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Teil | Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fur den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die
Standige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen worden und mit der entspre-
chenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom Bundesministerium fir Wirtschaft
und Energie oder dem sonst zustandigen Fachministerium im Einvernehmen mit dem Bundes-
ministerium fur Bildung und Forschung) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan baut grundsatzlich auf dem Niveau des Hauptschulabschlusses bzw.
vergleichbarer Abschlisse auf. Er enthalt keine methodischen Festlegungen fir den Unter-
richt. Der Rahmenlehrplan beschreibt berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf
die zu erwerbenden Abschlusse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz
sowie die Lehrplane der Lander fir den berufslibergreifenden Lernbereich regeln die Ziele und
Inhalte der Berufsausbildung. Auf diesen Grundlagen erwerben die Schiiler und Schilerinnen
den Abschluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf sowie den Abschluss der Berufs-
schule.

Die Lander tbernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrplane
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass die Vorgaben des Rahmenlehrplanes zur fachli-
chen und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten bleiben.
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Teil ll  Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erflllen in der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmenver-
einbarung Uber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 12.03.2015 in
der jeweils geltenden Fassung) agiert. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den an-
deren an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen und hat die Aufgabe, den Schiilern und
Schilerinnen die Starkung berufsbezogener und berufsibergreifender Handlungskompetenz
zu ermoglichen. Damit werden die Schiler und Schilerinnen zur Erflllung der Aufgaben im
Beruf sowie zur nachhaltigen Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer,
Okonomischer, 6kologischer und individueller Verantwortung, insbesondere vor dem Hinter-
grund sich wandelnder Anforderungen, befahigt. Das schlief3t die Férderung der Kompetenzen
der jungen Menschen

- zur personlichen und strukturellen Reflexion,

- zum verantwortungsbewussten und eigenverantwortlichen Umgang mit zukunftsorien-
tierten Technologien, digital vernetzten Medien sowie Daten- und Informationssyste-
men,

- in berufs- und fachsprachlichen Situationen adaquat zu handeln,

- zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur beruflichen und individuellen Flexibilitat zur
Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in der Arbeitswelt und Gesellschaft,

- zur beruflichen Mobilitat in Europa und einer globalisierten Welt
ein.

Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den fur jeden staatlich anerkannten Ausbildungs-
beruf bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Daruber hinaus gelten die flr die Berufs-
schule erlassenen Regelungen und Schulgesetze der Lander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfiillen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsan-
gebot gewahrleisten, das

- in didaktischen Planungen flr das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abge-
stimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hintergrund unter-
schiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schiler und Schulerinnen
ermdglicht,

- ein individuelles und selbstorganisiertes Lernen in der digitalen Welt fordert,
- eine Forderung der bildungs-, berufs- und fachsprachlichen Kompetenz berticksichtigt,

- eine nachhaltige Entwicklung der Arbeits- und Lebenswelt und eine selbstbestimmte
Teilhabe an der Gesellschaft unterstitzt,

- flr Gesunderhaltung und Unfallgefahren sensibilisiert,

- einen Uberblick Uber die Bildungs- und beruflichen Entwicklungsperspektiven ein-
schlieBlich unternehmerischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche
Berufs- und Lebensplanung zu unterstiitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf
Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.
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Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz zu
fordern. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Befahigung des Ein-
zelnen, sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durch-
dacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompe-
tenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens Aufgaben und
Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststandig zu 16sen und das
Ergebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz’

Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Entwicklungschancen, Anforde-
rungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und 6ffentlichem Leben zu klaren, zu durch-
denken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebensplane zu fassen und
fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstver-
trauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehdren insbesondere
auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an
Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und
Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwor-
tungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu gehort insbesondere auch
die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter Be-
standteil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planmaRigem Vorgehen bei der Bearbeitung
von Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu
gehort es, eigene Absichten und Bedlrfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu ver-
stehen und darzustellen.

Lernkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, Informationen Uber Sachverhalte und Zusammenhange selbststan-
dig und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Strukturen
einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehdért insbesondere auch die Fahigkeit und Bereitschaft, im
Beruf und Gber den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und Lernstrategien zu entwickeln und
diese flur lebenslanges Lernen zu nutzen.

1 Der Begriff ,Selbstkompetenz” ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,Humankompetenz*“. Er berlicksichtigt
starker den spezifischen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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Teil llll Didaktische Grundsatze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen werden die jungen Menschen zu
selbststandigem Planen, Durchflihnren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer
Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompetenz.
Mit der didaktisch begriindeten praktischen Umsetzung - zumindest aber der gedanklichen
Durchdringung - aller Phasen einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei Lernen
in und aus der Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritar an
handlungssystematischen Strukturen und stellt gegenuiber vorrangig fachsystematischem Un-
terricht eine veranderte Perspektive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Erkenntnis-
sen sind bei der Planung und Umsetzung handlungsorientierten Unterrichts in Lernsituationen
folgende Orientierungspunkte zu bertcksichtigen:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fir die Berufsausiibung bedeutsam
sind.

- Lernen volizieht sich in vollstdndigen Handlungen, mdglichst selbst ausgefuhrt oder zu-
mindest gedanklich nachvollzogen.

- Handlungen foérdern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit in einer zu-
nehmend globalisierten und digitalisierten Lebens- und Arbeitswelt (zum Beispiel 6ko-
nomische, dkologische, rechtliche, technische, sicherheitstechnische, berufs-, fach- und
fremdsprachliche, soziale und ethische Aspekte).

- Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug auf
ihre gesellschaftlichen Auswirkungen.

- Handlungen bertcksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interessenerkla-
rung oder die Konfliktbewaltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und
Lebensplanung.



Seite 7

Teil IV Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung zur Fachkraft fur Gastronomie mit
dem Schwerpunkten Restaurantservice oder Systemgastronomie, zum Fachmann fiir Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie und zum Fachmann fir Systemgastronomie und zur Fachfrau fir Systemgastro-
nomie ist mit der Verordnung zur Neuordnung der Ausbildung in den Hotel- und Gastronomie-
berufen vom 09. Marz 2022 (BGBI. | S. 314) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung im Gastgewerbe (Fachkraft im Gastgewerbe,
Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau, Fachmann
und Fachfrau fur Systemgastronomie, Hotelkaufmann und Hotelkauffrau, Fachkraft flr Spei-
seeis) (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 05.12.1997) wird durch den vorliegenden
Rahmenlehrplan aufgehoben.

Die fur den Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde erforderlichen Kompetenzen wer-
den auf der Grundlage des ,Kompetenzorientierten Qualifikationsprofils fur den Unterricht der
Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungs-
berufe” (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.06.2021) vermittelt.

In Erganzung des Berufsbildes (Bundesinstitut flir Berufsbildung unter http://www.bibb.de) sind
folgende Aspekte im Rahmen des Berufsschulunterrichtes bedeutsam:

Die Berufe Fachkraft flir Gastronomie mit den Schwerpunkten Restaurantservice oder Sys-
temgastronomie, Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fir
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann fir Systemgastronomie und
Fachfrau fir Systemgastronomie sind gekennzeichnet durch ein attraktives und modernes Be-
rufsbild von gesellschaftlicher und wirtschaftlicher Bedeutung. Ein weiteres pragendes Merk-
mal ist die Vielfalt der gastronomischen Betriebe, wie Cafés und Bars, Restaurants und Hotel-
restaurants in Stadten und im landlichen Raum, Ausflugsgaststatten, Cateringbetriebe, sys-
temgastronomische Unternehmen, Betriebsrestaurants, Betriebe der Verkehrs- und Handels-
gastronomie sowie Veranstaltungs- und Erlebnisgastronomie. Im Anschluss an die Ausbildung
bieten sich vielfaltige berufliche Perspektiven im In- und Ausland an. Auch der Weg in die
berufliche Selbstandigkeit ist attraktiv.

In allen drei Berufen kimmern sich die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen um das Wohlbefinden
der Gaste. Sie verkaufen, beraten und servieren Speisen und Getranke in verschiedenen Ser-
vicearten. Sie beraten ihre Gaste zum Getrankesortiment und zur Speisen- und Menuauswahl.
Sie planen Veranstaltungen und flihren diese fiir ihnre Gaste durch. Sie wickeln Zahlungen mit
dem Gast ab und bereiten Veranstaltungen nach. Bei ihren Tatigkeiten berticksichtigen sie
Hygienestandards sowie Aspekte des Lebensmittelrechts und der Nachhaltigkeit.

Darlber hinaus ist flir den Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und die
Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie die Betreuung der Gaste am Tisch,
das Arbeiten an der Bar, das Planen und Durchflihren von Veranstaltungen auch hinsichtlich
der Personalplanung kennzeichnend.

Fir den Fachmann fir Systemgastronomie und die Fachfrau flr Systemgastronomie steht das
Arbeiten im Bereich Beschaffung, Systemmanagement, Marketing, Personalmanagement und
in der Steuerung kaufmannischer Vorgange im Vordergrund.

Die Fachkraft fir Gastronomie wird zweijahrig entweder im Schwerpunkt Restaurantservice
oder Systemgastronomie ausgebildet. Unabhangig vom Schwerpunkt kénnen alle Fachkrafte
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fur Gastronomie im Anschluss an die abgeschlossene Berufsausbildung noch das dritte Aus-
bildungsjahr zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fach-
frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie oder zum Fachmann fir Systemgastro-
nomie und zur Fachfrau fir Systemgastronomie absolvieren.

Die Lernfelder orientieren sich an den beruflichen Handlungsfeldern. Sie sind methodisch-di-
daktisch so umzusetzen, dass sie zu einer umfassenden beruflichen Handlungskompetenz
fuhren. Diese umfasst fundiertes Fachwissen, Selbstandigkeit, Eigeninitiative, Organisations-
talent, Empathie, wertschatzende Kommunikation, Teamfahigkeit und Personalflihrung.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand am
Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursivschrift nur
dann aufgefihrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompetenzen konkreti-
siert werden sollen.

Digitales Arbeiten, der Erwerb von Fremdsprachenkompetenz und berufsspezifische Berech-
nungen sowie Aspekte der Nachhaltigkeit sind integrativer Bestandteil der Lernfelder.

Die Lernfelder thematisieren jeweils einen vollstandigen beruflichen Handlungsablauf. Die
Schulen entscheiden im Rahmen ihrer Mdglichkeiten eigenstandig tber die Umsetzung der
Durchfiihrungsphase.

Es besteht ein enger sachlicher Zusammenhang zwischen dem Rahmenlehrplan und dem
Ausbildungsrahmenplan fir die betriebliche Ausbildung. Es wird empfohlen, fir die Gestaltung
von exemplarischen Lernsituationen in den einzelnen Lernfeldern beide Plane zugrunde zu
legen.

Die Lernfelder 1 bis 5 des Rahmenlehrplans sind fiir die Fachkraft Gastronomie vor der Zwi-
schenprifung zu unterrichten.

Die Ausbildung zum Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fach-
frau fUr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zum Fachmann fir Systemgastro-
nomie und zur Fachfrau flr Systemgastronomie gliedert sich in zwei Ausbildungsphasen, je-
weils vor und nach Teil 1 der Gestreckten Abschlussprifung (GAP 1). Die Kompetenzen der
Lernfelder 1 bis 6 des Rahmenlehrplans sind mit den Qualifikationen der Ausbildungsordnung
abgestimmt und somit Grundlage fir den Teil 1 der Abschlusspriifung.

Die Lernfelder 1 bis 5 werden im ersten Lehrjahr berufsibergreifend mit den Berufen Koch und
Kdéchin, Fachkraft Kiiche, Hotelfachmann und Hotelfachfrau und Kauffmann flr Hotelmanage-
ment und Kauffrau flir Hotelmanagement beschult. Dies entspricht dem multiprofessionellen
Arbeiten in einem Gastronomiebetrieb und fordert die abteilungstibergreifende Kommunikati-
onskompetenz der Auszubildenden.
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Lernfelder
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Ubersicht Uber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachkraft fir 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, lagern und pflegen 40
3 | In der Kuche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchflihren 80
6 | Gerichte, Menls 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
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Ubersicht Uber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau fiir Systemgastronomie

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, lagern und pflegen 40
3 | In der Kuche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchflihren 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
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 80
steuern
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Ubersicht Uber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf

Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie 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, lagern und pflegen 40
3 | In der Kuche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfih- 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 flr eine Veranstaltung planen 40
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten 1. Ausbildungsjahr
sowie Beruf und Betrieb reprasentieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb des
Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprasentieren.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie Leitbild
und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Informationen und de-
ren Quellen zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschliellen das
Leistungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich Gber Anforderungen an die Rolle als Gast-
geber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommunikationsformen und erfassen
Kommunikationsstérungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Arbeitsfelder im
Gastgewerbe und die Internationalitat der Branche. Sie ermitteln Moglichkeiten und Chan-
cen der persoénlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- und Wei-
terbildung) sowie die beruflichen Herausforderungen (persénliche Gesundheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber das betriebliche Quali-
tatsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und betriebli-
che NachhaltigkeitsmaRnahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

Die Schilerinnen und Schiler planen eine Prasentation Gber ihren Betrieb und ihre betrieb-
liche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasentationen und beachten
Datenschutz sowie Urheber- und Persdnlichkeitsrechte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Prasentationsmedien aus und erstellen
eine Prasentation.

Die Schilerinnen und Schiiler prasentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche Tatigkeit ad-
ressatengerecht auch in einer Fremdsprache.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren Kriterien geleitet den Arbeitsprozess sowie die
Prasentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen fiir
ihre Rolle im Betrieb und gegenliber dem Gast ab.
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Lernfeld 2: Waren bestellen, annehmen, lagern und 1. Ausbildungsjahr
pflegen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Waren zu bestellen, anzuneh-
men, zu lagern und zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die betrieblichen Ablaufe zur Bestellung, An-
nahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und be-
schreiben die Funktionen des Lagers flr den Betrieb.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tUber Bezugsquellen, Bestellvorgange und
Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften und Hygiene
bei der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Beschaffungszeitpunkt. Daflr ver-
schaffen sie sich einen Uberblick Uber Grundlagen des Kaufvertrags.

Die Schulerinnen und Schiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Wa-
ren, auch digital. Daflr ermitteln sie den Warenbedarf und beachten Aspekte des nachhal-
tigen Wirtschaftens. Sie ermitteln die erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkte sowie die
Bestellmenge (Meldebestand, Mindestbestand, Héchstbestand).

Die Schulerinnen und Schiler bestellen Waren, nehmen diese an und lagern sie ein. Sie
kontrollieren die Waren, Gberprifen Lieferscheine und reagieren auf Stérungen bei der Lie-
ferung. Sie dokumentieren Leergut- und Transportgutannahme sowie -riickgabe.

Die Schilerinnen und Schiiler pflegen und erfassen (wiegen, zdhlen, messen) den Waren-
bestand und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Schadlingsbefall
und leiten Malinahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Gesundheits-
schutz.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren den Prozess und zeigen Moglichkeiten der Op-
timierung in Hinblick auf soziale, 6konomische und 6kologische Aspekte sowie Zielkonflikte
auf.
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Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Kiiche
vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu prasentieren sowie Reinigungs-
arbeiten durchzufiihren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche durchzufiih-
ren. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevorschriften (Personal-, Be-
triebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Kiiche (Lagerung, Anwendung
und Entsorgung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber Arbeitsmittel sowie Maschinen und
Geréate. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren Zu-
bereitung (Garverfahren) und leiten ernahrungsphysiologische und kichentechnologische
Eigenschaften ab. Sie erkundigen sich tber Vorbereitung (Waschen, Putzen, Schélen) und
Verarbeitung von Lebensmitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssicherheit).

Die Schilerinnen und Schiler planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfacher
Speisen.

Die Schilerinnen und Schiler entscheiden sich fir Rezepturen, wahlen Lebensmittel (Qua-
litdt, Regionalitét, Saisonalitdt, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel aus und berechnen Ma-
terial- sowie Wareneinsatz und erstellen Waren- und Materialbedarfslisten. Sie richten ihren
Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergonomie).

Die Schiulerinnen und Schiuler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemiisege-
richte, Gemlisebeilagen, Séttigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtechniken
an und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hygiene-
vorschriften. Sie richten Speisen an und prasentieren diese.

Die Schilerinnen und Schiler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerate und entsorgen Ab-
falle unter Bericksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hygiene
und Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsprozess, tUberpriifen die Ergebnisse
und leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.
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Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzubereiten
und zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Bedeutung von Gastrdumen fur das Wohlbe-
finden der Gaste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Gastebe-
darfe und -winsche.

Die Schiulerinnen und Schiler informieren sich Uber die Einrichtung und Ausstattung (Ti-
sche, Tafelformen, Tischwésche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefal3e, Bestecke, Ge-
réte, Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren Vorgaben zur
Reinigung und Desinfektion von Gastraumen, Textilien und Gegenstéanden unter Beachtung
von Umweltschutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schilerinnen und Schiler planen anlassbezogen die Vorbereitung von Gast- und Wirt-
schaftsraumen. Sie wahlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstande aus, ermit-
teln bendtigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schulerinnen und Schuler bereiten Gast- und Wirtschaftsrdume vor und decken Tische
ein. Sie beriucksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmdglichkeiten unter
der Beachtung individueller, asthetischer, 6konomischer, ékologischer und funktionaler Vo-
raussetzungen und Standards. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergebnis.

Die Schilerinnen und Schdler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschafts-
raume sowie betriebliche Gebrauchsgegenstande. Sie Uberprifen die Malknahmen und do-
kumentieren diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an Reparaturen und Ersatz und er-
greifen betriebstbliche MalRnahmen.

Die Schulerinnen und Schiller priifen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren den Pro-
zess und leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Restaurant 1. Ausbildungsjahr
durchfiihren Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Restaurantservice unter
Beriicksichtigung von Gastewilinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten aus-
zufiihren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren Gastebedirfnisse, Gastegruppen, Gastetypen
und betriebliche Voraussetzungen. Dabei bericksichtigen sie Trends, Kommunikationsre-
geln und ihre Gastgeberrolle gegenlber nationalen wie internationalen Gasten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tUber Buffet- und Serviceregeln und alkohol-
freie Kalt- und Heilgetranke, Bier (Sorfen) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen
Uberblick tGber Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen.

Die Schulerinnen und Schiler planen gastbezogenen Service unter Berlicksichtigung be-
triebsspezifischer Gegebenheiten. Dabei berlicksichtigen sie ein nachhaltiges, wirtschaftli-
ches Vorgehen und hygienische Grundsatze ebenso wie die Fachsprache. Sie berechnen
die Bedarfe entsprechend den Gastezahlen.

Die Schulerinnen und Schiler fiihren gastebezogenen Service durch und arbeiten im
Team. Sie Uberprufen die Verkaufsfahigkeit von Produkten, servieren Speisen und Getranke
und heben Geschirr, Besteck und Glaser aus. Zur Information von Gasten zu Ernahrungs-
formen, Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen Speisen
und Getranken nutzen sie betriebliche Unterlagen. Sie setzen verkaufsférdernde MafRnah-
men um und kommunizieren auch in einer Fremdsprache.

Die Schiulerinnen und Schiuler reflektieren ihre Rolle als Gastgeberin und Gastgeber sowie
als Teammitglied und ihr eigenes Handeln.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten den Service im Restaurant sowie Gasterlickmel-
dungen und leiten daraus Optimierungsmadglichkeiten ab.
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Lernfeld 6: Gerichte, Meniis und Produkte anbieten 2. Ausbildungsjahr
und servieren Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Gerichte, Meniis und Produkte
anzubieten und zu servieren.

Die Schilerinnen und Schiller analysieren betriebsspezifische Gastebedarfe. Sie erfassen
die Vielfalt der Speisenkomponenten, der Gerichte und der Produkte, die sie Gasten anbieten
und empfehlen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber verschiedene Rohstoffe (Fleisch, Fisch,
Milchprodukte und deren Ersatzprodukte sowie Obst, Hiilsenfriichte, Getreide) und deren
Inhaltsstoffe sowie die Zubereitung servierfahiger Speisen und Produkte. Sie vergleichen
standardisierte und individuelle Arbeitsweisen. Sie erkundigen sich tber Regeln fur die Zu-
sammenstellung von Gerichten und Mens (3-Gang-Mendi). Sie ermitteln die fir die angebo-
tenen Gerichte und Menis notwendigen Materialien zur Vorbereitung des Gastraumes und
der Gasttische und informieren sich Uber rechtliche Vorschriften (Preisangaben, Zusatz-
stoffe, Allergene) zur Erstellung von MenU-, Speise- und Angebotskarten.

Die Schilerinnen und Schiler planen gastorientierte Angebote sowie Serviceablaufe und
stellen die fur das Servieren notwendigen Materialien bereit. Bei der Planung ber(cksichtigen
sie die innerbetrieblichen Standards und Méglichkeiten von Zusatzverkaufen sowie 6kono-
mische und dkologische Gesichtspunkte.

Die Schilerinnen und Schiler fiihren situations- und angebotsgerechte Vorbereitungsarbei-
ten durch und erstellen analoge und digitale Angebotskarten. Sie bieten in Verkaufsgespra-
chen Gerichte, Menls und Produkte entsprechend der Gastewiinsche an. Sie berlicksichti-
gen dabei verschiedene Kostformen und Ernahrungstrends sowie internationale Besonder-
heiten, Fremd- und Fachsprache, Regionalitat, Nachhaltigkeit und betriebliche Standards so-
wie Qualitats- und Gutesiegel. Sie informieren Gaste zu Inhaltsstoffen, Zusatzstoffen und
Allergenen. Sie servieren Gerichte, Menus und Produkte. Sie gestalten den Service gastori-
entiert und nehmen Rickmeldungen entgegen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihr Vorgehen auch mit Blick auf die Gastezufrie-
denheit und optimieren den Serviceablauf und das Auftreten gegenliber dem Gast.
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Lernfeld 7: Getranke anbieten und servieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Getrianke unter Beriicksichti-
gung von Gastewiinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten anzubieten und
Zu servieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag im Restaurant und bei Veranstal-
tungen, Getranke anzubieten und zu servieren. Dazu erfassen sie das Angebot an Getran-
ken und orientieren sich an den Gastbedurfnissen sowie -wlinschen, berticksichtigen Trends
sowie regionale Spezialitaten.

Die Schilerinnen und Schiiler erkundigen sich Uber Regeln zur Auswahl passender Ge-
tranke. Sie informieren sich Uber die Arten der Getranke und deren Herstellung (deutsche
Biere, Weine aus Deutschland, Spanien, Italien, Schaumweine sowie alkoholfreie Alternati-
ven, alkoholfreie und alkoholische Mischgetrdnke, alkoholhaltige Heil3getrdnke und zu ver-
wendende Spirituosenarten). Sie verschaffen sich einen Uberblick tber den Getrankeser-
vice sowie verkaufsférdernde MaRnahmen und bericksichtigen innerbetriebliche Gegeben-
heiten und Standards. Sie erfassen rechtliche Grundlagen zu alkoholischen Getranken.

Die Schulerinnen und Schiler planen ein Getrankeangebot unter Berlicksichtigung von
Gastebedlrfnissen und Gastewlinschen. Sie wahlen geeignete Getranke aus.

Die Schilerinnen und Schiiler erstellen ein Getrankeangebot analog und digital. Sie bera-
ten Gaste bei der Getrankeauswahl auch in einer Fremdsprache und empfehlen und ver-
kaufen aktiv nach betrieblichen Standards. Die Schilerinnen und Schiler fihren den Ge-
trankeservice durch und setzen betriebliche MarketingmalRnahmen um.

Die Schiilerinnen und Schiler prifen das Getrankeangebot unter Einbeziehung der Gaste-
rickmeldungen. Sie beurteilen ihren Service und leiten daraus Optimierungsmadglichkeiten
ab.
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Lernfeld 8: Am Getrankeausschank arbeiten 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, am Getrankeausschank zu
arbeiten.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Arbeitsplatz Getrankeausschank sowie des-
sen Ausstattung und machen sich mit der Bedeutung des Getrankeausschanks im Service-
ablauf vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Gber Aufbau, Funktionsweise und Reinigung
von Schankanlagen sowie weiteren Geraten zur Zubereitung von Getranken. Sie verschaf-
fen sich einen Uberblick tiber die Getrankelagerung. Die Schiilerinnen und Schiiler sondie-
ren rechtliche Vorschriften zum Getrankeausschank und betriebliche Standards.

Die Schulerinnen und Schiiler bereiten den Arbeitsplatz im Getrankeausschank auch unter
Berucksichtigung der Serviertemperaturen und Hygienevorgaben vor.

Die Schilerinnen und Schiler schenken nach Anforderung durch das Servicepersonal oder
den Gast alkoholfreie Kaltgetranke und Bier aus (Ausschankvolumen, Gldserformen). Sie
stellen Mischgetranke sowie alkoholhaltige Heil3getranke nach betrieblichen Vorgaben her.
Sie fuhren Rezepturberechnungen durch und ermitteln Schankverluste. Sie erkennen
selbst- und fremdgefahrdenden Alkoholkonsum und handeln verantwortungsbewusst.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Arbeitsprozess, bewerten die Ergebnisse
und leiten MaBnahmen zur Qualitatssicherung ab.
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Lernfeld 9: Zahlungen mit dem Gast abwickeln 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Zahlungsvorgange mit dem
Gast abzuwickeln.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Zahlungen mit dem Gast abzuwi-
ckeln. Sie machen sich kundig uber Zahlungsméglichkeiten im Betrieb und die Betriebsart.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick Uber die verschiedenen
Moglichkeiten der Abrechnung hinsichtlich verschiedener Bestellsysteme, Kassensysteme,
Zahlungsformen und gastronomischer Angebotsformen sowie Betriebsarten. Sie informie-
ren sich Uber rechtliche Grundlagen (Bewirtungsvertrag, Zechprellerei, Umsatzsteuer, Trink-
geld, Belege) zur Zahlungsabwicklung mit dem Gast. Sie sondieren Moglichkeiten fur den
Umgang mit Reklamationen bei der Zahlungsabwicklung.

Die Schiulerinnen und Schuler planen die Rechnungserstellung entsprechend der Betriebs-
art. Sie entwickeln Konzepte fiir die Erhdhung der Gastezufriedenheit im Abrechnungspro-
zess und bei Reklamationen. Sie bereiten analoge und digitale MaRnahmen zur Gastebin-
dung bei der Verabschiedung vor.

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren Abrechnungen situationsgerecht mit dem Gast durch
und beachten dabei Angebote des Hauses. Sie berechnen Bruttopreise, Nettopreise, Preis-
nachlasse und weisen die Umsatzsteuer aus. Sie veranlassen die Bezahlung mit unter-
schiedlichen Zahlungsmitteln und Zahlungsmoglichkeiten, dabei berucksichtigen sie Vor-
sichtsmalinahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln. Sie ermitteln den Kassenab-
schluss und gegebenenfalls Ursachen fur Kassendifferenzen. Sie nehmen Reklamationen
entgegen und reagieren angemessen.

Die Schilerinnen und Schiiler bewerten den Abrechnungsprozess in unterschiedlichen Be-
triebsarten unter 6konomischen Gesichtspunkten und prifen Verbesserungsmaoglichkeiten.
Sie reflektieren und optimieren den Reklamationsablauf.
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3. Ausbildungsjahr
Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau fiir Systemgastronomie

Lernfeld 10: Aufgaben in der Beschaffung 3. Ausbildungsjahr
wahrnehmen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Aufgaben in der Beschaffung
in systemgastronomischen Betrieben zu planen, durchzufiihren und auszuwerten.

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren die Aufgaben in der Warenwirtschaft.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Ablaufe von Beschaffungs- und
Lagerhaltungsprozessen.

Die Schilerinnen und Schiler planen Arbeitsablaufe bei der Beschaffung und Lagerung von
Waren und erstellen Arbeitsablaufplane.

Die Schilerinnen und Schiler organisieren die Lagerung der Waren und Uberwachen diese
anhand von Kennzahlen. Sie erfassen Bestandsveranderungen und -abweichungen (/nven-
tur) und klaren Korrekturbedarf. Sie ermitteln den Warenbedarf unter Berlicksichtigung des
Gasteaufkommens und flihren Angebotsvergleiche durch. Sie bestellen Waren und schlie-
Ren Vertrage ab, dabei nutzen sie digitale Medien. Sie arbeiten mit Lieferanten zusammen
und Uberwachen Vertrags- und Zahlungsbedingungen, priifen Belege und Rechnungen. Sie
reagieren situationsgerecht auf Stérungen beim Bestell- und Lieferungsprozess und arbei-
ten entsprechend betrieblicher Standards bei der Warenbeschaffung.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihre Arbeitsweise bei Beschaffung unter Bertick-
sichtigung von 6konomischen, okologischen und gastbezogenen Faktoren.
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Lernfeld 11: Aufgaben im Systemmanagement 3. Ausbildungsjahr
wahrnehmen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Aufgaben im Systemmanage-
ment wahrzunehmen.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren systemgastronomische Restaurantkonzepte (Fi-
lial-, Franchise-, Lizenzsysteme) sowie die systemorganisatorischen Prozesse.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Aufbau- und Ablauforganisation in
systemgastronomischen Betrieben und deren Informations- und Kommunikationswege. Sie
erkunden Standards in der Systemgastronomie, erfassen deren Bedeutung und unterschei-
den Standardisierungsgrade. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Bedeutung von
Qualitats- und Gutesiegeln.

Die Schulerinnen und Schiler planen die Umsetzung standardisierter Arbeitsablaufe sowie
Hygiene- und Qualitdtsmanagementprozesse.

Die Schulerinnen und Schiler setzen standardisierte Arbeitsablaufe und Prozesse um. Sie
nutzen standardisierte Informations- und Kommunikationswege. Sie dokumentieren Mess-
werte zu Hygiene- und Qualitadtsstandards mit Hilfe von analogen und digitalen Checklisten
und automatischen Dokumentationssystemen und ergreifen bei Bedarf notwendige Mal3-
nahmen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren die Managementprozesse unter Berticksichti-
gung von 6konomischen, 6kologischen und gastbezogenen Faktoren. Sie formulieren Vor-
schlage zur Optimierung von Standards.
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Lernfeld 12: Im Marketing arbeiten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, MarketingmafRnahmen zu pla-
nen, durchzufiihren und auszuwerten.

Die Schilerinnen und Schiler erfassen die Bedeutung von Marketingaktivitdten und analy-
sieren den Auftrag, Marketingmaflinahmen zu planen, durchzufihren und auszuwerten. Sie
analysieren Zielgruppen, Gastebedulrfnisse, Marktbegleiter und Standorte.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tGber Marketingziele, Marketinginstrumente
und Kontrollmaf3nahmen.

Die Schulerinnen und Schiler planen MarketingmaRnahmen fir den Betrieb (Gé&stebin-
dungsprogramme, WerbemalBnahmen, MalBnahmen der Verkaufssteuerung und Verkaufs-
férderung). Sie berlicksichtigen Zielgruppen, Anlasse, und Budgets entsprechend der Marke
und des Standards. Sie wahlen geeignete Marketinginstrumente aus und beachten rechtli-
che (Wettbewerbsrecht, Markenrecht) \Vorgaben.

Die Schilerinnen und Schiler setzen selbstgeplante und erarbeitete MalRnahmen sowie
markenweite analoge und digitale Marketingmal3nahmen am Standort um.

Die Schulerinnen und Schiiler beurteilen die eingesetzten Mallnahmen und kontrollieren
den Erfolg.
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Lernfeld 13:  Aufgaben im Personalmanagement 3. Ausbildungsjahr
wahrnehmen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Personalbedarf zu planen,
Personal zu beschaffen und zu fiihren.

Die Schilerinnen und Schiiler machen sich mit Personalprozessen vertraut und erfassen
die Bedeutung von Personalgewinnung und Personalbindung-

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick (iber die Aufbauorganisa-
tion. Sie informieren sich Uber Personalmarketing, Personalfiihrung und -motivation, Per-
sonalentwicklung, Personalbeurteilung, Anbahnung und Beendigung von Arbeitsverhaltnis-
sen und Personalverwaltung.

Die Schilerinnen und Schiler planen den quantitativen und qualitativen Personalbedarf,
die Personalbeschaffung, die Personalintegration, die Personalentwicklung, den Personal-
einsatz und die Personalschulungen.

Die Schilerinnen und Schiler nehmen personalwirtschaftliche Aufgaben wahr. Sie erstel-
len Dienst- und Urlaubsplane unter Berucksichtigung arbeitsrechtlicher Vorschriften, sie
ubernehmen Personalverantwortung, kommunizieren wertschatzend, berucksichtigen
Diversitat sowie Gruppendynamik und unterschiedliche Persdnlichkeiten. Sie flihren Mitar-
beitergesprache und leiten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter an. Sie erfassen Bedarfe an
Schulungen und Belehrungen (Standards, Infektionsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene,
Nachhaltigkeit) und veranlassen diese. Sie organisieren Trainings- und Schulungsmalnah-
men und werten diese aus. Die Schilerinnen und Schiler verwalten Personalprozesse (Be-
ginn und Beendigung von Arbeits- und Ausbildungsverhéltnissen, Erfassung von Arbeits-,
Fehl-, Urlaubs-, Krankheitszeit, Entgeltabrechnung) und informieren Mitarbeiter und Mitar-
beiterinnen daruber.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren die personalwirtschaftlichen Prozesse und ihr
eigenes Fuhrungsverhalten. Sie leiten hieraus Verbesserungsmoglichkeiten ab.




Seite 25

Lernfeld 14: Kaufméannische Vorgdnge unternehmens- 3. Ausbildungsjahr
orientiert steuern Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, kaufmannische Vorgange zu
steuern und zu kontrollieren sowie unternehmerisch zu handein.

Die Schulerinnen und Schuler erfassen die Bedeutung kaufmannischer Prozesse und un-
ternehmerischen Handelns. Sie analysieren den Zusammenhang zwischen Qualitat, Gas-
tezufriedenheit und Betriebserfolg.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die betriebliche Kosten- und Leistungs-
rechnung. Sie erkundigen sich Uber Varianten von Kostenrechnungen und Kalkulationsver-
fahren sowie Uber betriebliche Standards zur Ablage und Archivierung.

Die Schulerinnen und Schiler bereiten die Daten fir die Durchfihrung der Kostenrechnun-
gen auf.

Die Schilerinnen und Schuler ermitteln betriebliche Kennzahlen (operative Kennzahlen,
Erfolgskennzahlen, Bilanzkennzahlen) und werten diese aus. Sie stellen ihre Ergebnisse in
Diagrammen und Tabellen analog und digital dar, prasentieren diese und leiten MalRnahmen
ab. Sie kalkulieren Angebotspreise auf Vollkostenbasis (Zuschlagskalkulation) und fuhren
im Rahmen der Teilkostenrechnung eine einstufige Deckungsbeitragsrechnung inklusive
Gewinnschwellenberechnung durch.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihr Vorgehen zur Steuerung kaufmannischer Vor-
gange und beurteilen die MalRnahmen zur Verbesserung des Betriebserfolges und der Gas-
tezufriedenheit.
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3. Ausbildungsjahr
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fiir Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie

Lernfeld 10:  An der Bar arbeiten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Getranke an der Bar anzubie-
ten, herzustellen und auszuschenken.

Die Schulerinnen und Schiler machen sich mit dem Arbeitsplatz Bar vertraut und analysie-
ren den Barstock.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber Aperitif, Digestif und Weine (franzdsi-
sche Weine). Sie erkundigen sich tber Bierspezialitdten, Sidweine und Spirituosen und de-
ren Service einschlieBlich der zu verwendenden Glaser. Sie erfassen qualitative Einstufun-
gen und geschmackliche Unterschiede der Getranke. Sie verschaffen sich einen Uberblick
Uber Arten, Rezepturen und Herstellung von Bargetranken (Misch- und Mixgetranke) sowie
Uber die Barausstattung.

Die Schilerinnen und Schiiler organisieren den Arbeitsplatz an der Bar. Sie stellen Glaser,
Getranke sowie Zutaten und Garnituren bereit. Die Schilerinnen und Schuler entwerfen Ge-
trankekarten auch in einer Fremdsprache und unter Verwendung digitaler Medien. Dabei
beachten sie rechtliche Vorgaben.

Die Schiulerinnen und Schiler bereiten Cocktails und Mischgetranke zu und servieren Ge-
tranke an der Bar. Dabei beachten sie 6kologische sowie 6konomische Aspekte. Die Schu-
lerinnen und Schiler beraten gastorientiert auch in einer Fremdsprache lGber das Getranke-
angebot und bericksichtigen verkaufspsychologische Aspekte an der Bar. Sie setzen sich
mit ihrer Gastgeberrolle kritisch auseinander. (Anlass, Gastetypen, internationale und regi-
onale Besonderheiten, Gefahren von Alkohol).

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren den Arbeitsprozess und die Gastekommunika-
tion. Sie bewerten die hergestellten Getranke und den Service und leiten Optimierungsmaog-
lichkeiten ab.
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Lernfeld 11:  Gaste am Tisch betreuen 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen uiber die Kompetenz, Arbeiten am Tisch des
Gastes durchzufiihren, Speisen und Getranke zu servieren und den Gast zu beraten.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren anlassbezogen verschiedene Servicearten und
-methoden.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich Gber Arbeiten am Tisch des Gastes (Tran-
chieren, Filetieren, Wein- und Schaumweinservice, Dekantieren). Sie verschaffen sich einen
Uberblick iber die Bestandteile eines komplexen Menls (Krusten-, Weich- und Schalen-
tiere, Kaviar, Kdse) und deren Service.

Die Schilerinnen und Schiiler planen die Vorbereitung und die Durchflihrung verschiedener
Arbeiten am Tisch des Gastes.

Die Schilerinnen und Schiler decken Tische und Spezialgedecke ein und bereiten das Res-
taurant fur Arbeiten am Tisch des Gastes vor. Sie betreuen Gaste am Tisch auch in einer
Fremdsprache. Sie beraten Gaste unter Berlicksichtigung der Menukunde, empfehlen kor-
respondierende Getranke und bieten Zusatzverkaufe an. Sie informieren Uber Inhaltsstoffe,
Zusatzstoffe und Allergene und beraten bei Unvertraglichkeiten und besonderen Ernah-
rungsformen. Sie koordinieren die Arbeitsprozesse und fiihren Arbeiten am Tisch des Gas-
tes unter Berlcksichtigung der Gastwiinsche durch. Sie nehmen Reklamationen entgegen,
reagieren darauf und bewaltigen Belastungssituationen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihre Gastgeberrolle. Sie bewerten den Service-
ablauf, nehmen Gastertickmeldungen entgegen und leiten daraus Optimierungsmadglichkei-
ten ab.
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Lernfeld 12: Veranstaltungen planen und 3. Ausbildungsjahr
durchfiihren Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Veranstaltungen zu planen,
vorzubereiten, durchzufiihren und nachzubereiten.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Veranstaltungen zu planen und
durchzufiihren. Sie erfassen Gastebedurfnisse und verschaffen sich einen Uberblick Gber
Veranstaltungsarten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tber Tisch- und Tafelformen sowie Gestal-
tungsmdglichkeiten von Raumen fiir Banketts und Tagungen. Sie verschaffen sich einen
Uberblick Uber Prasentationsformen von Speisen und Getranken. Sie sondieren zusétzliche
Dienstleistungen (Technik, Musik) und erfragen Angebote fir Fremdleistungen. Dabei be-
ricksichtigen sie rechtliche Rahmenbedingungen.

Die Schilerinnen und Schiler planen Verkaufsgesprache mit Hilfe von Veranstaltungsfor-
mularen sowie von Bankettmappen. Sie entwerfen schriftliche Angebote unter Berlicksichti-
gung der Geschaftsbedingungen und kalkulieren Preise.

Die Schulerinnen und Schiler filhren Verkaufsgesprache durch und berticksichtigen sai-
sonale, gesellschaftliche, religidse und geschaftliche Anlasse. Sie erstellen Angebote, flih-
ren den Schriftverkehr und bereiten Vertrage vor. Sie wickeln die interne Veranstaltungsor-
ganisation ab (Erstellen von Arbeitsablaufplénen, Gésteinformationen, Meniikarten, Tisch-
plénen) einschlieRlich Vorbereitung, Durchfihrung und Nachbereitung der Veranstaltung.
Sie koordinieren Fremdleistungen, begleiten die geplante Veranstaltung als Teil eines
Teams und reagieren auf Stérungen. Sie schreiben die Gasterechnung analog und digital.

Die Schilerinnen und Schiiler erfassen Gasterlickmeldungen und reflektieren die Veran-
staltung in Bezug auf die Gastezufriedenheit. Sie gehen angemessen mit Reklamationen
um. Sie bewerten die Ergebnisse und leiten Ma3nahmen zur Qualitatssicherung ab.
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Lernfeld 13:  Personaleinsatz fiir eine Veranstaltung 3. Ausbildungsjahr
planen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Personaleinsatz zu pla-
nen und Personalverantwortung bei einer Veranstaltung zu iibernehmen.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Personalbedarf fir Veranstaltungen. Sie er-
fassen erforderliche Qualifikationen und Kompetenzen der einzusetzenden Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern und die Zusammenstellung des Serviceteams.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber Struktur der Servicebrigade und deren
Einsatzbereiche. Sie verschaffen sich einen Uberblick Gber die Instrumente der Personal-
einsatzplanung unter Beriicksichtigung arbeitsrechtlicher Regelungen und Personalfiihrung.

Die Schilerinnen und Schiler planen Arbeitsablaufe und Personaleinsatz (internes, exter-
nes Personal) entsprechend der Kompetenzen der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und der
betrieblichen Gegebenheiten.

Die Schiilerinnen und Schiler erstellen Dienst- und Arbeitsablaufplane unter Berlcksichti-
gung der Servicesysteme fir Veranstaltungen. Sie fihren Service- und Menlbesprechun-
gen durch und Ubertragen Aufgaben auf Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und unterweisen
diese. Sie leiten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Umgang mit Maschinen, Geraten und
Betriebsmitteln an und sensibilisieren sie flir nachhaltiges Handeln. Sie koordinieren die Ar-
beitsprozesse im Team, dabei wenden sie Regeln wertschatzender Kommunikation an und
motivieren das Team. Sie erkennen Konflikte und wirken auf eine situationsgerechte Losung
hin. Im Rahmen der Personalverantwortung fiihren sie regelmafige Mitarbeitergesprache.

Die Schiulerinnen und Schiuler reflektieren ihr eigenes Handeln in Bezug auf den Personal-
einsatz bei einer Veranstaltung und leiten Verbesserungsmoglichkeiten und Mallnahmen
zur Mitarbeiterentwicklung ab. Sie erkennen Bedarfe an Schulungen und Belehrungen und
leiten MalRnahmen ein.
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stalten sowie Beruf und Betrieb Zeitrichtwert: 40 Stunden

reprasentieren

Angabe des Ausbildungsjahres;

Die Schilerinnen und Schiiler verfiigen tiber die Kompetenz, ihre |
reprasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Berufsbllder im Ga
werbe sowie Leitbild und Organisationsstruktur ihres
chen und bewerten Informationen und d en zur Darstellung
(Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschlie®en das Leis-
tungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Anforderung
die Rolle als Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erku
Kommunikationsformen und erfassen Kommunikationsstérungen. Sie
verschaffen sich einen Uberblick iber die Arbeitsfelder im Gastgewe
und die Internationalitdt der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten
Chancen der personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Auf-
stiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die beruflichen Heraus-
forderungen (persénliche Gesundheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tber
das betriebliche Qualitdtsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal
Betriebs- und Produkthygiene) und betriebliche Nachhaltlgkeltsmarsl
nahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

Die Schulerinnen und Schiiler planen eine Prasentation Uber ihre
trieb und ihre betriebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriteri er-

tung von Prasentationen und beachten Datenschutz sowie Urheber-

en an

Rolle innerhalb des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu —|

u%:_

. Satz enthélt gene-
ralisierte Beschrei-
bung der Kernkom-
petenz (siehe Be-
zeichnung des Lemn-
feldes) am Ende des
Lernprozesses des
Lernfeldes

fortlaufende Kernkompetenz der (ibergeordneten beruflichen
Nummer Handlung ist niveauangemessen beschrieben Zeitrichtwert
Lernfeld 1 Die eigene Rolle im Betrieb mitge- 1 Ausbildungsjahr

\

|

verbindliche Min-
destinhalte sind kur-
siv markiert

nee/?

Komplexitat und
Wechselwirkungen
von Handlungen
sind berticksichtigt

offene Formulierun-
gen erméglichen
den Einbezug orga-
nisatorischer und
technologischer Ver-
anderunagen

1\

Nachhaltigkeit in
Lern- und Arbeits-
prozessen ist be-
riicksichtigt

Datenschutz und
Datensicherheit sind
berticksichtigt

und Personlichkeitsrechte. <

Die Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Prasentatiqasmedien

aus und erstellen eine Prasentation.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre b
triebliche Tatigkeit adressatengerecht auch in einerskgemdsprache.

Die Schilerinnen und Schiller reflektieren Kriterien geleite
beitsprozess sowie die Prasenptionen. Sie geben Feedback und n
men dieses an. Sie leiten ehlungen flr ihre Rolle im Betrieb und
gegenlber dem Gast ab

/T

offene Formulierun-
gen ermoglichen un-
terschiedliche me-
thodische Vorge-
hensweisen unter
Berticksichtigung der
Sachausstattung der
Schulen

L 4

AN
berufssprachliche
Handlungssituatio-
\@berﬁcksichtigen

Fremdsprache ist
berticksichtigt

Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz, Metho-
den-, Lern- und kommunikative Kompetenz
sind berticksichtigt

Gesamttext gibt Hinweise zur Gestal-
tung ganzheitlicher Lernsituationen
liber die Handlungsphasen hinweg




Liste der Entsprechungen
zwischen

dem Rahmenlehrplan fiir die Berufsschule
und dem Ausbildungsrahmenplan fur den Betrieb

in den Ausbildungsberufen Fachkraft fiur Gastronomie, Fachmann fur
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fiir Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie sowie Fachmann fiir Systemgast-
ronomie und Fachfrau fluir Systemgastronomie

Die Liste der Entsprechungen dokumentiert die Abstimmung der Lerninhalte zwischen
den Lernorten Berufsschule und Ausbildungsbetrieb.

Charakteristisch fur die duale Berufsausbildung ist, dass die Auszubildenden ihre
Kompetenzen an den beiden Lernorten Berufsschule und Ausbildungsbetrieb erwer-
ben. Hierflr existieren unterschiedliche rechtliche Vorschriften:

e Der Lehrplan in der Berufsschule richtet sich nach dem Rahmenlehrplan der Kul-
tusministerkonferenz.

e Die Vermittlung im Betrieb geschieht auf der Grundlage des Ausbildungsrahmen-
plans, der Bestandteil der Ausbildungsordnung ist.

Beide Plane wurden in einem zwischen der Bundesregierung und der Kultusminister-
konferenz gemeinsam entwickelten Verfahren zur Abstimmung von Ausbildungsord-
nungen und Rahmenlehrplanen im Bereich der beruflichen Bildung ("Gemeinsames
Ergebnisprotokoll") von sachkundigen Lehrerinnen und Lehrern sowie Ausbilderinnen
und Ausbildern in standiger Abstimmung zueinander erstellt.

In der folgenden Liste der Entsprechungen sind die Lernfelder des Rahmenlehrplans
den Positionen des Ausbildungsrahmenplans so zugeordnet, dass die zeitliche und
sachliche Abstimmung deutlich wird. Sie kann somit ein Hilfsmittel sein, um die Koope-
ration der Lernorte vor Ort zu verbessern und zu intensivieren.
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Berufsbildung

BIBB: Anita Milolaza
KMK: Claudia Moll

Liste der Entsprechungen
zwischen Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan

der Berufsausbildung
zur Fachkraft fir Gastronomie

Stand 25.11.2021

Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende, berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan
o elebngzas Schuljahr
Berufsbildpositionen schnitt im Viona
1-12 13-24 1 2

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1)

a) das personlichen Erscheinungsbild und Verhalten be-
triebsangemessen gestalten und die jeweiligen Auswir- LF 1
kungen begriinden

b) bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, insbe-
sondere Uber digitale Medien, die betrieblichen und die LF 1
rechtlichen Vorgaben beachten

c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im Rah-
men der Aufbau- und Ablauforganisation, berlcksichti- LF 1
gen

d) das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern, insbe- 8
sondere Kollegen und Kolleginnen sowie Vorgesetzten,
reflektieren und sich teamorientiert verhalten sowie LF 1
Feedback annehmen und reflektieren, konstruktives
Feedback geben

e) Gaste empfangen und deren Erwartungen und Wiinsche
hinsichtlich Beratung, Betreuung und Dienstleistungen

ermitteln sowie die Umsetzung der Erwartungen und LF5 LF6
Wiinsche prifen
f) Mitteilungen und Auftrdge entgegennehmen, einordnen LF 5

und angemessen reagieren

g) Gaste betreuen, sie liber das Angebot an Dienstleistun-
gen und Produkten informieren und beraten, und dabei
individuelle und kulturelle Bedlrfnisse und Wiinsche be- LF 5 LF 6
ricksichtigen, insbesondere im Umgang mit Gasten mit
Behinderung

h) das Auftreten und die Rolle gegeniber den Gésten re-
flektieren und das Verhalten gastorientiert gestalten; Ge-
spréache gast- und betriebsorientiert filhren und dabei 12
verbale und nonverbale Ausdrucksformen anwenden

LF 5 LF 6

i) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, entge-
gennehmen, einordnen und situationsbezogen nach den LF5 LF6,7,9
betrieblichen Vorgaben reagieren

j) Ursachen von Konflikten und Kommunika-
tionsstérungen erkennen und zu deren Lésung beitra- LF1,2,5 LF 6,7
gen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden

infache Auskinfte in einer F h il
k) einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen LE5 LF 6.7.8.9
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Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

2. Annahme und Einlagerung von Waren
(§ 5 Absatz 2 Nummer 2)

a)

Lagerbestdnde nach Quantitat und Qualitat kontrollieren,
Differenzen zwischen Soll- und Ist-Bestédnden dokumen-
tieren und die betriebsliblichen KorrekturmaBnahmen
einleiten, bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen
zuordnen und Ware anhand des Bestell- und des Liefer-
scheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat und sichtbare
Mangel prifen, bei Abweichungen die betriebsiblichen
MaBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der rechtli-
chen Regelungen sowie der betrieblichen Vorgaben prii-
fen, insbesondere auf die Einhaltung der Kihlkette und
auf Haltbarkeit, auch unter Nutzung technischer Hilfsmit-
tel; bei Abweichungen die betriebsilblichen MaBnahmen
einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Transportgut-
annahme sowie die Leergut- und die Transportgutriick-
gabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen geman und unter Anwendung
der betrieblichen Vorgaben werterhaltend einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevorschriften
im Lager beachten, das Lager nach den betrieblichen
Vorgaben priufen und reinigen

10

LF 2

LF 8

LF2,3,5

LF 8

LF2,3,5

LF 8

LF 2

LF2,3

LF 8

LF2,3

3. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche

(§ 5 Absatz 2 Nummer 3)

oder in der Produktion

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Berlicksichti-
gung des betrieblichen Angebotes an Speisen und Ge-
richten bedarfsgerecht auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter sicher, wirt-
schaftlich und nachhaltig einsetzen, reinigen und pfle-
gen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter auf Funkti-
onsfahigkeit prufen, Stérungen erkennen und die be-
triebstiblichen MaBnahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Berlcksichtigung der hygieni-
schen und ergonomischen Anforderungen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit, Ver-
wendbarkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte nach
Rezepturen herstellen, auch unter Verwendung vorgefer-
tigter Produkte und unter Anwendung von Arbeitstechni-
ken sowie unter Beachtung von Ern&hrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit und der Ver-
meidung von Lebensmittelverschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren und
anrichten sowie bei der Produktprésentation mitwirken

Lebensmittel unter Berlicksichtigung der Hygienestan-
dards fachgerecht einlagern, andere Verwertungsmég-
lichkeiten prifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewer-
ten; Optimierungsbedarfe erkennen und umsetzen

14

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3
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Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

112 | 13-24

4. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 2 Nummer 4)

a)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung
von Gastraumen sowie von Wirtschaftsrdumen flir das
Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaBnahmen un-

ter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und
in WirtschaftsrAumen durchflhren, priifen und dokumen-
tieren

Gast- und Wirtschaftsrdume im Hinblick auf ihre Nutzung
und ihre Sicherheit kontrollieren, den Bedarf an Repara-
turen und Ersatz ermitteln und die betriebsublichen MaB-
nahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegensténde, insbesondere Ge-
schirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen auswahlen
und in ausreichender Menge bereitstellen sowie fachge-
recht pflegen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte
Abfallentsorgung unter Beachtung der Hygienevorschrif-
ten und von Umweltaspekten durchfiihren

LF 4

LF 4

LF 4

LF 4

LF 6

LF 4

5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service

(§ 5 Absatz 2 Nummer 5)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung anlass-
bezogen vorbereiten und die erforderlichen Betriebsmit-
tel bereitstellen

die Verkaufsféhigkeit von Produkten prifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke ausschen-
ken sowie Aufguss- und Hei3getranke nach den betrieb-
lichen Vorgaben zubereiten

LF 5

LF 6

LF 5

LF 8

LF 5

LF7,8

Service von Speisen, Gerichten und Getranken nach der
betrieblichen Serviceform durchfiihren

das betriebliche Kassensystem bedienen

12

LF 5

LF 6

LF5

LF 7

6. Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen
(§ 5 Absatz 2 Nummer 6)

verkaufsfordernde MaBBnahmen und Aktionen, insbeson-
dere im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche flir verschiedene Zwecke und Anlasse de-
korieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik und
Temperatur fur die Atmosphére und das Gasterlebnis
beachten

bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung unter Einsatz ge-
eigneter Werbemittel und Werbetréger und digitaler Me-
dien sowie bei der Erfolgskontrolle mitwirken

12

LF 5

LF 6

LF 4

LF 6

LF 4

LF 5

LF 6
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Abschnitt B: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt Restaurantservice

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

1. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

a)

Gasterdume anlass-, saison- und themenbezogen herrich-
ten und Vor- und Nacharbeiten ausflihren

betriebliche Textilien und Materialien auf verwendungsféa-
higen Zustand prifen und geeignete MaBnahmen zur Rei-
nigung und Pflege ergreifen, dabei insbesondere Werter-
haltung, Hygiene und Ressourcenschonung berlcksichti-
gen

LF 5

LF 6

LF 4

2.  Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Servicebereich

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

Reservierungen nach betrieblichen Vorgaben entgegen-
nehmen, bearbeiten und ausfliihren

bei internen Service- und Meniibesprechungen mitwirken

Gastraume anlassbezogen und entsprechend dem gastro-
nomischen Angebot vorbereiten, insbesondere Tische un-
ter Verwendung von Dekorationselementen nach den be-
trieblichen Vorgaben eindecken

Gaéste nach den betrieblichen Standards empfangen und
platzieren

Gaste Uber das betriebliche Angebot an Speisen, Gerich-
ten und Getranken unter Berlcksichtigung gangiger Er-
nahrungsformen sowie von Inhaltstoffen und Allergenen
beraten

Produkte und Dienstleistungen den Gasten aktiv anbieten
und Zusatzverkaufe tatigen

Speisen, Gerichte und Getranke unter Berlcksichtigung
des Serviceablaufs servieren und ausheben, dabei mit den
Gasten kommunizieren

Gasterickmeldungen entgegennehmen und nach den be-
trieblichen Vorgaben bearbeiten

die Kasse unter Beachtung der betrieblichen Kassieran-
weisungen bedienen, Zahlungen abwickeln und dabei Vor-
sichtsmaBnahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln
anwenden

12

LF 5

LF 6

LF 6

LF 6

LF 5

LF5

LF 6,7

LF 6,7

LF 6,7

LF5

LF6,7

LF7,9
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Abschnitt C: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt Systemgastronomie

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

1

1. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in de
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

r Kiiche oder in der Produktion

a)

die Bedeutung von markenweiten Standards in der sys-
temgastronomischen Produktion einordnen und ihre Aus-
wirkungen auf die eigene Téatigkeit erlautern

Maschinen und Gerate nach den markenspezifischen Pro-
duktionsstandards prifen, einstellen und die Ergebnisse
dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zubereitung, bei der
Fertigstellung und beim Anrichten von systemgastronomi-
schen Produkten umsetzen

bei der Zwischenlagerung von Produkten fir die Weiter-
verarbeitung die markenspezifischen Standards, insbeson-
dere fiir Haltezeiten und Kerntemperaturen, berlcksichti-
gen

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf ihre
Beschaffenheit und Qualitat im Hinblick auf die marken-
weiten Standards priifen und die Prifergebnisse doku-

mentieren

zubereitete Produkte verkaufsférdernd und nach den mar-
kenspezifischen Standards prasentieren oder fir die Mit-
nahme, den AuBer-Haus-Verkauf oder die Lieferung vor-
bereiten und verpacken

Bestellungen vor der Abgabe auf Vollstédndigkeit und Rich-
tigkeit im Rahmen der markenspezifischen Qualitatssiche-
rung prufen

mit dem Service oder den Beteiligten am Lieferprozess zur
Sicherstellung von Markenstandards und Gastewiinschen
kooperieren

LF 1

LF 6

LF3

LF 6,8

LF 3

LF 6,8

LF3

LF 6

LF3

LF 6

LF 3

LF 6

LF 3

LF 6

2.  Umgang mit Géasten
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

die Bedeutung von markenweiten Standards beim Um-
gang mit Gasten einordnen und ihre Auswirkungen auf die
eigene Tatigkeit erlautern

die analogen oder digitalen Bestellsysteme des Betriebes
erklaren und die Gaste gastorientiert und verkaufsférdernd
beraten

zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter Berlick-
sichtigung von Ern&hrungsformen und Ern&hrungstrends,
gastorientiert und verkaufsférdernd beraten

betriebliche Informationen Uber Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe
und Allergene der angebotenen Produkte den Gésten
Ubermitteln und erlautern

die im System eingesetzten Qualitats- und Gutesiegel er-
klaren

Zusatzleistungen nach den markenspezifischen Standards
anbieten

das markenspezifische Reklamationsmanagement anwen-
den

beim Service die markenspezifischen Standards anwen-
den

analoge und digitale Bezahlsysteme nutzen und den Gés-
ten deren Bedienung erkléren

LF 6

LF6,7

LF 5

LF 6

LF 6

LF 1

LF 6

LF 6

LF5

LF 6,9

LF 6

LF 6,9




Seite 6 von 8

Abschnitt D: schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

1

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht

(§ 5 Absatz 4 Nummer 1)

a)

den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Ge-
schéaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes erlautern

Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag sowie
Dauer und Beendigung des Ausbildungsverhéltnisses er-
lautern und Aufgaben der im System der dualen Berufs-

ausbildung Beteiligten beschreiben

die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der Ausbil-
dungsordnung und des betrieblichen Ausbildungsplans
erldutern sowie zu deren Umsetzung beitragen

die fuir den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-,
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen Vorschrif-
ten erlautern

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsver-
fassungs- oder personalvertretungsrechtlichen Organe
des Ausbildungsbetriebes erlautern

Beziehungen des Ausbildungsbetriebs und seiner Be-
schaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und Gewerk-
schaften erlautern

Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlautern

wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern

M@oglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der berufli-
chen Weiterentwicklung erlautern

wahrend der
gesamten
Ausbildung

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 2)

Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen Arbeits-
schutz- und Unfallverhitungsvorschriften kennen und
diese Vorschriften anwenden

Geféhrdungen von Sicherheit und Gesundheit am Ar-
beitsplatz und auf dem Arbeitsweg prifen und beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erlautern

technische und organisatorische MaBBnahmen zur Ver-
meidung von Gefahrdungen sowie von psychischen und
physischen Belastungen fur sich und andere, auch pra-
ventiv, ergreifen

ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und erste
MaBnahmen bei Unféllen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei Bran-
den beschreiben und erste MaBnahmen zur Brandbe-
kdmpfung ergreifen

wéhrend der
gesamten
Ausbildung

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

betrieblich zu vermitteln

betrieblich zu vermitteln
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Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

3. Umweltschutz und Nachhaltigkeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 3)

Maoglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Belas-
tungen fir Umwelt und Gesellschaft im eigenen Aufga-
benbereich erkennen und zu deren Weiterentwicklung
beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte, Wa-
ren oder Dienstleistungen Materialien und Energie unter
wirtschaftlichen, umweltvertraglichen und sozialen Ge-
sichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

fir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes einhalten

Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Wiederverwertung oder Entsorgung
zufiihren

Vorschlage fir nachhaltiges Handeln flr den eigenen Ar-
beitsbereich entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne ei-
ner 6konomischen, 6kologischen und sozial nachhalti-
gen Entwicklung zusammenarbeiten und adressatenge-
recht kommunizieren

wahrend der
gesamten
Ausbildung

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

4. Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 5 Absatz 4 Nummer 4)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie mit Da-
ten Dritter umgehen und dabei die Vorschriften zum Da-
tenschutz und zur Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und infor-
mationstechnischen Systemen einschatzen und bei de-
ren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten

ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient
kommunizieren sowie Kommunikationsergebnisse doku-
mentieren

Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen und
zu ihrer Lésung beitragen

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

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des selbst-
gesteuerten Lernens anwenden, digitale Lernmedien
nutzen und Erfordernisse des lebensbegleitenden Ler-
nens erkennen und ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieBlich der
Beteiligten anderer Arbeits- und Geschéftsbereiche,
auch unter Nutzung digitaler Medien, planen, bearbeiten
und gestalten

Wertschatzung anderer unter Bertcksichtigung gesell-
schaftlicher Vielfalt praktizieren

wahrend der
gesamten
Ausbildung

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9
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Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12

13-24

5. Durchfiihrung von HygienemaBnahmen
(§ 5 Absatz 4 Nummer 5)

a)

die Grundséatze und die Vorschriften zur Personal-, Be-
triebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits- und Ge-
sundheitsschutz anwenden

die rechtlichen Hygienevorschriften und das betriebliche
Hygienekonzept, insbesondere das HACCP-Konzept,
umsetzen

Schéadlingsbefall erkennen und MaBnahmen einleiten

Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter Be-
rlcksichtigung der 6kologischen Auswirkungen auswah-
len und 6konomisch einsetzen

die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht be-
achten und die Beschaftigungsverbote einhalten

LF1,2,3,4,5 LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5 LF6,7,8,9

LF2,3 LF 8

LF2,3,4,5 LF 8

LF 1
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zwischen Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan

der Berufsausbildung

zum Fachmann fir Systemgastronomie und
ystemgastronomie

zur Fachfrau far

Stand 25.11.2021

Ausbildungsrahmenplan

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

Berufsbildpositionen

1-18

19-36

1

2

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des

Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
(§ 6 Absatz 2 Nummer 1)

a)

das personlichen Erscheinungsbild und Verhalten
betriebsangemessen gestalten und die jeweiligen
Auswirkungen begriinden

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
insbesondere Uber digitale Medien, die betriebli-
chen und die rechtlichen Vorgaben beachten

Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im
Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation, be-
ricksichtigen

das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern, ins-
besondere Kollegen und Kolleginnen sowie Vorge-
setzten, reflektieren und sich teamorientiert verhal-
ten sowie Feedback annehmen und reflektieren,
konstruktives Feedback geben

Gaste empfangen und deren Erwartungen und
Wiinsche hinsichtlich Beratung, Betreuung und
Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung
der Erwartungen und Winsche prifen

Mitteilungen und Auftrdge entgegennehmen, ein-
ordnen und angemessen reagieren

Gaste betreuen, sie Uber das Angebot an Dienst-
leistungen und Produkten informieren und beraten,
und dabei individuelle und kulturelle Bedlrfnisse
und Wiinsche berilcksichtigen, insbesondere im
Umgang mit G&sten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegeniiber den Géasten
reflektieren und das Verhalten gastorientiert gestal-
ten; Gesprache gast- und betriebsorientiert fiihren
und dabei verbale und nonverbale Ausdrucksfor-
men anwenden

Géstereaktionen, insbesondere Reklamationen,
entgegennehmen, einordnen und situationsbezo-
gen nach den betrieblichen Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunika-
tionsstérungen erkennen und zu deren Lésung bei-
tragen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte
vermeiden

k)

einfache Ausklinfte in einer Fremdsprache erteilen

20

LF 1

LF 1

LF 1

LF 11

LF 1

LF5

LF 6

LF5

LF5

LF 6

LF5

LF 6

LF5

LF6,7,9

LF1,2,5

LF5

LF6,7,8,9
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Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-18 19-36

2

2. Annahme und Einlagerung von Waren
(§ 6 Absatz 2 Nummer 2)

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kontrol-
lieren, Differenzen zwischen Soll- und Ist-Bestén-
den dokumentieren und die betriebs(iblichen Kor-
rekturmafBnahmen einleiten, bei Inventuren und Be-
stellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellun-
gen zuordnen und Ware anhand des Bestell- und
des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat
und sichtbare Mangel prifen, bei Abweichungen
die betriebsiblichen MaBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der
rechtlichen Regelungen sowie der betrieblichen
Vorgaben priifen, insbesondere auf die Einhaltung
der Kihlkette und auf Haltbarkeit, auch unter Nut-
zung technischer Hilfsmittel; bei Abweichungen die
betriebsiblichen MaBnahmen einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Trans-
portgutannahme sowie die Leergut- und die Trans-
portgutriickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen geman und unter An-
wendung der betrieblichen Vorgaben werterhaltend
einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevor-
schriften im Lager beachten, das Lager nach den
betrieblichen Vorgaben prifen und reinigen

10

LF 2

LF 8

LF 10

LF2,3,5

LF 8

LF2,3,5

LF 8

LF 2

LF2,3

LF 8

LF2,3

LF 10

3.  Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder

(§ 6 Absatz 2 Nummer 3)

in der Produktio

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Berlck-
sichtigung des betrieblichen Angebotes an Speisen
und Gerichten bedarfsgerecht auswéhlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter sicher,
wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen, reinigen
und pflegen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsgu-
ter auf Funktionsféahigkeit priifen, Stérungen erken-
nen und die betriebsiblichen MaBnahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Berlicksichtigung der hygie-
nischen und ergonomischen Anforderungen vorbe-
reiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit,
Verwendbarkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte
nach Rezepturen herstellen, auch unter Verwen-
dung vorgefertigter Produkte und unter Anwendung
von Arbeitstechniken sowie unter Beachtung von
Erndhrungsformen, der Hygienevorschriften, der
Wirtschaftlichkeit und der Vermeidung von Lebens-
mittelverschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren
und anrichten sowie bei der Produktprasentation
mitwirken

14

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3
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Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-18

19-36

2

Lebensmittel unter Berlicksichtigung der Hygiene-
standards fachgerecht einlagern, andere Verwer-
tungsmdglichkeiten prifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren und be-
werten; Optimierungsbedarfe erkennen und umset-
zen

LF 3

LF 3

4. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirts

(§ 6 Absatz 2 Nummer 4)

chaftsdienst

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reini-
gung von Gastraumen sowie von Wirtschaftsrau-
men flr das Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemalnah-
men unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten
in Gast- und in Wirtschaftsrdumen durchfiihren,
prifen und dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre
Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren, den Be-
darf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und die
betriebsiblichen MaBnahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstidnde, insbesondere
Geschirr, Besteck und Gléser, anlassbezogen aus-
wahlen und in ausreichender Menge bereitstellen
sowie fachgerecht pflegen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fachge-
rechte Abfallentsorgung unter Beachtung der Hygi-
enevorschriften und von Umweltaspekten durchfiih-
ren

LF 4

LF 4

LF 4

LF 4

LF 6

LF 4

5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service

(§ 6 Absatz 2 Nummer 5)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung an-
lassbezogen vorbereiten und die erforderlichen Be-
triebsmittel bereitstellen

die Verkaufsféhigkeit von Produkten prifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke aus-
schenken sowie Aufguss- und HeiBBgetranke nach
den betrieblichen Vorgaben zubereiten

Service von Speisen, Gerichten und Getranken
nach der betrieblichen Serviceform durchfiihren

das betriebliche Kassensystem bedienen

20

LF 5

LF 6

LF 5

LF 6,7

LF 5

LF 7

LF5

LF 6

LF5

LF 7

6. Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen

(§ 6 Absatz 2 Nummer 6)

verkaufsférdernde MaBBnahmen und Aktionen, ins-
besondere im Gastkontakt, umsetzen

LF5

LF 6

Gastbereiche fir verschiedene Zwecke und An-
lasse dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik
und Temperatur fir die Atmosphére und das Gas-
terlebnis beachten

bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung unter Ein-
satz geeigneter Werbemittel und Werbetrédger und
digitaler Medien sowie bei der Erfolgskontrolle mit-
wirken

LF 4

LF 6

10

LF 4

LF5

LF 6

LF12
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Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-18

19-36

1 2

7. Produktzubereitung
(§ 7 Absatz 2 Nummer 7)

die Bedeutung von markenweiten Standards in der
systemgastronomischen Produktion und ihre Aus-
wirkungen auf die eigene Tatigkeit einordnen sowie
die Arbeitsabldufe und die Aufgabenverteilung im
Team planen, umsetzen und reflektieren

Maschinen und Gerate nach den Produktionsstan-
dards regelmaBig prifen, einstellen und die Ergeb-
nisse der Prifung dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zubereitung, bei
der Fertigstellung und beim Anrichten von system-

gastronomischen Produkten umsetzen, die Umset-
zung kontrollieren und bei Abweichungen MaBnah-
men einleiten

die bedarfs- und umsatzorientierte Zwischenlage-
rung von Produkten fir die Weiterverarbeitung
nach den markenspezifischen Standards, insbe-
sondere unter Berlcksichtigung von Haltezeiten
und Kerntemperaturen, planen, umsetzen, organi-
sieren und kontrollieren

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf
ihre Beschaffenheit und Qualitét im Hinblick auf die
markenweiten Standards prifen, die Prifergeb-
nisse dokumentieren und bei Abweichungen Maf3-
nahmen einleiten

zubereitete Produkte verkaufsférdernd und nach
den systemgastronomischen Standards prasentie-
ren oder fur die Mithahme, den AuBer-Haus-Ver-
kauf oder die Lieferung vorbereiten und verpacken,
Prozesse der Prasentation, Verpackung oder Liefe-
rung steuern und kontrollieren

Bestellungen vor der Abgabe im Rahmen der sys-
temgastronomischen Qualitatssicherung prifen, bei
Abweichungen MaBnahmen ergreifen und die Er-
gebnisse kontrollieren

mit dem Service oder den Beteiligten am Lieferpro-
zess zur Sicherstellung von Markenstandards und
zur Erfiillung von Gastewlnschen kooperieren

LF 1 LF 6

LF 11

LF3 LF 6,8

LF 11

LF 11

11

8. Betreuung und Beratung von Géasten, Verkauf von Produkten und Dienstleistungen sowie Reklamations-

management
(§ 7 Absatz 2 Nummer 8)

die Bedeutung von systemgastronomischen Stan-
dards beim Umgang mit den Gasten einordnen,
ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit erlau-
tern sowie die Arbeitsablaufe und die Aufgabenver-
teilung im Team planen, umsetzen und reflektieren
und Verbesserungen vorschlagen

die analogen oder digitalen Bestellsysteme des Be-
triebes erklaren und die Gaste serviceorientiert und
verkaufsférdernd beraten

zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter
Bertcksichtigung von Ernahrungsformen und Er-
nahrungstrends, gastorientiert und verkaufsfor-
dernd beraten

LF 1 LF 6

LF 11

LF6,7

LF5 LF6,7
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Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-18

19-36

1 2

betriebliche Informationen Uber Inhaltsstoffe, Zu-
satzstoffe und Allergene entsprechend dem aktuel-
len Produktsortiment fiir das Team bereithalten und
den Gasten erlautern

die im System eingesetzten Qualitats- und Giitesie-
gel dem Team und den Gésten erklaren

systemgastronomische Konzepte fiir den Verkauf
von Zusatzleistungen im Betrieb teamorientiert um-
setzen

das Reklamationsmanagement umsetzen, dabei
Ursachen fiir Gastereaktionen, insbesondere Re-
klamationen, ermitteln, betriebliche MaBnahmen er-
greifen und die Ergebnisse dokumentieren

Bezahlsysteme in Betrieb nehmen, auf Aktualisie-
rungen prifen und nutzen sowie dem Team und
den Gasten die Bedienung der Bezahlsysteme er-
klaren

Serviceprozesse, insbesondere unter Beriicksichti-
gung der markenspezifischen Vorgaben, des
Dienstplans, des Gasteaufkommens sowie der Ver-
fugbarkeit von Produkten und Betriebsmitteln, orga-
nisieren, nachbereiten, bewerten und anpassen

LF5 LF6,7

LF 6

LF 11

LF 6,7

LF 11

LF5 LF 6,9

LF9

LF 6

LF 13

9. Systemorganisation und Systemmanagement

(§ 7 Absatz 2 Nummer 9)

markenspezifische Gastronomiekonzepte unter Be-
ricksichtigung der betrieblichen Zusammenhange,
der Prozessablédufe und der strategischen Ausrich-
tung von anderen gastronomischen Konzepten und
Segmenten abgrenzen

Arbeitsablaufe planen, steuern, kontrollieren und
dokumentieren sowie unter Beriicksichtigung der
markenspezifischen Standards optimieren

betriebliche Abldufe mithilfe von Checklisten erfas-
sen und auswerten

die Einhaltung der markenspezifischen Standards
im Rahmen des betrieblichen Qualitdétsmanage-
ments prifen und bei Abweichungen MaBnahmen
ergreifen

MaBnahmen des betrieblichen Hygiene-Manage-
ments unter Beachtung der rechtlichen Regelungen
und der markenspezifischen Standards planen so-
wie deren Einhaltung kontrollieren

Informations- und Kommunikationswege im Rah-
men der Aufbauorganisation des Unternehmens
zur Optimierung von Ablaufen nutzen

den Zustand von Geréaten, Maschinen und Ge-
brauchsgltern kontrollieren, die Wartung von Ge-
raten und Maschinen sowie die Instandsetzung von
Gebrauchsgitern veranlassen und den Einsatz
von Wartungsfirmen koordinieren

12

LF 11

LF 11

LF 11

LF 11

LF 11

LF 11

LF 10, 11
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o Schuljahr
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1-18 19-36 1 2 8

10. Warenwirtschaft
(§ 7 Absatz 2 Nummer 10)

a) die betriebliche Lagerhaltung und deren Arbeitsab-
laufe unter Nutzung des betrieblichen Warenwirt- LF 10
schaftssystems organisieren

b) das betriebliche Warenwirtschaftssystem pflegen

und anwenden LF 2 LF 10

c) das systemgastronomische Konzept zur Lagerhal-
tung auf betrieblicher Ebene umsetzen und auf Ein- LF 10
haltung Uberprifen

d) Lagerkennzahlen ermitteln und auswerten LF 2 LF 10
e) Bestandsveranderungen und Abweichungen von
den Sollbestanden erfassen und die erforderlichen LF 2 LF 10
Korrekturen durchfiihren 8

f) den Warenbedarf unter Beriicksichtigung des Gas-
teaufkommens, des Umsatzes und des Warenbe-
stands sowie eines 6konomisch und 6kologisch
nachhaltigen Einsatzes ermitteln

LF 10

g) Angebote anlassbezogen einholen und unter Be-
ricksichtigung von Preisen, Qualitdten und Konditi- LF 10
onen vergleichen und auswéahlen

h) Bestellungen durchfiihren LF 2 LF 10

i) die Logistikkette erlautern, Stérungen des Be-
stellablaufs in der Logistikkette erfassen und bei LF 10
Stérungen MaBnahmen einleiten

11. Umsetzung von Personalprozessen
(§ 7 Absatz 2 Nummer 11)

a) beim Aufbau der Arbeitgebermarke mitwirken und
die Umsetzung der Markenstandards, insbeson-

dere bei der Personalgewinnung und der Personal- LE13
bindung, begleiten

b) den Personalbedarf ermitteln und bei der Personal- LF 13
bedarfsplanung mitwirken

c) bei der Personalbeschaffung mitwirken LF 13

d) den Personaleinsatz planen, Dienstplane geman
den betrieblichen und den rechtlichen Vorgaben er- LF 13
stellen und Arbeitszeiten dokumentieren

e) Vorgange in Verbindung mit Beginn und Beendi- 8
gung von Arbeits- und Ausbildungsverhéltnissen LF 13
bearbeiten

f)  Vorgange in Verbindung mit Arbeits- und Fehlzei-
ten, insbesondere Urlaubs- und Krankheitszeiten, LF 13

bearbeiten

g) Personaldaten unter Einhaltung der rechtlichen und

der betrieblichen Vorgaben verwalten LF 13

h) die arbeits-, sozial-, tarif- und steuerrechtlichen
Vorgaben bei der Personalplanung und der Perso- LF 13
nalverwaltung einhalten
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Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan

Ausbildungsab-

schnitt im Monat Schuljahr

Berufsbildpositionen

1-18 19-36 1 2 3

12. Personalfiihrung und -entwicklung
(§ 7 Absatz 2 Nummer 12)

a) sich unter Beachtung von Diversitat und Gruppen-
dynamik auf unterschiedliche Persdnlichkeiten im
Team einstellen und dies bei der Mitarbeiterfihrung
und Personalentwicklung beriicksichtigen

LF 13

b) bei der Planung, Durchfihrung und Nachbereitung

von Mitarbeitergesprachen mitwirken LF 13

c) Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung
vermitteln sowie die Wirkung des eigenen Auftre-
tens auf Mitarbeitende und andere Teammitglieder
reflektieren

LF 13

d) Mitarbeitende nach den systemgastronomischen
Vorgaben einarbeiten und ziel- und teamorientiert
anleiten und motivieren und deren Arbeitsergeb-
nisse reflektieren

LF 13

e) beider Planung und Auswertung von Trainings-
und SchulungsmaBnahmen mitwirken und die 8
MaBnahmen im Betrieb organisieren und durchfih-
ren

LF 13

f) PersonalentwicklungsmaBnahmen analysieren und

die Ergebnisse bewerten LF 13

g) Einweisungen und Unterweisungen im Umgang mit
Maschinen, Geraten und Betriebsmitteln durchfiih- LF 13
ren

h) Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und Be-
lehrungen, insbesondere zu Infektionsschutz und
Arbeitssicherheit, erkennen und MaBnahmen ein-
leiten

LF 13

i) Teammitglieder fir nachhaltiges Handeln sensibili-

sieren LF 13

j) die arbeits- und tarifrechtlichen Vorgaben bei der

Personalfiihrung und -entwicklung einhalten LF 13

13. Durchfiihrung von Marketingaktivitdten
(§ 7 Absatz 2 Nummer 13)

a) Ergebnisse von Marktbeobachtungen und -analy-
sen fur betriebliche Marketingaktivitdten nutzen und LF 12
dabei Gastebedurfnisse beachten

b) markenweite analoge und digitale Marketingmaf3-

nahmen umsetzen LF 12

c) betriebliche MarketingmaBnahmen, insbesondere
Gastebindungsprogramme und Werbemalnah- LF 12
men, erarbeiten, planen, umsetzen und auswerten

d) MaBnahmen der Verkaufssteuerung und Verkaufs-
férderung, insbesondere Aktionen, planen, durch- LF 12
fiihren und auswerten
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Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-18 19-36

2 3

14. Kaufméannische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln

(§ 7 Absatz 2 Nummer 14)

den Zusammenhang zwischen Qualitat, Gastezu-
friedenheit und Betriebserfolg bei Entscheidungen
und Handlungen beriicksichtigen

Arbeiten wirtschaftlich und gastorientiert durchfih-
ren und dadurch zum erfolgreichen unternehmeri-
schen Handeln beitragen

Einnahmen abrechnen sowie Abrechnungssysteme
auswerten und pflegen

Belege und Rechnungen priifen und zur Bearbei-
tung und Archivierung weiterleiten

die Warenbestande im Warenwirtschaftssystem er-
fassen und auswerten

Auswirkungen unterschiedlicher Kalkulationsfakto-
ren flr die Preisgestaltung beurteilen und Berech-
nungen fir Bezugs- und Preiskalkulation durchfiih-
ren

aus der betrieblichen Kosten- und Leistungsrech-
nung Kennzahlen ableiten sowie MaBnahmen zur
Steigerung des betrieblichen Erfolgs entwickeln,
vorschlagen und umsetzen

betriebliche Abldufe steuern und kontrollieren

mit Lieferanten und Dienstleistern zusammenarbei-
ten, deren Leistungserflllung, insbesondere im
Hinblick auf die Einhaltung von Vertrags- und Zah-
lungsbedingungen, kontrollieren und bei Abwei-
chungen betriebsiibliche MaBnahmen einleiten

betriebstbliche elektronische Datenverarbeitungs-
programme, insbesondere fir Tabellenkalkulation,
Présentation, Textverarbeitung, Dateiablage und
Kommunikation, aufgabenbezogen auswéahlen und
anwenden

12

LF 11,14

LF 11,14

LF9 LF 14

LF 10, 14

LF 10

LF 14

LF 14

LF 10, 11

LF 10

LF 1,2

LF 10, 11,

LF7,9 14
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Ausbildungsrahmenplan

Ausbildungsab-

Rahmenlehrplan

Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei
Branden beschreiben und erste MaBnahmen zur
Brandbek&mpfung ergreifen

e s Schuljahr
Berufsbildpositionen schnitt im Monat
1-18 19-36 1 2 3
1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht
(§ 6 Absatz 3 Nummer 1)

a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Ge- LF 1+ Wis LF 11
schaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes erlautern WiSo 150

b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag
sowie Dauer und Beendigung des Ausbildungsver- LF 1+ WiSo
héltnisses erlautern und Aufgaben der im System der WiSo
dualen Berufsausbildung Beteiligten beschreiben

c) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der Aus- LF 1+
bildungsordnung und des betrieblichen Ausbildungs- WiSo WiSo
plans erlautern sowie zu deren Umsetzung beitragen

d) die fir den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-, LF 14+
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen Vor- WiSo WiSo LF 13
schriften erlautern wahrend der

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der be- gesamten LE1+
triebsverfassungs- oder personalvertretungsrechtli- Ausbildung WiSo WiSo LF 13
chen Organe des Ausbildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebs und seiner LF 1+
Beschéaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und Ge- Wis WiSo LF 13
werkschaften erlautern 150

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erldutern LF 1+ .

WiSo WiSo LF 13

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern LF 1+ .

WiSo WiSo LF 13

i) M@oglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der be- LF 1+ WiS LF 13
ruflichen Weiterentwicklung erlautern WiSo 150
2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit
(§ 6 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen Ar- LF1.2 3 LF 10 11
beitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften ken- 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 13 ’14 ’
nen und diese Vorschriften anwenden ’ ’

b) Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am Ar- LF1.2 3 LF 10 11
beitsplatz und auf dem Arbeitsweg prifen und beur- 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 13 ’14 ’
teilen ’ ’

c) sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erldu- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
tern 4,5 S 13, 14

d) technische und organisatorische MaBnahmen zur wahrend der
Vermeidung von Gefahrdungen sowie von psychi- LF 1,2, 3, LF 10, 11,
schen und physischen Belastungen flr sich und an- gesgmten 4,5 LF6,7.8,9 13, 14
dere, auch praventiv, ergreifen Ausbildung

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwen- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
den 4,5 S 13,14

f)  Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben und erste o .
MaBnahmen bei Unféllen einleiten betrieblich zu vermitteln

g) betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden

betrieblich zu vermitteln
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Ausbildungsrahmenplan

Ausbildungsab-

Rahmenlehrplan

- Schuljahr
Berufsbildpositionen schnitt im Monat
1-18 19-36 1 2 3
3. Umweltschutz und Nachhaltigkeit
(§ 6 Absatz 3 Nummer 3)

a) Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Be-
lastungen fir Umwelt und Gesellschaft im eigenen LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
Aufgabenbereich erkennen und zu deren Weiterent- 4,5 R 13,14
wicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte,

Waren oder Dienstleistungen Materialien und Ener- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
gie unter wirtschaftlichen, umweltvertraglichen und 4,5 T 13,14
sozialen Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

c) flr den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des wihrend der LF 1,2, 3, LF6.7 89 LF 10, 11,
Umweltschutzes einhalten 4,5 v 13, 14

gesamten ’ ’

d) Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer Ausbildung LF1.2 3 LF 10. 11
umweltschonenden Wiederverwertung oder Entsor- 4’ 5’ | LF6,7,8,9 13 ’14 ’
gung zufiihren ) ,

e) Vorschlage fur nachhaltiges Handeln flr den eigenen LF1,2,3, LF6.7.89 LF 10, 11,
Arbeitsbereich entwickeln 4,5 P 13, 14

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne
einer 6konomischen, 6kologischen und sozial nach- LF 1,2, 3, LF6.7.89 LF 10, 11,
haltigen Entwicklung zusammenarbeiten und adres- 4,5 T 13,14
satengerecht kommunizieren
4. Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 6 Absatz 3 Nummer 4)

a) mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie mit LF1.2 3 LF 10. 11
Daten Dritter umgehen und dabei die Vorschriften 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 13 ’14 ’
zum Datenschutz und zur Datensicherheit einhalten ’ ’

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und in- LF1.2 3 LF10. 11
formationstechnischen Systemen einschatzen und 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 13 ’14 ’
bei deren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten ’ ’

c) ressourcenschonend, adressatengerecht und effi- LF1.2 3 LF 10. 11
zient kommunizieren sowie Kommunikationsergeb- 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 13 ’14 ’
nisse dokumentieren ’ ’

d) Stdérungen in Kommunikationsprozessen erkennen LF 1,2, 3, LF6.7.89 LF 10, 11,
und zu ihrer Lésung beitragen N 45 SR 13, 14

wahrend der

e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren und gesamten LF1.2 3 LF 10. 11
aus digitalen Netzen beschaffen sowie Informatio- Ausbildun 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 13 ’14 ’
nen, auch fremde, prifen, bewerten und auswéhlen 9 ’ ’

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anwenden, digitale Lern- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
medien nutzen und Erfordernisse des lebensbeglei- 4,5 S 13, 14
tenden Lernens erkennen und ableiten

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieBlich
der Beteiligten anderer Arbeits- und Geschéftsberei- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
che, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen, 4,5 R 13, 14
bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung ge- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
sellschaftlicher Vielfalt praktizieren 4,5 e 13,14
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5. Durchfiihrung von HygienemaBnahmen
(§ 7 Absatz 3 Nummer 5)

a) die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-, LF1.2 3 LF 10. 11
Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits- 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 13 ’14 ’
und Gesundheitsschutz anwenden ’ ’

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das betriebli- LF1.2 3 LF 10. 11
che Hygienekonzept, insbesondere das HACCP- 4’ 5’ | LF6,7,8,9 13 ’14 ’
Konzept, umsetzen ’ ’

c) Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen einleiten 4 LF2,3 LF 8 LF 10

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Bertcksichtigung der dkologischen Auswirkungen LF2,3,4,5 LF 8 LF 10
auswahlen und ékonomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht LF 1 LF 13
beachten und die Beschéftigungsverbote einhalten
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der Berufsausbildung
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zur Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Stand 25.11.2021

Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan
Ausbildungs- .
e Schuljahr
Berufsbildpositionen abschnitt im Monat
1-18 19-36 1 2 8

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
(§ 6 Absatz 2 Nummer 1)

a)

das persoénlichen Erscheinungsbild und Verhalten be-
triebsangemessen gestalten und die jeweiligen Auswir- LF 1
kungen begriinden

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, ins-
besondere Uber digitale Medien, die betrieblichen und LF 1
die rechtlichen Vorgaben beachten

Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im
Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation, ber{ick- LF 1 LF 12
sichtigen

das Auftreten gegenliber den Teammitgliedern, insbe-
sondere Kollegen und Kolleginnen sowie Vorgesetz-
ten, reflektieren und sich teamorientiert verhalten so- LF1
wie Feedback annehmen und reflektieren, konstrukti-
ves Feedback geben

Géste empfangen und deren Erwartungen und Wiin-
sche hinsichtlich Beratung, Betreuung und Dienstleis- LF 5 LF 6 LF 10,11
tungen ermitteln sowie die Umsetzung priifen

Mitteilungen und Auftrdge entgegennehmen, einord-

nen und angemessen reagieren 20 LF5

Gaste betreuen, sie Uber das Angebot an Dienstleis-
tungen und Produkten informieren und beraten, und
dabei individuelle und kulturelle Bed(irfnisse und Wiin- LF 5 LF 6 LF10,11,12
sche bericksichtigen, insbesondere im Umgang mit
Gaésten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegenlber den Géasten re-
flektieren und das Verhalten gastorientiert gestalten;
Gesprache gast- und betriebsorientiert fihren und da- LF 5 LF 6 LF 10,11,12
bei verbale und nonverbale Ausdrucksformen anwen-
den

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, entge-
gennehmen, einordnen und situationsbezogen nach LF5 LF6,7,9 |LF10,11,12
den betrieblichen Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunika-
tionsstérungen erkennen und zu deren Lésung beitra-
gen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermei-
den

LF1,2,5 LF 13

k)

einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen LF 5 LF6,7,8,9 | LF10,11,12




Seite 2 von 10

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungs-
abschnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-18 19-36

2

2. Annahme und Einlagerung von Waren
(§ 6 Absatz 2 Nummer 2)

a)

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kontrollie-
ren, Differenzen zwischen Soll- und Ist-Bestanden do-
kumentieren und die betriebsliblichen Korrekturmaf3-
nahmen einleiten, bei Inventuren und Bestellungen
mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen
zuordnen und Ware anhand des Bestell- und des Lie-
ferscheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat und sicht-
bare Mangel prifen, bei Abweichungen die betriebsib-
lichen MaBBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der recht-
lichen Regelungen sowie der betrieblichen Vorgaben
prifen, insbesondere auf die Einhaltung der Kihlkette
und auf Haltbarkeit, auch unter Nutzung technischer
Hilfsmittel; bei Abweichungen die betriebsiiblichen
MaBnahmen einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Transport-
gutannahme sowie die Leergut- und die Transportgut-
riickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen geman und unter Anwen-
dung der betrieblichen Vorgaben werterhaltend einla-
gern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevorschrif-
ten im Lager beachten, das Lager nach den betriebli-
chen Vorgaben prufen und reinigen

10

LF2

LF 8

LF 10

LF2,3,5

LF 8

LF12

LF2,3,5

LF 8

LF 12

LF 2

LF2,3

LF 8

LF 10

LF2,3

3. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiich

(§ 6 Absatz 2 Nummer 3)

e oder in der Produktion

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Berlicksichti-
gung des betrieblichen Angebotes an Speisen und Ge-
richten bedarfsgerecht auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsglter sicher, wirt-
schaftlich und nachhaltig einsetzen, reinigen und pfle-
gen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter auf
Funktionsfahigkeit priifen, Stérungen erkennen und die
betriebsiblichen MaBnahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Berucksichtigung der hygieni-
schen und ergonomischen Anforderungen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit, Ver-
wendbarkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte nach
Rezepturen herstellen, auch unter Verwendung vorge-
fertigter Produkte und unter Anwendung von Arbeits-
techniken sowie unter Beachtung von Erndhrungsfor-
men, der Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit
und der Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren und
anrichten sowie bei der Produktprésentation mitwirken

Lebensmittel unter Berlicksichtigung der Hygienestan-
dards fachgerecht einlagern, andere Verwertungsmaog-
lichkeiten prifen oder entsorgen

14

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF3

LF3

LF3
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2

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren und be-
werten; Optimierungsbedarfe erkennen und umsetzen

LF3

4. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst

(§ 6 Absatz 2 Nummer 4)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung
von Gastraumen sowie von Wirtschaftsrdumen flir das
Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaBnahmen
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in Gast-
und in Wirtschaftsrdumen durchflihren, priifen und do-
kumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre Nut-
zung und ihre Sicherheit kontrollieren, den Bedarf an
Reparaturen und Ersatz ermitteln und die betriebstibli-
chen MaBnahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbesondere
Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen auswah-
len und in ausreichender Menge bereitstellen sowie
fachgerecht pflegen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte
Abfallentsorgung unter Beachtung der Hygienevor-
schriften und von Umweltaspekten durchflihren

LF 4

LF 4

LF 4

LF 4

LF 6

LF 4

5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service

(§ 6 Absatz 2 Nummer 5)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung anlass-
bezogen vorbereiten und die erforderlichen Betriebs-
mittel bereitstellen

die Verkaufsféhigkeit von Produkten prifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke aus-
schenken sowie Aufguss- und HeiBBgetranke nach den
betrieblichen Vorgaben zubereiten

Service von Speisen, Gerichten und Getranken nach
der betrieblichen Serviceform durchfiihren

das betriebliche Kassensystem bedienen

20

LF5

LF 6

LF5

LF 6,7

LF 10

LF5

LF 7

LF5

LF 6

LF 11

LF5

LF 7

6. Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen
(§ 6 Absatz 2 Nummer 6)

verkaufsfordernde MaBnahmen und Aktionen, insbe-
sondere im Gastkontakt, umsetzen

LF5

LF 6

LF 8, 11

Gastbereiche flir verschiedene Zwecke und Anlasse
dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik
und Temperatur fur die Atmosphére und das Gaster-
lebnis beachten

bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung unter Einsatz
geeigneter Werbemittel und Werbetrager und digitaler

Medien sowie bei der Erfolgskontrolle mitwirken

10

LF 4

LF 6

LF 12

LF 4

LF12

LF5

LF 6

LF 8, 11,12
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7. Herrichten und Pflegen von Gastraumen
(§ 6 Absatz 2 Nummer 7)

a)

das Reinigen und Pflegen sowie das anlass-, saison-
und themenbezogene Herrichten von Gast- und Event-
raumen planen und durchfiihren

Bestuhlung und Gestaltung von Eventrdumen planen
und umsetzen

betriebliche Textilien und Materialien auf verwen-
dungsfahigen Zustand prifen, geeignete MaBnahmen
zur Reinigung und zur Pflege ergreifen und dabei ins-
besondere Werterhaltung, Hygiene und Ressourcen-
schonung beachten

den Zustand von Geréaten, Maschinen und Gebrauchs-
gltern kontrollieren und die Wartung von Geraten und
Maschinen sowie die Instandsetzung von Gebrauchs-
gutern nach den betrieblichen Vorgaben veranlassen

den Beschaffungsbedarf von Gebrauchs- und Ver-
brauchsgitern ermitteln und an der Auswahl unter Be-
rlicksichtigung qualitativer, 6konomischer und ékologi-
scher Aspekte mitwirken

LF5

LF 6

LF 12

LF5

LF 12

LF 4

LF 4

LF 4

8. Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gésten, Verkauf von Produkten und Dienst-

leistungen
(§ 6 Absatz 2 Nummer 8)

Speisen, Gerichte, Getranke und Dienstleistungen den
Gaésten aktiv anbieten und Zusatzverkdufe tatigen, da-
bei insbesondere regionale oder saisonale Spezialita-

ten herausstellen

Speisen, Gerichte und Getranke geschmacklich be-
schreiben und deren Herkunft, Beschaffenheit und Zu-
bereitung den Gasten erkléaren

Gaste Uber Inhaltsstoffe, Allergene und Zusatzstoffe
der angebotenen Speisen, Gerichte und Getréanke in-
formieren und unter Berlcksichtigung von Unvertrag-
lichkeiten, besonderen Ernahrungsformen und Trends
beraten sowie Alternativen anbieten

Gaste unter Berlcksichtigung der Menikunde zu Spei-
sefolgen beraten und hierzu korrespondierende Ge-
tranke empfehlen

Gasterlickmeldungen, insbesondere Reklamationen,

entgegennehmen, einordnen, situationsbezogen da-

rauf reagieren und eigenstandige Lésungsvorschlage
aufzeigen

einfache Verkaufsgesprache in einer Fremdsprache
fihren

LF 6,7

LF10,11,12

LF6,7

LF10,11,12

LF5

LF6,7

LF10,11,12

LF 6

LF 11,12

LF5

LF 6

LF10,11,12

LF5

LF 6

LF 10,12

9. Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar und am Getréankebuffet

(§ 6 Absatz 2 Nummer 9)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung gast-
orientiert und anlassbezogen vorbereiten, die erforder-
lichen Getranke und Zutaten bereitstellen sowie Garni-
turen herstellen

bei Betriebs6ffnung und -schlieBung Warenbestande
prifen und dokumentieren sowie Fehlbestande ermit-
teln

LF 8

LF 10

LF 8

LF 10
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bei Bestandsabweichungen, insbesondere durch Ei-
genverbrauch, Bruch, Verderb, Schwund und Dieb-
stahl, die betriebstiblichen MaBnahmen einleiten

mit Gasten kommunizieren und durch aktive Beratung
das Gasterlebnis gestalten, nichtalkoholische Ge-
tranke, insbesondere Wasser, Limonaden und Séfte
sowie Bierspezialitdten den Géasten aktiv anbieten, er-
lautern und empfehlen

Weine und Schaumweine sowie Spirituosen den Gas-
ten aktiv anbieten und empfehlen, dabei die Herkunft
der Getranke erklaren sowie diese sensorisch, insbe-
sondere geschmacklich, beschreiben

Mischgetranke, insbesondere klassische Cocktails und
Trendcocktails, den Géasten aktiv anbieten, erklaren
und unter Anwendung entsprechender Arbeitstechni-
ken nach Rezepturen herstellen

HeiB- und Kaltgetréanke, insbesondere Kaffee- und
Teespezialitaten, den Gasten aktiv anbieten, erklaren
und unter Anwendung entsprechender Arbeitstechni-
ken nach Rezepturen herstellen

beim Getrankeservice passende Glaser einsetzen und
empfohlene Trinktemperaturen gewéhrleisten

den Arbeitsbereich, die Gerate und die Arbeitsmittel
unter Berlicksichtigung der hygienischen und betriebli-
chen Vorgaben organisieren und reinigen

LF 8

LF 10

LF 7

LF 10

LF 7

LF 10

LF7

LF 10

LF 7,8

LF 7

LF 10

LF 8

LF 10

10. Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen

(§ 6 Absatz 2 Nummer 10)

Reservierungen unter Nutzung verschiedener Kommu-
nikationskanale entgegennehmen, bearbeiten und aus-
fihren

Stations- und Tischpléne erstellen und die erforderli-
che Anzahl an Platzen ermitteln

Rechnungen und Belege nach den rechtlichen Vorga-
ben erstellen

die Kasse unter Beachtung der betrieblichen Kas-
sieranweisungen bedienen, Zahlungen abwickeln und
dabei VorsichtsmaBnahmen bei der Annahme von
Zahlungsmitteln anwenden

den eigenen Kassenabschlag erstellen, Einnahmen
und Belege weiterleiten und Ursachen fur Kassendiffe-
renzen ermitteln

LF5

LF 6

LF 11,12

LF 6

LF 12

LF9

LF 12

LF9

LF 12

LF9

11.
(§ 6 Absatz 2 Nummer 11)

Planung und Koordinierung von Serviceablaufen

Vor- und Nacharbeiten, insbesondere fiir den Service-
ablauf, planen und ausfiihren

Gastraume anlassbezogen vorbereiten, insbesondere
Tische unter Verwendung von Dekorationselementen
eindecken

die Gastgeberfunktion wahrnehmen, Gaste willkom-
men heiBen und nach den betrieblichen Standards
platzieren

Bestellungen entgegennehmen, dabei gast- und unter-
nehmensorientiert beraten sowie Bestellungen nach
den betrieblichen Vorgaben elektronisch erfassen und
weitergeben

LF 4,5

LF 11,12

LF 4,5

LF7

LF10,11,12

LF5

LF6,7

LF10,11,12

LF5

LF 6,7

LF10,11,12




Seite 6 von 10

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungs-
abschnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-18

19-36

2

3

den Serviceablauf der Gasttische planen und koordi-
nieren

Belastungssituationen im Service bewéltigen und
Handlungsstrategien fiir den Umgang mit Gasten an-
wenden

das eigene Verhalten auf der Grundlage von Arbeitser-
gebnissen und Géstertickmeldungen reflektieren und
weiterentwickeln

LF11,12,13

LF 11,13

LF5

LF 6,7

LF 11,12

12. Servicearbeiten am Tisch des Gastes
(§ 6 Absatz 2 Nummer 12)

Speisen und Getrénke prasentieren, servieren und
ausheben, dabei mit den Gasten kommunizieren

Mehrgangmendis servieren, dabei klassische Servierar-
ten anlassbezogen anwenden und insbesondere Spei-
sen vorlegen

Fleischteile tranchieren und Fische filetieren

Weif3-, Rosé-, Rot- und Schaumweine fachgerecht ser-
vieren

Rotweine dekantieren

LF5

LF 6

LF 11

LF 11

LF 11

LF 11

LF 11

13. Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

(§ 6 Absatz 2 Nummer 13)

Beratungs- und Verkaufsgesprache planen, vorberei-
ten, gast - und unternehmensorientiert fihren und
nachbereiten

Bestuhlungs- und Gestaltungsmaéglichkeiten von Rau-
men den Gastewlinschen entsprechend und nach den
betrieblichen Vorgaben planen und anbieten

anlassbezogen Speisen und Getranke sowie deren
Présentationsformen empfehlen

den Gésten zusatzliche Dienstleistungen, insbeson-
dere Dekoration, Technik, Musik oder Rahmenpro-
gramme, anbieten und bei der Auswahl beraten

bei der Auswahl und Planung der technischen Ausstat-
tung nach den betrieblichen Vorgaben mitwirken

Angebote fiir Eigen- und Fremdleistungen einholen,
vergleichen und koordinieren

Angebote unter Berlcksichtigung der Geschéftsbedin-
gungen und der geltenden Rechtsvorschriften kalkulie-
ren, ausarbeiten und abwickeln, Schriftverkehr fihren
und Vertrage unterschriftsreif vorbereiten

LF 12

LF 12

LF 12

LF 12

LF 12

LF 12

LF 12

14. Organisation von Veranstaltungen, Tagungen
(§ 6 Absatz 2 Nummer 14)

und Banketts

interne und externe Ablaufe planen sowie mit Kiiche,
Service und weiteren internen und externen beteiligten
Bereichen abstimmen

Veranstaltungsplane, einschlieBlich Arbeitsablaufe und
-anweisungen sowie Speisen- und Getrénkefolge mit
Preisangaben erstellen und diese intern und extern
kommunizieren

Raume entsprechend der Veranstaltung gestalten, Ti-
sche stellen, eindecken und dekorieren sowie Meni-
karten erstellen und Gésteinformationen prasentieren

LF 12,13

LF12

LF 4,5

LF12
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15. Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen
(§ 6 Absatz 2 Nummer 15)

und Banketts

Veranstaltungen begleiten und deren erfolgreichen Ab-
lauf als Team- und Schnittstellenaufgabe gewéhrleis-
ten

die zeitliche und personelle Serviceeinteilung tagesak-
tuell anpassen

interne Service- und Menlibesprechungen vorbereiten

den zeitlich abgestimmten, fachgerechten Veranstal-
tungsservice, insbesondere Bankettservice, durchfiih-
ren und koordinieren

das eigene Handeln im Arbeitsprozess im Hinblick auf
die Belange der Géaste und den Erfolg der Veranstal-
tung reflektieren und anpassen

Feedback der Gaste einholen, erfassen, bei der Aus-
wertung der Veranstaltung berlicksichtigen und Ver-
besserungsmaBnahmen ableiten

bei der Erstellung von Gasterechnungen sowie der in-
ternen Nachkalkulation von Veranstaltungen mitwirken

LF 12

LF 13

LF 13

LF 13

LF 13

LF 12

LF 12

16. Anleitung und Fithrung von Mitarbeitenden
(§ 5 Absatz 2 Nummer 16)

sich unter Beachtung von Diversitat und Gruppendyna-
mik auf unterschiedliche Persdnlichkeiten im Team ein-
stellen und konstruktiv Feedback geben

Mitarbeitende aufgabenbezogen und teamorientiert an-
leiten und motivieren sowie deren Arbeitsergebnisse
reflektieren

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung ver-
mitteln sowie die Wirkung des eigenen Auftretens auf
Mitarbeitende und andere Teammitglieder reflektieren

Dienstplane nach den betrieblichen und den rechtli-
chen Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten dokumen-
tieren

an der Planung, Durchfiihrung und Nachbereitung von
Mitarbeitergesprachen mitwirken

an MaBnahmen der Personalentwicklung mitwirken

Einweisungen und Unterweisungen im Umgang mit
Maschinen, Geraten und Betriebsmitteln durchfiihren

Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und Beleh-
rungen, insbesondere zu Infektionsschutz und Arbeits-
sicherheit, erkennen und MaBnahmen einleiten

Teammitglieder fur nachhaltiges Handeln sensibilisie-
ren

LF 13

LF 13

LF 13

LF 13

LF 13

LF 13

LF 13

LF 13

LF 13
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1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht
(§ 6 Absatz 3 Nummer 1)

a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Ge- LF 1+ WiS Wis
schaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes erlautern WiSo IS0 IS0

b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag so-
wie Dauer und Beendigung des Ausbildungsverhéltnis- LF 1+ WiSo WiSo
ses erlautern und Aufgaben der im System der dualen WiSo
Berufsausbildung Beteiligten beschreiben

c) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der Ausbil- LF 1+
dungsordnung und des betrieblichen Ausbildungsplans WiSo WiSo WiSo
erlautern sowie zu deren Umsetzung beitragen

d) die fir den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-, so- LF 14+
zial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen Vorschriften WiSo WiSo WiSo
erlautern wahrend der

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebs- gesamten LE1+
verfassungs- oder personalvertretungsrechtlichen Or- Ausbildung WiSo WiSo WiSo
gane des Ausbildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebs und seiner Be- LF 1+
schéftigten zu Wirtschaftsorganisationen und Gewerk- Wis WiSo WiSo
schaften erlautern 150

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erldutern LF 1 + WiSo WiSo

WiSo
h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erldutern LF 1 + WiSo WiSo
WiSo

i) M©oglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der beruf- LF 1+ . .
lichen Weiterentwicklung erldutern WiSo WiSo WiSo
2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit
(§ 6 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pilichten aus den berufsbezogenen Ar- LF1.2 3 LF 1011
beitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften kennen 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 1’3 ’
und diese Vorschriften anwenden ’ ’

b) Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am Ar- LF1.2 3 LF 10 11
beitsplatz und auf dem Arbeitsweg prifen und beurtei- 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
len ’ ’

c) sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erldutern LF 1,2, 3, LF 10, 11,

LF6,7,8,9
4,5 12,13

d) technische und organisatorische MaBnahmen zur Ver- wahrend der
meidung von Geféhrdungen sowie von psychischen LF 1,2, 3, LF 10, 11,
und physischen Belastungen fir sich und andere, auch gesa'mten 4,5 LF6,7,8,9 12,13
praventiv, ergreifen Ausbildung

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwenden LF 1,2, 3, LF 10, 11,

LF6,7,8,9
4,5 12,13

f)  Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben und erste I .
MaBnahmen bei Unféllen einleiten betrieblich zu vermitteln

g) betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden

betrieblich zu vermitteln
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3. Umweltschutz und Nachhaltigkeit
(§ 6 Absatz 3 Nummer 3)

a) Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Be-
lastungen fir Umwelt und Gesellschaft im eigenen Auf- LF 1,2, 3, LF 6.7 8.9 LF 10, 11,
gabenbereich erkennen und zu deren Weiterentwick- 4,5 P 12, 13
lung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte,

Waren oder Dienstleistungen Materialien und Energie LF 1,2, 3, LF 6.7 8.9 LF 10, 11,
unter wirtschaftlichen, umweltvertraglichen und sozia- 4,5 T 12, 13
len Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

c) flirden Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des wahrend der LF 1,2, 3, LF6.7.89 LF 10, 11,
Umweltschutzes einhalten gesamten 4,5 SR 12,13

d) Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer Ausbildung LF1.2 3 LF 10 11
umweltschonenden Wiederverwertung oder Entsor- 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
gung zufihren ’ ’

e) Vorschlage fur nachhaltiges Handeln flr den eigenen LF 1,2, 3, LF6.7.8 9 LF 10, 11,
Arbeitsbereich entwickeln 4,5 T 12, 13

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne ei-
ner 6konomischen, 6kologischen und sozial nachhalti- LF 1,2, 3, LF6.7. 89 LF 10, 11,
gen Entwicklung zusammenarbeiten und adressaten- 4,5 T 12,13
gerecht kommunizieren
4. Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 6 Absatz 3 Nummer 4)

a) mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie mit LF1. 23 LF 10. 11
Daten Dritter umgehen und dabei die Vorschriften zum 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
Datenschutz und zur Datensicherheit einhalten ’ ’

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und in- LF1.2 3 LF10. 11
formationstechnischen Systemen einschatzen und bei 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
deren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten ’ ’

c) ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient LF1.2 3 LF 10. 11
kommunizieren sowie Kommunikationsergebnisse do- 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
kumentieren ’ ’

d) Stdérungen in Kommunikationsprozessen erkennen und LF 1,2, 3, LF6.7.89 LF 10, 11,
zu ihrer Lésung beitragen . 4,5 R 12,13

wahrend der

e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren und gesamten LF1.2 3 LF 10. 11
aus digitalen Netzen beschaffen sowie Informationen, Ausbildun 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
auch fremde, priifen, bewerten und auswéhlen 9 ’ ’

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anwenden, digitale Lernme- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
dien nutzen und Erfordernisse des lebensbegleitenden 4.5 P 12, 13
Lernens erkennen und ableiten

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieBlich der
Beteiligten anderer Arbeits- und Geschéftsbereiche, LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
auch unter Nutzung digitaler Medien, planen, bearbei- 4,5 T 12,13
ten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung gesell- LF 1,2, 3, LF6.7 8.9 LF 10, 11,
schaftlicher Vielfalt praktizieren 4,5 T 12,13
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5. Durchfiihrung von HygienemaBnahmen
(§ 6 Absatz 3 Nummer 5)

a) die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-, Be- LF1.2 3 LF 10. 11
triebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits- und 4’ 5’ " |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
Gesundheitsschutz anwenden ’ ’

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das betriebli- LF1.2 3 LF 10. 11
che Hygienekonzept, insbesondere das HACCP-Kon- 4’ 5’ ’ |LF6,7,8,9 12 ’13 ’
zept, umsetzen ’ ’

¢) Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen einleiten 4 LF 2,3 LF 8 LF 10

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter Be-
ricksichtigung der ékologischen Auswirkungen aus- LF2,3,4,5 LF 8 LF 10, 11
wahlen und ékonomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht be- LF 1 LF 13
achten und die Beschéaftigungsverbote einhalten




