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NEUE AUSBILDUNGSSTRUKTUR

+ ZQ Bar und Wein

+ ZQ Vertiefung fur +ZQ Bar und Wein
vegetarische und Teil 2 Teil 2 Teil 2
vegane Kiiche

Teil 2 Teil 2

o Fachmann/-frau
Koch/Kochin Fachma"nn/ fiir Restaurants Hotel- Kaufmapn/
3. -frau far und fachmann/ -frau fur
System- Veranstaltungs- -frau Hotel-
management

gastronomie_ | gastronomie

Teil 1 Teil 1

AP/Teil 1 AP/Teil 1 AP/Teil 1
2. SP System- SP Restaurant-
Fachkraft gastronomie _ | ._._ service

gemeinsame || Fachkraft fir Gastronomie

Beschulungs-
1. méglichkeit
mit
Koch/Kéchin

zwei Jahre gemeinsame
Beschulungsmaoglichkeit

Kernkompetenzen —
zwei Jahre gemeinsame
Beschulungsmoglichkeit

—

I




von Beruf

Hotelfachmann/-frau

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fir
Hotelmanagement

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

Fachkraft fir Gastronomie

zu Beruf

Kaufmann/-frau far
Hotelmanagement

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

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fir
Hotelmanagement

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fir
Hotelmanagement

WECHSELMOGLICHKEITEN INNERHALB DER AUSBILDUNG

Anrechnung bzw.
Wechsel bis

24. Monat

18. Monat

12. Monat

12. Monat



ELEMENTE DER GASTRONOMISCHEN BERUFSBILDER

Verordnung
iber die Berutsausbil

zur Fachkraft Kiiche

EXUAusEYY
Vom

R Gesetzliche Verordnung -
¢ Ausbildungsverordnung

Rahmenplan:
. betriebliche Umsetzung —
Ausbildungsrahmenplan

Zeitrichtwerte

Rahmenplan:
schulische Umsetzung —
Rahmenlehrplan




»KOMPETENZORIENTIERTE AUSBILDUNGSORDNUNG*

Zweijahriger Beruf

Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zur

Fachkraft fiir Gastronomie

Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkei-

ten
1 2 3 4
Zeitliche Richtwerte
Lid in Wochen im
N ' Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
r 1. bis 12. | 13. bis 24.
Monat Monat
1 | Umgang mit Gasten und | a) das personlichen Erscheinungsbild und Verhalten
Teammitgliedern, Refle- betriebsangemessen gestalten und dessen Auswir-
xion der eigenen Rolle im kungen begriinden
Betrieb, Ge_staltung des b) bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
Gasterlebnisses als Gast- . ; . . . L
geber oder Gastgeberin insbesondere Gber digitale Medien, die betrieblichen
und die rechtlichen Vorgaben beachten
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1) ¢) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im
Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation beruck-
sichtigen 8
d) das Aufireten gegenuber den Kollegen und Kollegin-
nen sowie den Vorgesetzten reflektieren und sich
teamorientiert verhalten; Feedback annehmen und
reflektieren, konstruktives Feedback geben




»KOMPETENZORIENTIERTE AUSBILDUNGSORDNUNG*

1 2 3 4

Zeitliche Richtwerte

Lfd in Wochen im
Nr. Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

1. bis 18. | 19. bis 36.
Monat Monat

4 | Wahrnehmung der grund- | a) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung
legenden Aufgaben im von Gastraumen, insbesondere von Gastezimmern,
Wirtschaftsdienst fur das Gasterlebnis erlautern

(§ 5 Absatz 2 Nummer 4) | b) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung
von Wirtschaftsraumen erlautern

¢) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemaflinahmen
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in
Gastraumen, insbesondere in Gastezimmern, sowie
in Wirtschaftsraumen durchfihren, prifen und doku-
mentieren

d) zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte
Abfallentsorgung unter Beachtung der Hygienevor-
schriften und von Umweltaspekten durchfuhren

10

Dreijahriger Beruf

e) Gastraume, insbesondere Gastezimmer, und Wirt-
schaftsraume im Hinblick auf ihre Nutzung und Si-
cherheit kontrollieren, den Bedarf an Reparaturen
und Ersatz ermitteln und die betriebsublichen Malf3-
nahmen ergreifen




WESENTLICHE ANDERUNGEN

= Gestreckte Abschlusspriifungen bei den dreijahrigen Ausbildungsberufen

= Die zeitliche Gliederung in den Ausbildungsordnungen bekommt eine
groRere Relevanz, da die Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate fiir die
Teil-1-Prifung relevant sind

= Nach wie vor gibt es die gemeinsame Beschulungsmaoglichkeit fur alle
Berufe im ersten Ausbildungsjahr

= Bundeseinheitliche Zusatzqualifikationen sind vorgesehen

= Schwerpunktspezifischere Ausbildung bei den zweijahrigen Berufen

= Neue Berufsbildposition ,Digitalisierte Arbeitswelt"

Wichtiger Hinweis:

FUr Ausbildungsverhaltnisse, die vor dem 1. August 2022 begonnen werden,
gelten die alten Ausbildungsordnungen (,Bestandsschutz®). Eine
Umschreibung ist nicht vorgesehen.



GRUNDSATZLICHES ZUR GESTRECKTEN

ABSCHLUSSPRUFUNG

= Es handelt sich um EINE Abschlussprufung in ,zwei zeitlich auseinander
fallenden Teilen®. Die gestreckte Abschlussprufung ist seit 2005 als
regulare/madgliche Prifungsvariante im BBIG vorgesehen.

= Das endgultige Prifungsergebnis wird erst nach Beendigung von Teil 2
festgestellt. Uber die in Teil 1 erbrachten Leistungen erhalt der Prifling eine
schriftliche Bescheinigung (8 5 BBIG).

= Die Teil 1-Prufung kann fur sich genommen nicht ,bestanden® oder ,nicht
bestanden® werden. Erzielte Leistungen bleiben bestehen.

Die bisherige Zwischenprifung entfallt, Teil 1 zahlt bereits fur die Endnote! Die
Auszubildenden mussen frihzeitig in Betrieb und Schule ,fit gemacht” werden.



INTEGRATIV ZU VERMITTELNDE FERTIGKEITEN,

KENNTNISSE UND FAHIGKEITEN

1 Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung

sowie Arbeits- und Tarifrecht Wahrend der gesamten Ausbildung
2 Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit Wahrend der gesamten Ausbildung
3 Umweltschutz und Nachhaltigkeit Wahrend der gesamten Ausbildung
4 Digitalisierte Arbeitswelt Wahrend der gesamten Ausbildung
5 Durchfuhrung von Hygienemal3nhahmen 4 Wochen (im ersten Ausbildungsjahr)



BERUFSBILDPOSITION ,,DIGITALISIERTE ARBEITSWELT"

Mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie mit Daten Dritter umgehen und
dabei die Vorschriften zum Datenschutz und zur Datensicherheit einhalten

=  Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und informationstechnischen
Systemen einschétzen und bei deren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten

= Ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumentieren

= Stoérungen in Kommunikationsprozessen erkennen und zu ihrer Lésung beitragen

= Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus digitalen Netzen
beschaffen sowie Informationen, auch fremde, priifen, bewerten und auswahlen

= Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des selbstgesteuerten Lernens
anwenden, digitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse des
lebensbegleitenden Lernens erkennen und ableiten

=  Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlie3lich der Beteiligten anderer
Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

=  Wertschéatzung anderer unter Bertucksichtigung gesellschaftlicher Vielfalt
praktizieren
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AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT KUCHE

. Erstes Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene)

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern

2 Annahme und Einlagerung von Waren

3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten flr die Speisenzubereitung sowie Einsatz
von Geréaten, Maschinen und Arbeitsmitteln

4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst
6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und Gerichten
aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen

7 Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von Stif3speisen und von
Desserts

4 \Wochen
4 \Wochen

10 Wochen
8+2 Wochen
4 \Wochen

10+2 Wochen

4 \Wochen

* einige der Lernziele werden erst im zweiten Ausbildungsjahr vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT KUCHE

. Zweites Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

8 Zubereitung von einfachen Suppen, Sol3en und Eintopfen 4+16 Wochen
9 Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14 Wochen
10 Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18 Wochen

* einige der Lernziele werden im ersten Ausbildungsjahr vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE KOCH/KOCHIN

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

1
2

© 00 N o o0 B»H

10

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4 Wochen
Annahme und Einlagerung von Waren 4 Wochen
Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fur die Speisenzubereitung sowie Einsatz

von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln 6 Wochen
Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kliche 10 Wochen
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst 4 Wochen
Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12 Wochen
Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10+5 Wochen
Zubereitung von Suppen, SolRen und Eintopfen A(A,,paSsun 12 Wochen
Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch usb"/dung)g der betrieb/. 6+11 Wochen
Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4+4 Wochen

* einige der Lernziele werden erst nach GAP 1 vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE KOCH/KOCHIN

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

11 Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen 6 Wochen
12 Herstellung von Suf3speisen und Desserts 2+8 Wochen
13 Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geréaten, Maschinen,

Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen 6 Wochen
14 Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiliche 6 Wochen
15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4 Wochen
16 Sicherstellung von Warenflissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8 Wochen
17 Kuchentechnische Verwaltungsprozesse 4 Wochen
18 Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8 Wochen
19 Anleitung und FUhrung von Mitarbeitenden 8 Wochen

* einige der Lernziele werden vor GAP 1 vermittelt



RAHMENLEHRPLANE KUCHENBERUFE

® © O
ah g g
Lernfelder Kiichenberufe 1. Jahr 2.Jahr 3.Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb
1 reprasentieren 40
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Kiiche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren 80
6 Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 40
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren 60
8 Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren 40
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
10 |SuRspeisen herstellen und prasentieren 60
11  |Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten 40
12 |Speisenangebote flr Veranstaltungen gastorientiert planen 80
13 |Buffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und prasentieren 80
14 |Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen 80
320 280 280
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VEGETARISCHE UND VEGANE KUCHE

Zeitrichtwert: 8 Wochen

ZUSATZQUALIFIKATION VERTIEFUNG FUR

Vegetarische und vegane Zutaten und Produkte hinsichtlich ihrer Verwendung
einordnen, insbesondere Getreide, Vollkornprodukte, Sojaprodukte, Algen,
Hulsenfrichte, Nusse sowie Wirz- und Suf3ungsmittel

Maglichkeiten fur Alternativprodukte aufzeigen, insbesondere Alternativen fur
Fleisch sowie fur Eier, Milch und Kéase

Traditionelle und moderne vegetarische und vegane Speisen und Mendus,
insbesondere unter Berlcksichtigung des Nahrstoffgehalts, zusammenstellen
und zubereiten

Pflanzliche Zutaten vitamin- und geschmacksschonend einlagern, haltbar
machen und garen

Vegetarische und vegane Produkte und Alternativprodukte beschaffen
Beim Einkauf und bei der Lieferantenauswahl insbesondere Nachhaltigkeit,
Saisonalitat und Regionalitat berticksichtigen und Besonderheiten von

Zertifikaten und Gutesiegel kennen

Gaste zum vegetarischen und veganen Angebot beraten und dabei die
individuelle Ernéhrungsweise der Gaste beriicksichtigen



PRUFUNGSSTRUKTUR FACHKRAFT KUCHE

Kichentechnische Praxis

Zwischenprifung
3. Ausbildungshalbjahr

20%

Schriftlicher Teil (45 Minuten)

Arbeitsprobe (90 Minuten)

80%

Produkte und Lagerhaltung
schriftlich (90 Minuten)

20%

70%

Abschlussprifung



BESTEHENSREGELUNG

= Gesamtergebnis mindestens
,2ausreichend"

= In mindestens zwei Prifungsbereichen
mindestens ,ausreichend”

= In keinem Prufungsbereich
,2ungenugend®



PRUFUNGSSTRUKTUR KOCH/KOCHIN

Abschlussprifung Teil 1
25% 4. Ausbildungshalbjahr

Produkte, Lagerhaltung und Abschlussprafung Teil 2

* (] Warenwirtschaft 15%
Flfl.r den Fal.l der schriftlich (90 Minuten)
Ruckfalloption:

Technologie, Gasteinformation

mind. ausreichend und Arbeiten im Team 15%
schriftlich (90 Minuten)

10%

Planen, Zubereiten und Prasentieren
eines Drei-Gange-Meniis 35%
Arbeitsaufgabe (6 Stunden)




BESTEHENSREGELUNG

Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2
mindestens ,ausreichend”

= Ergebnis von Teil 2 mindestens
,2ausreichend”

= In mindestens drei Prifungsbereiche von
Teil 2 mindestens ,ausreichend”

= In keinem Prufungsbereich von Teil 2
,2ungenugend"®
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AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE

. Erstes Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte + Hygiene) _

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im

Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin 8+12 Wochen
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10 Wochen
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der

Produktion 14 Wochen
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8 Wochen
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 8+12 Wochen

* einige der Lernziele werden erst im zweiten Ausbildungsjahr
vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE

. Zweites Ausbildungsjahr (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

6 Unterstutzung verkaufsférdernder Mal3hahmen 12 Wochen

Schwerpunkt Systemgastronomie (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)

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

2 Umgang mit Gasten 8 Wochen

. Schwerpunkt Restaurantservice (+ integrativ zu vermittelnde Inhalte)
1 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 4 Wochen
2

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 12 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FUR

SYSTEMGASTRONOMIE

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

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im

Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin 20 Wochen
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10 Wochen
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der

Produktion 14 Wochen
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8 Wochen

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FUR
SYSTEMGASTRONOMIE

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

6 Unterstltzung verkaufsfordernder Mal3nahmen 2+10 Wochen
7 Produktzubereitung 6 Wochen
8 Betreuung und Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten und
Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement 6 Wochen
9 Systemorganisation und Systemmanagement 12 Wochen
10 Warenwirtschaft 8 Wochen
11 Umsetzung von Personalprozessen 8 Wochen
12 Personalfuihrung und -entwicklung 8 Wochen
13 Durchfuihrung von Marketingaktivitaten 8 Wochen
14 Kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln 12 Wochen

* einige der Lernziele werden vor GAP 1 vermittelt



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FUR

RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

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

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im

Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin 20 Wochen
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10 Wochen
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der

Produktion 14 Wochen
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8 Wochen

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE FACHMANN/-FRAU FUR
RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

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

L Ausp SUng g,
14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts dung) befrieb/ 8 Wochen

15 Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8 Wochen

6 Unterstitzung verkaufsfordernder Mafinahmen 2+10 Wochen  _
()

7 Herrichten und Pflegen von Gastrdumen 4 Wochen E
8 Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten, Verkauf von i>|)
Produkten und Dienstleistungen 4 Wochen o

<

9 Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar und am Getrankebuffet 8 Wochen (;
>

10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6 Wochen s
o

11 Planung und Koordinierung von Serviceablaufen 6 Wochen S
@

12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8 Wochen 2
c

13 Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts (A"Das 8 Wochen Q
g

S

=

o

16 Anleitung und FUhrung von Mitarbeitenden 8 Wochen



RAHMENLEHRPLAN GASTRONOMIEBERUFE

Lernfelder Gastronomieberufe 1. Jahr 2.Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb
1 reprasentieren 40
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Kiiche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren 80
6 Gerichte, Menis und Produkte anbieten und servieren 120
7 Getranke anbieten und servieren 80
8 Am Getrankeausschank arbeiten 40
9 Zahlungen mit dem Gastabwickeln 40
320 280




RAHMENLEHRPLAN GASTRONOMIEBERUFE

Lernfelder Fachmann/-frau fur Systemgastronomie

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 steuern 80

280

Lernfelder Fachmann/-frau fir Restaurants und

10

Veranstaltungsgastronomie

An der Bar arbeiten 80

11 |Gaste am Tisch betreuen 80
12 |Veranstaltungen planen und durchfiihren 80
13 |Personaleinsatz fur eine Veranstaltung planen 40
280




ZUSATZQUALIFIKATION BAR UND WEIN

Zeitrichtwert: 8 Wochen

= Arbeiten an der Bar

Produktkompetenz Longdrinks,
Cocktails und Spirituosen

Produktkompetenz Wein



PRUFUNGSSTRUKTUR FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE

_ _ Zwischenprifung
Wirtschaftsdienst 3. Ausbildungshalbjahr
Schriftlicher Teil (60 Minuten) ||  Arbeitsaufgabe (60 Minuten)
50% 50%
* Gasterlebnis, Verkaufsforderung Abschlussprifung
Schwerpunkt und Warenlagerung 30%
Restaurantservice schriftlich (90 Minuten)

oder
Systemgastronomie
wird bertcksichtigt

10%

60%




BESTEHENSREGELUNG

= Gesamtergebnis mindestens
,2ausreichend"

= In mindestens zwei Prifungsbereichen
mindestens ,ausreichend”

= In keinem Prufungsbereich
,2ungenugend®



PRUFUNGSSTRUKTUR FACHMANN/-FRAU FUR

SYSTEMGASTRONOMIE

Abschlussprifung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

Gasterlebnis, Verkaufsforderung, * Abschlussprifung Teil 2
Marketing und Warenlagerung 20%
* Fir den Fall der schriftlich (90 Minuten)

Ruckfalloption: Personal- und Warenwirtschaft sowie

mind. ausreichend Steuerung und Kontrolle in der 0
Systemgastronomie 20%

schriftlich (120 Minuten)

10%

Betriebliche Ablaufe in der
Systemgastronomie 25%
Arbeitsaufgabe (90 Minuten)




PRUFUNGSSTRUKTUR FACHMANN/-FRAU FUR

RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE

* Fur den Fall der
Ruckfalloption:
mind. ausreichend

Abschlussprifung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Produktkompetenz und Warenlagerung

schriftlich (90 Minuten)

Abschlusspriufung Teil 2
20%

10%

Teamkommunikation
und Gesprachsfiihrung 10%
Gesprachssimulation (20 Min. + Vorber.)
Veranstaltungsplanung, Restaurant- 35%
und Bankettservice

Arbeitsaufgabe (240 Minuten)

70%

Schriftlicher Teil (90 Minuten)

30%




BESTEHENSREGELUNG

Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2
mindestens ,ausreichend”

Ergebnis von Teil 2 mindestens
,2ausreichend”

In mindestens drei Prifungsbereiche von
Teil 2 mindestens ,ausreichend”

In keinem Prufungsbereich von Teil 2
,2ungenugend"®






AUSBILDUNGSINHALTE HOTELFACHMANN/-FRAU

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

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im 6 Wochen
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

Annahme und Einlagerung von Waren 6 Wochen
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der

Produktion 6 Wochen
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10 Wochen
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10 Wochen
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang (Anp 15 Wochen

. ass
; - Auspiroun

7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen qu,/dUng)g de’befrieb h 15 Wochen

sowie Arbeiten in der Reservierung
8 Gastekommunikation und Beschwerde-Management 6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE HOTELFACHMANN/-FRAU

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

9
10
11
12

13
14
15
16
17

Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches
Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management
Wahrnehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management

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

Umsetzung von MalRnahmen der Verkaufsférderung und des Marketings
Verkauf, Organisation und Durchftihrung von Veranstaltungen

Gestaltung von buroorganisatorischen Prozessen

Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen
Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden

8 Wochen
10 Wochen
10 Wochen

12 Wochen
12 Wochen
10 Wochen
4 Wochen
6 Wochen
6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE KAUFMANN/-FRAU FUR
HOTELMANAGEMENT

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

1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im 6 Wochen
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

Annahme und Einlagerung von Waren 6 Wochen
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der

Produktion 6 Wochen
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10 Wochen
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10 Wochen
6 Wahrnehmun"g von Aufgaben am Empfang (A”Dass 15 Wochen
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen AUSbi/du:gg de 15 Wochen

sowie Arbeiten in der Reservierung
8 Gastekommunikation und Beschwerde-Management 6 Wochen



AUSBILDUNGSINHALTE KAUFMANN/-FRAU FUR
HOTELMANAGEMENT

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

9

10
11

12
13

14
15

16

Planung, Durchfiihrung und Analyse des Channel-Managements und des
Revenue-Managements

Entwicklung, Einsatz und Auswertung von Marketingmafl3nahmen

Steuerung, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen
Gestaltung von blroorganisatorischen Prozessen

Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen,
Prozesssteuerung

Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und Personalprozessen

Warenwirtschaft und Einkauf

Kaufmannische Steuerung und Kontrolle

14 Wochen
8 Wochen
10 Wochen

4 \Wochen

6 Wochen
12 Wochen
8 Wochen

16 Wochen



RAHMENLEHRPLAN HOTELBERUFE

Lernfelder Hotelberufe 1. Jahr 2.Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb
1 reprasentieren 40
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Kiiche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfilhren 80
6 |Am Empfang arbeiten 80
7 Dienstleistungen und Angebote verkaufen 80
8 Im Housekeeping arbeiten 40
9 Marketingplane erarbeiten 80
320 280




RAHMENLEHRPLAN HOTELBERUFE

Nr. Lernfelder Hotelfachmann/-frau 3. Jahr
10 |[Empfang- und Reservierungsbereich organisieren 80
11  |[Managementaufgaben im Housekeeping durchfiihren 80
12 |Das gastronomische Angebot organisieren 60
13 |Veranstaltungen verkaufen und organisieren 60
280

Lernfelder Kaufmann/-frau fir Hotelmanagement

10 |Kaufménnische Steuerung und Kontrolle durchflihren 60
11  |Preise mit Hilfe des Revenue Management festsetzen 60
12  |Personalwirtschaftliche Aufgaben wahrnehmen 60
13 |Warenwirtschafts- und Einkaufsprozesse gestalten 40
14 |Veranstaltungen verkaufen und betriebswirtschaftlich auswerten 60

280




ZUSATZQUALIFIKATION BAR UND WEIN

Zeitrichtwert: 8 Wochen

= Arbeiten an der Bar

Produktkompetenz Longdrinks,
Cocktails und Spirituosen

Produktkompetenz Wein



PRUFUNGSSTRUKTUR HOTELFACHMANNY/-FRAU

Abschlussprifung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

Veranstaltungen und Abschlusspriifung Teil 2
Food-and-Beverage-Management 15%

schriftlich (60 Minuten)

Revenue-Management,
Marketing und Verkauf 25%
schriftlich (120 Minuten)

Organisation des

Beherbergungsbetriebes 2504

fallbezogenes Fachgesprach
(20 Min. + Vorber.)




PRUFUNGSSTRUKTUR KAUFMANN/-FRAU FUR

HOTELMANAGEMENT

Abschlussprifung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

Warenwirtschaft, Einkauf Abschlussprifung Teil 2
und Kalkulation 15%
schriftlich (90 Minuten)

Revenue-Management, Marketing
und kaufmannische Steuerung 25%
schriftlich (120 Minuten)

Personalwirtschaft 0
fallbezogenes Fachgesprach 25%
(20 Min. + Vorber.)




BESTEHENSREGELUNG

= Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2
mindestens ,ausreichend”

= Ergebnis von Teil 2 mindestens
,2ausreichend”

= In mindestens drei Prifungsbereiche von
Teil 2 mindestens ,ausreichend”

= |n keinem Prufungsbereich von Teil 2
,2ungenugend"®



24. Februar 2022 voraussichtlich Februar/Marz 03. Mérz 2022 21. Marz und 01. April 2022

Austausch mit den Veroffentlichung der Informationsveranstaltung des Informationsveranstaltungen
Landesberufsschulen und dem Verordnungen im DIHK fur Ausbildungs- fur Ausbildungsbetriebe
KUMI Bundesgesetzblatt berater:innen zur Neuordnung

der Hotel- und
Gastronomieberufe



