichend“

▪ In mindestens drei Prüfungsbereiche von 
Teil 2 mindestens „ausreichend“

▪ In keinem Prüfungsbereich von Teil 2 
„ungenügend“



Gastronomieberufe



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT FÜR GASTRONOMIE

* einige der Lernziele werden erst im zweiten Ausbildungsjahr  
vermittelt

Erstes Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene)

1 Umgang mit Gästen 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 Küche oder in der 
Produktion  14 Wochen

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8 Wochen

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service  8+12 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT FÜR GASTRONOMIE

Zweites Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

6 Unterstützung verkaufsfördernder Maßnahmen 12 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

Schwerpunkt Systemgastronomie (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

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

2 Umgang mit Gästen  8 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FÜR 
SYSTEMGASTRONOMIE

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

1 Umgang mit Gästen und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im 
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin 20 Wochen

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10 Wochen

3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Küche oder in der 
Produktion  14 Wochen

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8 Wochen

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service  20 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FÜR 
SYSTEMGASTRONOMIE

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

6 Unterstützung verkaufsfördernder Maßnahmen  2+10 Wochen

7 Produktzubereitung 6 Wochen

8 Betreuung und Beratung von Gästen, 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 Personalführung und -entwicklung 8 Wochen

13 Durchführung von Marketingaktivitäten 8 Wochen

14 Kaufmännische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln 12 Wochen

* einige der Lernziele werden vor GAP 1 vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FÜR 
RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

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

1 Umgang mit Gästen und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im 
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin 20 Wochen

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10 Wochen

3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Küche oder in der 
Produktion  14 Wochen

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8 Wochen

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service  20 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FÜR 
RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

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

6 Unterstützung verkaufsfördernder Maßnahmen  2+10 Wochen

7 Herrichten und Pflegen von Gasträumen 4 Wochen

8 Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gästen, Verkauf von 
Produkten und Dienstleistungen 4 Wochen

9 Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar und am Getränkebuffet 8 Wochen

10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6 Wochen

11 Planung und Koordinierung von Serviceabläufen 6 Wochen

12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8 Wochen

13 Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8 Wochen

14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8 Wochen

15 Durchführung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8 Wochen

16 Anleitung und Führung von Mitarbeitenden 8 Wochen *
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RAHMENLEHRPLAN GASTRONOMIEBERUFE

Nr. Lernfelder Gastronomieberufe 1. Jahr 2. Jahr

1
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb 
repräsentieren 40

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Küche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen 80
6 Gerichte, Menüs und Produkte anbieten und servieren 120
7 Getränke anbieten und servieren 80
8 Am Getränkeausschank arbeiten 40
9 Zahlungen mit dem Gastabwickeln 40

320 280



RAHMENLEHRPLAN GASTRONOMIEBERUFE

Nr. Lernfelder Fachmann/-frau für Systemgastronomie 3. Jahr
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 Kaufmännische Vorgänge unternehmensorientiert steuern 80

280

Nr.
Lernfelder Fachmann/-frau für Restaurants und 
Veranstaltungsgastronomie 3. Jahr

10 An der Bar arbeiten 80
11 Gäste am Tisch betreuen 80
12 Veranstaltungen planen und durchführen 80
13 Personaleinsatz für eine Veranstaltung planen 40

280



ZUSATZQUALIFIKATION BAR UND WEIN 

▪ Arbeiten an der Bar

▪ Produktkompetenz Longdrinks, 
Cocktails und Spirituosen

▪ Produktkompetenz Wein 

Zeitrichtwert: 8 Wochen



PRÜFUNGSSTRUKTUR FACHKRAFT FÜR GASTRONOMIE

Gasterlebnis, Verkaufsförderung
und Warenlagerung

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Minuten)

Zwischenprüfung 
3. Ausbildungshalbjahr

Produktion und Service

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

Arbeitsaufgabe (90 Minuten)
70%

60%

10%

30%
Abschlussprüfung 

Wirtschaftsdienst

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
50%

Arbeitsaufgabe (60 Minuten)
50%

Schwerpunkt 
Restaurantservice 
oder 
Systemgastronomie 
wird berücksichtigt



BESTEHENSREGELUNG

▪ Gesamtergebnis mindestens 
„ausreichend“

▪ In mindestens zwei Prüfungsbereichen 
mindestens „ausreichend“

▪ In keinem Prüfungsbereich 
„ungenügend“



PRÜFUNGSSTRUKTUR FACHMANN/-FRAU FÜR 
SYSTEMGASTRONOMIE

Gasterlebnis, Verkaufsförderung,
Marketing und Warenlagerung

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Produktion und Service
- Schwerpunkt Systemgastronomie 

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

Arbeitsaufgabe (90 Minuten)
70%

10%

20%

20%
Abschlussprüfung Teil 2 

Personal- und Warenwirtschaft sowie 
Steuerung und Kontrolle in der 

Systemgastronomie
schriftlich (120 Minuten)

25%

25%

Für den Fall der 
Rückfalloption: 
mind. ausreichend

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben

(60 Minuten)

Betriebliche Abläufe in der
Systemgastronomie

Arbeitsaufgabe (90 Minuten) 



PRÜFUNGSSTRUKTUR FACHMANN/-FRAU FÜR 
RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

Gasterlebnis, Verkaufsförderung,
Produktkompetenz und Warenlagerung

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Produktion und Service
- Schwerpunkt Restaurantservice

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

Arbeitsaufgabe (90 Minuten)
70%

10%

10%

20%
Abschlussprüfung Teil 2 

Teamkommunikation 
und Gesprächsführung

Gesprächssimulation (20 Min. + Vorber.)

25%

Für den Fall der 
Rückfalloption: 
mind. ausreichend

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben

(60 Minuten)

Schriftlicher Teil (90 Minuten)
30%

Arbeitsaufgabe (240 Minuten)
70%

Veranstaltungsplanung, Restaurant-
und Bankettservice 

35%



BESTEHENSREGELUNG

▪ Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 
mindestens „ausreichend“

▪ Ergebnis von Teil 2 mindestens 
„ausreichend“

▪ In mindestens drei Prüfungsbereiche von 
Teil 2 mindestens „ausreichend“

▪ In keinem Prüfungsbereich von Teil 2 
„ungenügend“



Hotelberufe



AUSBILDUNGSINHALTE HOTELFACHMANN/-FRAU 

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

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

6 Wochen

2 Annahme und Einlagerung von Waren 6 Wochen

3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Küche 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 15 Wochen

7 Verkauf von Übernachtungen und Dienstleistungen                                    
sowie Arbeiten in der Reservierung

15 Wochen

8 Gästekommunikation und Beschwerde-Management 6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE HOTELFACHMANN/-FRAU 

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

9 Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches 8 Wochen

10 Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management 10 Wochen

11 Wahrnehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management 10 Wochen

12 Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des 
Revenue-Managements 12 Wochen

13 Umsetzung von Maßnahmen der Verkaufsförderung und des Marketings 12 Wochen

14 Verkauf, Organisation und Durchführung von Veranstaltungen 10 Wochen

15 Gestaltung von büroorganisatorischen Prozessen 4 Wochen

16 Qualitäts- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen 6 Wochen

17 Anleitung und Führung von Mitarbeitenden 6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE KAUFMANN/-FRAU FÜR 
HOTELMANAGEMENT 

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

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

6 Wochen

2 Annahme und Einlagerung von Waren 6 Wochen

3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Küche 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 15 Wochen

7 Verkauf von Übernachtungen und Dienstleistungen                                    
sowie Arbeiten in der Reservierung

15 Wochen

8 Gästekommunikation und Beschwerde-Management 6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE KAUFMANN/-FRAU FÜR 
HOTELMANAGEMENT 

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

9 Planung, Durchführung und Analyse des Channel-Managements und des 
Revenue-Managements 14 Wochen

10 Entwicklung, Einsatz und Auswertung von Marketingmaßnahmen 8 Wochen

11 Steuerung, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen  10 Wochen

12 Gestaltung von büroorganisatorischen Prozessen 4 Wochen

13 Qualitäts- 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 Kaufmännische Steuerung und Kontrolle 16 Wochen



RAHMENLEHRPLAN HOTELBERUFE

Nr. Lernfelder Hotelberufe 1. Jahr 2. Jahr

1
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb 
repräsentieren 40

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Küche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen 80
6 Am Empfang arbeiten 80
7 Dienstleistungen und Angebote verkaufen 80
8 Im Housekeeping arbeiten 40
9 Marketingpläne erarbeiten 80

320 280



RAHMENLEHRPLAN HOTELBERUFE

Nr. Lernfelder Kaufmann/-frau für Hotelmanagement 3. Jahr
10 Kaufmännische Steuerung und Kontrolle durchführen 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

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

280



ZUSATZQUALIFIKATION BAR UND WEIN 

▪ Arbeiten an der Bar

▪ Produktkompetenz Longdrinks, 
Cocktails und Spirituosen

▪ Produktkompetenz Wein 

Zeitrichtwert: 8 Wochen



PRÜFUNGSSTRUKTUR HOTELFACHMANN/-FRAU 

Veranstaltungen und
Food-and-Beverage-Management

schriftlich (60 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Aufgaben am Empfang
und gastronomische Angebote 

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

2 Arbeitsaufgaben (60 Minuten)
70%

10%

25%

15%
Abschlussprüfung Teil 2 

Revenue-Management,
Marketing und Verkauf

schriftlich (120 Minuten)

25%

25%

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben

(60 Minuten)

Organisation des
Beherbergungsbetriebes

fallbezogenes Fachgespräch 
(20 Min. + Vorber.) 



PRÜFUNGSSTRUKTUR KAUFMANN/-FRAU FÜR 
HOTELMANAGEMENT 

Warenwirtschaft, Einkauf
und Kalkulation

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Aufgaben am Empfang
und gastronomische Angebote 

Schriftlicher Teil (60 Minuten)
30%

2 Arbeitsaufgaben (60 Minuten)
70%

10%

25%

15%
Abschlussprüfung Teil 2 

Revenue-Management, Marketing
und kaufmännische Steuerung

schriftlich (120 Minuten)

25%

25%

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben

(60 Minuten)

Personalwirtschaft
fallbezogenes Fachgespräch 

(20 Min. + Vorber.) 



BESTEHENSREGELUNG

▪ Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 
mindestens „ausreichend“

▪ Ergebnis von Teil 2 mindestens 
„ausreichend“

▪ In mindestens drei Prüfungsbereiche von 
Teil 2 mindestens „ausreichend“

▪ In keinem Prüfungsbereich von Teil 2 
„ungenügend“


