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. . Arbgitsgemeinschaft
Informationsveranstaltung — Kick Off Rhcinland-Pralz

Darstellung der 7 Berufsabschliisse im Gastgewerbe

Ubersicht zur Struktur der Ausbildungsinhalte

Ubersicht zur Struktur der Prufung

Veranderungen im Rahmen der Abschlussprifungen

Umsetzung in den Ausbildungsbetrieben



Arbeitsgemeinschaft

Pressespieg el Rheinland-Pfalz
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. . Arbeitsgemeinschaft
Rechtliche Grundlagen des Dualen Ausbildungssystems m Rhciniand-faz

Ausbildungsverordnung

Ausbildungs- und Prufungsstruktur

Rahmenlehrplan

Inhalte des
Berufsschulunterrichts

Ausbildungsrahmenplan

Inhalte der Berufsausbildung



7 gastgewerbliche Berufe

m Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz
Hotel Restaurant Kuche

= Fachkraft Kiiche

= Hotelfachmann/ = Fachkraft fir Gastronomie

Hotelfachfrau = Fachmann/-frau fur Restaurants und = Koch/Kdchin
= Kaufmann/Kauffrau Veranstaltungsgastronomie

fur Hotelmanagement » Fachmann/-frau flr Systemgastronomie

\i/



Arbeitsgemeinschaft
Gastroberufe m Rheinland-Pfalz

Fachkraft fur Gastronomie (2 Jahre)
I - Schwerpunkt: Restaurantservice
- Schwerpunkt: Systemgastronomie

Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie (3 Jahre)
- Zusatzqualifikation Bar und Wein

Berufs- I

abschluss

Systemgastronomie (3 Jahre)

Fachmann/-frau fur
I - Zusatzqualifikation Bar und Wein



Arbeitsgemeinschaft
Hotelberufe m Rheinland-Pfalz

Hotelfachmann / Hotelfachfrau (3 Jahre)
- Zusatzqualifikation Bar und Wein

Berufs-

abschluss

Kaufmann / Kauffrau
fir Hotelmanagement (3 Jahre)
- Zusatzqualifikation Bar und Wein



. Arbeitsgemeinschaft
K uc h e Rheinland-Pfalz

I Fachkraft Kliche (2 Jahre)

Berufs-

abschluss

Koch / Kochin (3 Jahre)
- Zusatzqualifikation Vertiefung fur
vegetarische und vegane Kiiche



o . Arbgits emeinschaft
Struktur der Berufsausbildung ftr alle Berufe m Rhcinland-Praz

Ausbildung

Integrativ zu
vermittelnde
Kenntnisse und
Fahigkeiten

Berufsprofilgebende
Kenntnisse und
Fahigkeiten




. . .. Arbgitsgemeinschaft
Integrative zu vermittelnde Themen fir alle Berufe Rheinland-Palz

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit

Arbeits- und Tarifrecht

Organisation des

Ausbildungsbetriebes gigitiﬁSieﬁe
und der Berufsbildung roerswe
Sicherheit und Gesundheit Hygiene

bei der Arbeit
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. . . . . Arbgitsgemeinschaft
Beschriebene Tiefe der Kenntnisse im Ausbildungsrahmenplan m (IR

‘herstellen

.verarbeiten

.unterscheiden
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Fokusthemen Fachkraft fur Gastronomie

Schwerpunkt Restaurantservice .

- |

Service und Wirtschaftsdienst

Schwerpunkt Systemgastronomie .

==

Kuche oder Produktion .

Reflexion der Rolle als Gastgeber oder )

Gastgeberin

m Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz
Raumlichkeiten herrichten
Reservierungen bearbeiten

Speisen und Gerichte servieren und ausheben

Reinigung & Pflege der Raumlichkeiten
Reinigung & Pflege der Gebrauchsgegenstande

Standards und Rezepturen umsetzen
Qualitatskontrolle
Produkte prasentieren

Arbeitsaufgaben erfassen
Lebensmittel vorbereiten und bereitstellen
Gerichte herstellen, anrichten und portionieren

Reflexion, Kommunikation
Gaste beraten 12



Fokusthemen ReVa

Restaurant & Bar

Veranstaltung, Tagung, Bankett

Verkaufsfordernde Mallhahmen

Anleitung und FUhrung von
Mitarbeitenden

Reflexion der Rolle als Gastgeber

oder Gastgeberin

m Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz
Umgang mit Gasten

Planung und Koordinierung von Ablaufen
Arbeiten am Tisch des Gastes
Arbeiten mit digitalen Losungen

Konzeption, Organisation, Durchfiihrung

Aktionen umsetzen
Einsatz von geeigneten Werbemitteln
Erfolgskontrollen

Feedback-Kultur
Arbeitsergebnisse reflektieren
Mitarbeitergespréache

Reflexion, Kommunikation, Teamorientierung,
Verantwortung Ubernehmen 13



Schwerpunkte ReVa

Service VA-Management

- Arbeiten in allen - Verkaufs-

Service-Outlets gesprache

Organisation
Raum
Angebot
Arbeitsablauf

MA-Fuhrung

Einarbeitung

Dienstplane

Schulungen

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Gastgeber

Gaste
empfangen

Reklamationen
behandeln
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Fokusthemen Systemgastronomen

Systemorganisation und
Systemmanagement

Kaufmannische Steuerung und

Kontrolle

Verkaufsfordernde Mallhahmen

Anleitung und FUhrung von
Mitarbeitenden

Reflexion der Rolle als Gastgeber

oder Gastgeberin

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Betriebliche Ablaufe
Qualitdtsmanagement
Prozessmanagement

Wirtschaftliches Arbeiten
Arbeiten mit Abrechnungssystemen
KLR, Kennzahlenanalyse

Aktionen umsetzen
Einsatz von geeigneten Werbemitteln
Erfolgskontrolle

Feedback-Kultur, Arbeitsergebnisse reflektieren

Dienstplangestaltung
Mitarbeitergesprache, Mitarbeiterschulungen

Reflexion, Kommunikation, Teamorientierung,
Verantwortung Ubernehmen 15



Fokusthemen Hotelfachleute

Revenue-Management

Channel-Management

Marketing und Verkauf

Anleitung und FUhrung von
Mitarbeitenden

Reflexion der Rolle als Gastgeber

oder Gastgeberin

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Ertragsoptimierung durch dynamische
Preissteuerung

Erschliel3ung, Umsetzung und Kontrolle von
Vertriebskanalen

Marketingstrategien
Budgetierung
Erfolgskontrolle

Feedback-Kultur, Arbeitsergebnisse reflektieren

Dienstplangestaltung
Mitarbeitergesprache, Mitarbeiterschulungen

Reflexion, Kommunikation, Teamorientierung,
Verantwortung Ubernehmen 16



Schwerpunkte Hotelfachleute

Frontoffice

Check in
Check out

Reservierung
Gastebetreuung

FO Management

Channel-
Management

Schichttibergaben

Tagesabschlisse
durchfihren

Provisions-
abrechnungen

F&B Outlets

Prozesse und
Ablaufe

Veranstaltungs-
planung

Management:
Beschaffung
Kalkulation

Personaleinsatz-
planung

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Housekeeping

Reinigung und
Pflege
Management:
Personalplanung
Checklisten
Schulungen
Mitwirken an
Hygienekonzepten

17



Schwerpunkte Kaufmann/Kauffrau fir Hotelmanagement

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Hotel-MGNT Buchhaltung Administration Outlets

- Marketingstrategien

IO ¢ Controlling
- Kommunikations-

Budgetplanung
Kennzahlen - Housekeeping
Kalkulation R - Empfang
Rechnungswesen

- Channel- -F&B
Management

strategien
- Veranstaltungs-
Management
- Prozesssteuerung Management
-QM
- Personalentwicklung
mitgestalten

18



0 A0 . . Arbeitsgemeinschaft
Inhalte Zusatzqualifikation Bar und Wein m Rhelnland-Pfal

= Betriebsablaufe an der Bar organisieren

= Getranke fachgerecht lagern

= Lagerbestande kontrollieren

» Getrankeangebot anlassbezogen zusammenstellen

= Cocktails nach vorgegebenen Rezepturen kalkulieren,
fachgerecht herstellen, anrichten und servieren

= Weine fachgerecht servieren

19



Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Bar und Wein

Prufung der Zusatzqualifikation

Betrieblich zu vermittelnde
Kompetenzen (8 Wochen)

Prufungszeit 90 Minuten
» Praxisbezogen

= Schriftlich




s Arbgitsgemeinschaft
Fokusthemen Kiche m Rheinland- Palz

. : « Warenkunde
Kichenpraxis « Vor- und Zubereitung von Speisen
« Herstellung von Suf3speisen, Teigen und Massen

. _ _ *  Mitwirken an HACCP-Konzept
Arbeitssicherheit & Hygiene « Wartung, Instandsetzung veranlassen
»  Wirtschaftlichkeit von Arbeitsgeraten bewerten

» Feedback-Kultur, Arbeitsergebnisse reflektieren
» Dienstplangestaltung
» Mitarbeitergesprache, Mitarbeiterschulungen

Anleitung und FUhrung von
Mitarbeitenden

 Reflexion, Kommunikation
 (Gaste beraten
Mitwirken beim Service

Reflexion der Rolle als Gastgeber
oder Gastgeberin

21



Fachkraft Kiiche 1. Ausbildungsjahr m Rt

= Umgang mit Gasten und Teammitgliedern

= Annahme und Einlagerung von Waren

=  Vor- und Nachbereitung von Arbeiten flr die Speisezubereitung
sowie Einsatz von Geraten Maschinen und Arbeitsmitteln

=  Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche

=  Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst

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

= Anrichten und garnieren von kalten Gerichten von Suf3speisen und von Desserts

22



Fachkraft Kiiche 2. Ausbildungsjahr

= Zubereitung von einfachen Suppen, Sol3en und Eintdpfen
= Zubereitung von Sattigungsbeilagen

= Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

23



Arbeitsgemeinschaft

Koch / Kochin bis 18. Ausbildungsmonat m Rheinand-Pfal

Zusatzlich

Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten

= Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und Pilzen
= Zubereitung von Suppen, Sof3en und Eintdpfen

= Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch

= Verarbeitung und Zubereitung von Fischen
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Koch / Kéchin 19. bis 36. Ausbildungsmonat m Rhcinand-lai

e Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen

e Herstellung von Si3speisen und Desserts

e Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten
Maschinen, Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen

e Anwendung des speziellen Hygienevorschriften in der Ktiche

e Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten

e Sicherstellung von Warenfllissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen

e Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen

e Anleitung und FUhrung von Mitarbeitenden

25



Zusatzquallflkathn m a'l;bgitlsge‘r;l?’i;_lslchaft
Vertiefung vegetarische und vegane Kiiche

Inhalte

Vegetarische und vegane Produkte kennen und verwenden

Alternativen fUr Fleisch, Eier, Milch und Kéase kennen und verarbeiten
Moderne vegetarische und vegane Speisen unter Beriicksichtigung des
Nahrstoffgehaltes zubereiten

Beriicksichtigung der Aspekte: Nachhaltigkeit, Saisonalitat und Regionalitat
Gaste beraten

Zertifizierungen kennen

26



Vertiefung vegetarische und vegane Kiiche

Prifung der Zusatzqualifikation

Betrieblich zu vermittelnde
Kompetenzen (8 Wochen)

Prufungszeit 90 Minuten
» Praxisbezogen

=  Schriftlich

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

27



Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Prufungsstruktur Fachkraft Gastronomie

= Zwischenprifung 3. Ausbildungshalbjahr

Prifungsbereich ~Wirtschaftsdienst*
Schriftliche Aufgabe (50 %)
Arbeitsaufgabe (50 %)

= Abschlussprifung ,,Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Warenlagerung“ (30 %)
Schriftlich

= Priufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde® (10 %)
Schriftlich

= Abschlussprifung Produktion und Service (60 %)

Teil 1 Arbeitsaufgabe inkl. situatives Fachgespréach (70 %)
Teil 2 Schriftliche Aufgabe (30 %)

28



Rheinland-Pfalz

Prufungsstruktur Fachmann/-frau Aroeitsgemeinschaft
fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (ReVa)

Abschlussprifung Teil 1 4. Ausbildungshalbjahr

(GAP gestreckte Abschlussprifung)

Priifungsbereich ,,Produktion und Service*“ (25%)
Arbeitsaufgabe mit Fachgespréach (70%)

Schriftliche Aufgabe (30 %)

Abschlussprifung Teil 2
Priifungsbereich ,,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkompetenz, Warenlagerung“ (20%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde* (10%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice* (35%)
Teil 1 Arbeitsaufgabe (70%)
Teil 2 Schriftlich (30%)

Prufungsbereich ,,Teamkommunikation und Gesprachsfuhrung® (10 %)
Gesprachssimulation
29



e .. . Arbeitsgemeinschaft
Prufungsstruktur Fachmann/-frau flir Systemgastronomie m Rhciniand-faz

Abschlusspriufung Teil 1 4. Ausbildungshalbjahr
(GAP gestreckte Abschlussprifung)

Priifungsbereich ,,Produktion und Service*“ (25%)
Arbeitsaufgabe mit Fachgespréach (70%)

Schriftliche Aufgabe (30 %)

Abschlussprifung Teil 2
Prufungsbereich ,,Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Marketing und Warenlagerung* (20%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle in der
Systemgastronomie” (20%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde* (10%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Betriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie® (25 %)
Arbeitsaufgabe und Fachgespréach

30



oo Arbgits emeinschaft
Prufungsstruktur Hotelfachmann / Hotelfachfrau m Rhcinland-Pil

Abschlusspriufung Teil 1 4. Ausbildungshalbjahr

(GAP gestreckte Abschlussprifung)

Priifungsbereich ,,Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebote* (25%)
Arbeitsaufgabe mit Fachgespréach (70%)

Schriftliche Aufgabe (30 %)

Abschlussprifung Teil 2
Prufungsbereich ,Veranstaltungen und Food-and Beverage-Management* (15%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Revenue-Management, Marketing und Verkauf* (25%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde* (10%)
Schriftlich

Priifungsbereich ,,Organisation des Beherbergungsbetriebes* (25 %)
Arbeitsaufgabe und Fachgespréach
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oo . Arbgits emeinschaft
Prufungsstruktur Kaufmann/-frau fur Hotelmanagement m Rheinand-Prai

Abschlusspriufung Teil 1 4. Ausbildungshalbjahr

(GAP gestreckte Abschlussprifung)

Priifungsbereich ,,Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebote* (25%)
Arbeitsaufgabe mit Fachgespréach (70%)

Schriftliche Aufgabe (30 %)

Abschlussprifung Teil 2
Prufungsbereich ,Warenwirtschaft, Einkauf und Kalkulation* (15%)
Schriftlich

Prifungsbereich ,,Revenue-Management, Marketing und kaufmannische Steuerung“ (25%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Wirtschafts- und Sozialkunde* (10%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Personalwirtschaft” (25 %)
Fallbezogenes Fachgesprach
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Arbgitsgemeinschaft
Priafungsstruktur Fachkraft Ktiche m Rheinland-Pfalz

= Zwischenprifung 3. Ausbildungshalbjahr

Prufungsbereich ,Kuchentechnische Praxis®
Schriftliche Aufgabe (20 %)
Arbeitsprobe (80 %)

= Abschlusspriufung

Prufungsbereich ,,Produkte und Lagerhaltung“ (20 %)
Schriftlich

Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde® (10 %)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten* (70 %)

Teil 1 Schriftliche Aufgabe (30 %)
Teil 2 Arbeitsaufgabe (70 %)
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. Arbgitsgemeinschaft
Priufungsstruktur Koch/Kéchin m Rheinland-Pfalz

Abschlussprifung Teil 1 4. Ausbildungshalbjahr

(GAP gestreckte Abschlussprifung)

Priifungsbereich ,,Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten*“ (25%)
Schriftliche Aufgabe (30 %)

Arbeitsaufgabe (70%)

Abschlussprifung Teil 2
Priifungsbereich ,,Produkt, Lagerhaltung und Warenwirtschaft” (15%)
Schriftlich

Priifungsbereich ,,Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team* (15%)
Schriftlich

Prifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde (10%)
Schriftlich

Prufungsbereich ,,Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus* (35 %)
Arbeitsaufgabe
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Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

Willkommen bei lhrer IHK.
Wie konnen wir lhnen helfen?

) [ 503852

Aus- und Weiterbildung Interessenvertretung Unternehmensservice

Zu den Geschaftsstellen Wirtschaftszweige

Veranstaltungen

https://www.ihk-koblenz.de/
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Ansprechpartner

IHK Pfalz

IHK Rheinhessen
IHK Trier

IHK Koblenz

DEHOGA

Roswita Golling
Michael Essig
Petra Scholz
Andreas Herla

Sonja Mohns

Arbeitsgemeinschaft
Rheinland-Pfalz

roswita.golling@pfalz.ink24.de

michael.essig@rheinhessen.ihk24.de

scholz@trier.ihk.de

herla@koblenz.ihk.de

mohns@dehoga-rip.de
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Vielen Dank fur
lhre Aufmerksamkeit




