Industrie- und Handelskammer

M Dresden

Sachliche und zeitliche Gliederung

Anlage zum Berufsausbildungs- oder Umschulungsvertrag

Ausbildungsberuf: Fachmann/Fachfrau far
Systemgastronomie

Ausbildungsbetrieb:

Ausbilder/in:

Auszubildendelr:

In dieser sachlichen und zeitlichen Gliederung sind die zu vermittelnden Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten aus dem Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungsverordnung
Uber die Berufsausbildung zum/zur Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie in der
Fassung vom 09. Mérz 2022 abgeleitet.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des
Berufsschulunterrichtes des/der Auszubildenden ist im angegebenen Ausbildungszeitraum
enthalten. Anderungen des Zeitumfanges und des Zeitablaufes aus betrieblich oder
schulisch bedingten Grinden oder aus Griinden in der Person des Auszubildenden bleiben
vorbehalten.

Diese sachliche und zeitliche Gliederung ist Bestandteil des Ausbildungsnachweises.
Auszubildende/r und Ausbilder/in sollen sie gemeinsam regelmafig besprechen. Die
vermittelten Ausbildungsinhalte sind abzuzeichnen. Der Ausbildende hat spatestens zu
Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans einen betrieblichen
Ausbildungsplan zu erstellen.

Aushandiqungqg der sachlichen und zeitlichen Gliederung an die/den
Auszubildende/n:

Mit dieser Unterschrift wird bestatigt, dass der/dem Auszubildenden ein vollstandiges
Exemplar der sachlichen und zeitlichen Gliederung ausgehandigt wurde.

Datum Firmenstempel/Unterschrift
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Anlage 3
(zu 8§ 4 Absatz 3)

Ausbildungsrahmenplan

fur die Berufsausbildung zum Fachmann fir Systemgastronomie
und zur Fachfrau fiir Systemgastronomie

Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
Lfd in Wochen im
N ) Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
r- 1. bis 18. [19. bis 36.
Monat Monat
1 2 3 4
1 |Umgang mit Gasten und a) das personliche Erscheinungsbild und Verhalten be-
Teammitgliedern, Reflexion triebsangemessen gestalten und die jeweiligen Aus-
der eigenen Rolle im wirkungen begriinden
Betrieb, Gestaltung b) bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
des Gasterlebnisses als insb d iber digitale Medien. die betrieblich
Gastgeber oder Gastgeberin insbesondere (ber digitale Medien, die betrieblichen
(§ 7 Absatz 2 Nummer 1) und die rechtlichen Vorgaben beachten
c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im
Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation berick-
sichtigen
d) das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern, ins-
besondere Kollegen und Kolleginnen sowie Vorge-
setzten, reflektieren und sich teamorientiert ver-
halten sowie Feedback annehmen und reflektieren,
konstruktiv Feedback geben
e) Gaste empfangen und deren Erwartungen und
Winsche hinsichtlich Beratung, Betreuung und
Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung der
Erwartungen und Winsche prufen
f) Mitteilungen und Auftrdge entgegennehmen, einord- 20
nen und angemessen reagieren
g) Gaste betreuen, sie Uber das Angebot an Dienst-
leistungen und Produkten informieren und beraten,
und dabei individuelle und kulturelle Bedurfnisse und
Winsche beriicksichtigen, insbesondere Beson-
derheiten im Umgang mit Gasten mit Behinderung
h) das Auftreten und die Rolle gegenliber den Géasten
reflektieren und das Verhalten gastorientiert gestal-
ten; Gesprache gast- und betriebsorientiert fiihren
und dabei verbale und nonverbale Ausdrucksformen
anwenden
i) Gastereaktionen, inshesondere Reklamationen, ent-
gegennehmen, einordnen und situationsbezogen
nach den betrieblichen Vorgaben reagieren
j) Ursachen von Konflikten und Kommunikations-
stérungen erkennen und zu deren Losung beitragen;
Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden
k) einfache Auskinfte in einer Fremdsprache erteilen
2 |JAnnahme und Einlagerung a) Lagerbestédnde nach Quantitat und Qualitdt kontrol-
\von Waren lieren, Differenzen zwischen Soll- und Ist-Bestanden
(8 7 Absatz 2 Nummer 2) dokumentieren und die betriebsiiblichen Korrektur-
maflnahmen einleiten, bei Inventuren und Bestel- lungen
mitwirken
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Lfd.

N Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18. [19. bis 36.
Monat Monat

4

b)

c)

d)

e)

f)

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellun-
gen zuordnen und Ware anhand des Bestell- und
des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitdt, Qualitat
und sichtbare Mangel prufen; bei Abweichungen
die betriebsiblichen MaRnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der
rechtlichen Bestimmungen sowie der betrieblichen
Vorgaben prifen, insbesondere auf die Einhaltung
der Kihlkette und auf Haltbarkeit, auch unter Nut-
zung technischer Hilfsmittel; bei Abweichungen die
betriebsublichen MalRnahmen einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Transport-
gutannahme sowie die Leergut- und die Transport-
gutriickgabe dokumentieren

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

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevor-

schriften im Lager beachten, das Lager nach den
betrieblichen Vorgaben prufen und reinigen

10

3 [Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
in der Kuiche oder

in der Produktion

(8 7 Absatz 2 Nummer 3)

a)
b)

d)

e)

f)

9)

h)

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Beriicksich-
tigung des betrieblichen Angebotes an Speisen und
Gerichten bedarfsgerecht auswéhlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter sicher, wirt-
schaftlich und nachhaltig einsetzen, reinigen und
pflegen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter auf
Funktionsfahigkeit prifen, Stérungen erkennen und
die betriebsublichen MalRnahmen einleiten

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

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit,

IVerwendbarkeit 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

Lebensmittel unter Einhaltung der Hygienestandards
fachgerecht einlagern, andere Verwertungsmoglich-
keiten prifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren, be-
werten und optimieren

14
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

2

3

4

\Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
im Wirtschaftsdienst

(8 7 Absatz 2 Nummer 4)

a)

b)

c)

d)

e)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reini-
gung von Gastraumen sowie von Wirtschaftsraumen
fir das Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemafRhahmen
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in
Gast- und in WirtschaftsrAumen 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
betriebsublichen MaRhahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbesondere
Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen aus-
wahlen 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 durchfiihren

\Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben
im Service

(8 7 Absatz 2 Nummer 5)

a)

b)
c)

d)

e)

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

die Verkaufsfahigkeit von Produkten priifen

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

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

das betriebliche Kassensystem bedienen

20

Unterstitzung verkaufs-
fordernder MaRnahmen
(8 7 Absatz 2 Nummer 6)

a) verkaufsférdernde MaflRnahmen und Aktionen, ins-
besondere im Gastkontakt, umsetzen

b)

<)

d)

Gastbereiche fiir verschiedene Zwecke und Anlasse
dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik
und Temperatur fir die Atmosphére und das Gast-
erlebnis beachten

bei MaRnahmen zur Verkaufsférderung unter Einsatz
geeigneter Werbemittel und -trAger und digitaler
Medien sowie bei der Erfolgskontrolle mitwirken

10

Produktzubereitung
(8 7 Absatz 2 Nummer 7)

Version15032022IHKDDBIL

a)

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

Maschinen und Gerédte nach den Produktionsstan-
dards regelmafig prufen, einstellen und die Ergeb-
nisse der Priifung 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 Maflnah-
men einleiten
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

4

d)

f)

9)

h)

die bedarfs- und umsatzorientierte Zwischenlage-
rung von Produkten fur die Weiterverarbeitung nach
den markenspezifischen Standards, insbesondere
unter Berlicksichtigung von Haltezeiten und Kern-
temperaturen, planen, umsetzen, organisieren und
kontrollieren

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf
ihre Beschaffenheit und Qualitdt im Hinblick auf die
markenweiten Standards prufen, die Prifergebnisse
dokumentieren und bei Abweichungen Maf3nahmen
einleiten

zubereitete Produkte verkaufsfordernd und nach
den systemgastronomischen Standards prasentie-
ren oder fur die Mitnahme, den AufRer-Haus-Verkauf
oder die Lieferung vorbereiten und verpacken, Pro-
zesse der Prasentation, Verpackung oder Lieferung
steuern und kontrollieren

Bestellungen vor der Abgabe im Rahmen der sys-
temgastronomischen Qualitatssicherung prifen, bei
Abweichungen MalRnahmen ergreifen und die Ergeb-
nisse kontrollieren

mit dem Service oder den Beteiligten am Liefer-
prozess zur Sicherstellung von Markenstandards
und zur Erfullung von Géastewiinschen kooperieren

Betreuung und Beratung
\von Gasten,

\Verkauf von Produkten und
Dienstleistungen sowie
Reklamationsmanagement
(8 7 Absatz 2 Nummer 8)

Version15032022IHKDDBIL

b)

c)

d)

e)

9)

h)

die Bedeutung von systemgastronomischen Stan-
dards beim Umgang mit den Gé&sten einordnen, ihre
Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit erlautern so-
wie die Arbeitsabldufe und die Aufgabenverteilung im
Team planen, umsetzen, reflektieren und Verbes-
serungen vorschlagen

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

zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter
Berlicksichtigung von Ernahrungsformen und Er-
nahrungstrends, gastorientiert und verkaufsfordernd
beraten

betriebliche Informationen Uber Inhaltsstoffe, Zusatz-
stoffe und Allergene entsprechend dem aktuellen
Produktsortiment flir das Team bereithalten und den
Gasten erlautern

die im System eingesetzten Qualitdts- und Gite-
siegel dem Team und den Gésten erkléren

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

das Reklamationsmanagement umsetzen, dabei Ur-
sachen fir Gastereaktionen, inshesondere Reklama-
tionen, ermitteln, betriebliche MalRnahmen ergreifen
und die Ergebnisse dokumentieren

Bezahlsysteme in Betrieb nehmen, auf Aktualisie-

rungen prifen und nutzen sowie dem Team und den
Gasten die Bedienung der Bezahlsysteme erkléaren

SZG Ausbhildungsberuf Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
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Lfd.

N Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte

in Wochen im

1. bis 18. [19. bis 36.
Monat Monat

3

4

i) Serviceprozesse, insbesondere unter Berlcksich-
tigung der markenspezifischen Vorgaben, des
Dienstplans, des Gasteaufkommens sowie der
\Verfugbarkeit von Produkten und Betriebsmitteln,
organisieren, nachbereiten, bewerten und anpassen

9 Systemorganisation und
Systemmanagement
(8 7 Absatz 2 Nummer 9)

a) markenspezifische Gastronomiekonzepte unter Be-
riicksichtigung der betrieblichen Zusammenhéange,
der Prozessablaufe und der strategischen Ausrich-
tung von anderen gastronomischen Konzepten und
Segmenten abgrenzen

b) Arbeitsablaufe planen, steuern, kontrollieren und
dokumentieren sowie unter Berucksichtigung der
markenspezifischen Standards optimieren

c) betriebliche Ablaufe mithilfe von Checklisten erfas-
sen und auswerten

d) die Einhaltung der markenspezifischen Standards im
Rahmen des betrieblichen Qualititsmanagements
prifen und bei Abweichungen MaRnahmen ergreifen

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

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

g) den Zustand von Geraten, Maschinen und Ge-
brauchsgitern kontrollieren, die Wartung von Ge-
raten und Maschinen sowie die Instandsetzung von
Gebrauchsgutern veranlassen und den Einsatz von
Wartungsfirmen koordinieren

12

10 |[Warenwirtschaft
(& 7 Absatz 2 Nummer 10)

a) die betriebliche Lagerhaltung und deren Arbeits-
ablaufe unter Nutzung des betrieblichen Warenwirt-
schaftssystems organisieren

b) das betriebliche Warenwirtschaftssystem pflegen
und anwenden

c) das systemgastronomische Konzept zur Lager-
haltung auf betrieblicher Ebene umsetzen und auf
Einhaltung Uberprifen

d) Lagerkennzahlen ermitteln und auswerten

e) Bestandsveranderungen und Abweichungen von
den Sollbestanden erfassen und die erforderlichen
Korrekturen durchfiihren

fy den Warenbedarf unter Berlcksichtigung des
Gasteaufkommens, des Umsatzes und des Waren-
bestands sowie eines ©6konomisch und o6kologisch
nachhaltigen Einsatzes ermitteln

g) Angebote anlassbezogen einholen und unter Be-
riicksichtigung von Preisen, Qualitdten und Kondi-
tionen vergleichen und auswahlen

h) Bestellungen durchfilhren

i) die Logistikkette erlautern, Stérungen des Bestell-
ablaufs in der Logistikkette erfassen und bei Stoérun-
gen MalRnahmen einleiten

Version15032022IHKDDBIL
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Lfd.

N Berufsbildpositionen

Fertigketen, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

4

11 |Umsetzung von
Personalprozessen
(8 7 Absatz 2 Nummer 11)

a)

b)

c)
d)

e)

9)

h)

beim Aufbau der Arbeitgebermarke mitwirken und
die Umsetzung der Markenstandards, insbesondere
bei der Personalgewinnung und der Personalbin-
dung, begleiten

den Personalbedarf ermitteln und bei der Personal-
bedarfsplanung mitwirken

bei der Personalbeschaffung mitwirken

den Personaleinsatz planen, Dienstpldne gemaR den
betrieblichen und den rechtlichen Vorgaben erstellen
und Arbeitszeiten dokumentieren

Vorgange in Verbindung mit Beginn und Beendi-
gung von Arbeits- und Ausbildungsverhaltnissen
bearbeiten

Vorgéange in Verbindung mit Arbeits- und Fehlzeiten,
insbesondere Urlaubs- und Krankheitszeiten, bear-
beiten

Personaldaten unter Einhaltung der rechtlichen und
der betrieblichen Vorgaben verwalten

die arbeits-, sozial-, tarif- und steuerrechtlichen Vor-
gaben bei der Personalplanung und der Personal-
verwaltung einhalten

12 |Personalfihrung und
-entwicklung
(& 7 Absatz 2 Nummer 12)

a)

b)

c)

d)

e)

9)

h)

sich unter Beachtung von Diversitat und Gruppen-
dynamik auf unterschiedliche Persoénlichkeiten im
Team einstellen und dies bei der Mitarbeiterfiihrung
und Personalentwicklung berticksichtigen

bei der Planung, Durchfuhrung und Nachbereitung
von Mitarbeitergesprachen mitwirken

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung
vermitteln sowie die Wirkung des eigenen Auftretens
auf Mitarbeitende und andere Teammitglieder reflek-
tieren

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

bei der Planung und Auswertung von Trainings- und
Schulungsmaflinahmen mitwirken und die Malnah-
men im Betrieb organisieren und durchfiihren

PersonalentwicklungsmafRnahmen analysieren und
die Ergebnisse bewerten

Einweisungen und Unterweisungen im Umgang mit
Maschinen, Gerdten und Betriebsmitteln durch-
fuhren

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

Teammitglieder fir nachhaltiges Handeln sensibili-
sieren

die arbeits- und tarifrechtlichen Vorgaben bei der
Personalfuhrung und -entwicklung einhalten

Version15032022IHKDDBIL
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

19. bis 36.
Monat

1. bis 18.
Monat

2

3

4

13

Durchfiihrung von
Marketingaktivitaten
(& 7 Absatz 2 Nummer 13)

a)

b)

c)

d)

Ergebnisse von Marktbeobachtungen und -analysen
fur betriebliche Marketingaktivititen nutzen  und
dabei Gastebedirfnisse beachten

markenweite analoge und digitale Marketingmal3-
nahmen umsetzen

betriebliche MarketingmafRnahmen, insbesondere
Gastebindungsprogramme und WerbemalRnahmen,
erarbeiten, planen, umsetzen und auswerten

MaRnahmen der Verkaufssteuerung und Verkaufs-
férderung, insbesondere Aktionen, planen, durch-
fihren und auswerten

14

Kaufmannische Steuerung
und Kontrolle sowie
unternehmerisches Handeln
(8 7 Absatz 2 Nummer 14)

a)

b)

c)
d)

e)

9)

h)

den Zusammenhang zwischen Qualitét, Gastezufrie-
denheit und Betriebserfolg bei Entscheidungen und
Handlungen bertcksichtigen

Arbeiten wirtschaftlich und gastorientiert durch-
fuhren und dadurch zum erfolgreichen unternehme-
rischen Handeln beitragen

Einnahmen abrechnen sowie Abrechnungssysteme
auswerten und pflegen

Belege und Rechnungen prifen und zur Bearbeitung
und Archivierung weiterleiten

die Warenbestande im Warenwirtschaftssystem er-
fassen und auswerten

Auswirkungen unterschiedlicher Kalkulationsfaktoren
fur die Preisgestaltung beurteilen und Berechnungen
fur Bezugs- und Preiskalkulation durchfiihren

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

betriebliche Ablaufe steuern und kontrollieren

mit Lieferanten und Dienstleistern zusammenarbei-
ten, deren Leistungserfullung, insbesondere im Hin-
blick auf die Einhaltung von Vertrags- und Zahlungs-
bedingungen, kontrollieren und bei Abweichungen
betriebsubliche MalRnahmen einleiten

betriebsubliche elektronische Datenverarbeitungs-
programme, insbesondere fir Tabellenkalkulation,
Prasentation, Textverarbeitung, Dateiablage und
Kommunikation, aufgabenbezogen auswéhlen und
anwenden

12

Abschnitt B: integrativ zu vermitte

Inde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Berufshildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

1

2

3

4

1

Organisation des
IAusbildungsbetriebes,
Berufshildung sowie
IArbeits- und Tarifrecht (8§
7 Absatz 3 Nummer 1)

Version15032022IHKDDBIL
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a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Ge-
schéaftsprozesse des Aushildungsbetriebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag
sowie Dauer und Beendigung des Ausbildungsver-
héaltnisses erlautern und Aufgaben der im System der
dualen Berufsausbildung Beteiligten beschreiben
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

2

3

4

¢) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der Aus-
bildungsordnung und des betrieblichen Ausbildungs-
plans erlautern sowie zu deren Umsetzung beitragen

d

~

die fur den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-,
sozial-, tarif- und mitbestimmungsrechtlichen Vor-
schriften erlautern

e

~

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der be-
triebsverfassungs- oder personalvertretungsrecht-
lichen Organe des Ausbildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner
Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und Ge-
werkschaften erldutern

~

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlautern
h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erldautern

i) Moglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der be-
ruflichen Weiterentwicklung erlautern

=

Sicherheit und Gesundheit
bei der Arbeit
(8 7 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufshezogenen
Arbeitsschutz- und  Unfallverhitungsvorschriften
kennen und diese Vorschriften anwenden

Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg prufen und be-
urteilen

b

~

c) sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erlau-
tern

d) technische und organisatorische MalRnahmen zur Ver-
meidung von Gefahrdungen sowie von psychischen
und physischen Belastungen fur sich und andere,
auch praventiv, ergreifen

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwen-

den

f) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben und erste

MaRnahmen bei Unféllen einleiten

g) betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden

Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei
Branden beschreiben und erste MalRnahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

wahrend

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(8 7 Absatz 3 Nummer 3)

a) Mdglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Be-

lastungen fur Umwelt und Gesellschaft im eigenen
Aufgabenbereich erkennen und zu deren Weiter-
entwicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte,

Waren oder Dienstleistungen Materialien und Energie
unter wirtschaftlichen, umweltvertraglichen und so-
zialen Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

c) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen

des Umweltschutzes einhalten

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer

umweltschonenden Wiederverwertung oder Entsor-
gung zufihren

e) Vorschlage fiir nachhaltiges Handeln fiir den eigenen

Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne

einer 6konomischen, 6kologischen und sozial nach-
haltigen Entwicklung zusammenarbeiten und adres-
satengerecht kommunizieren

der gesamten
Ausbildung
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

2

3

4

Digitalisierte Arbeitswelt
(& 7 Absatz 3 Nummer 4)

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

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und
informationstechnischen Systemen einschéatzen und
bei deren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten

c) ressourcenschonend, adressatengerecht und effi-
zient kommunizieren sowie Kommunikationsergeb-
nisse dokumentieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen
und zu ihrer Lésung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren und
aus digitalen Netzen beschaffen sowie Informatio-
nen, auch fremde, prufen, bewerten und auswahlen

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anwenden, digitale Lern-
medien nutzen und Erfordernisse des lebensbeglei-
tenden Lernens erkennen und ableiten

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieRlich
der Beteiligten anderer Arbeits- und Geschéftsberei-
che, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung ge-
sellschaftlicher Vielfalt praktizieren

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

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

Durchfiihrung von
Hygienemalnahmen
(8 7 Absatz 3 Nummer 5)

a) die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz anwenden

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das betrieb-
liche Hygienekonzept, insbesondere das HACCP-
Konzept, umsetzen

c) Schéadlingsbefall erkennen und MalRnahmen einleiten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter
Berlicksichtigung 0Okologischer Auswirkungen aus-
wahlen und 6konomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht
beachten und die Beschéftigungsverbote einhalten
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Anlage 4
(zu § 46 Absatz 2)

Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten
in der Zusatzqualifikation Bar und Wein

Lfd.
Nr.

Teil der
Zusatzqualifikation

Zu vermittelnde Fertigkeiten, Zeitliche Richtwerte
Kenntnisse und Fahigkeiten in Wochen

2

3 4

IArbeiten an der Bar

a) die Betriebsablaufe an der Bar organisieren, unter
Beriicksichtigung der Arbeitssicherheit sowie des
Gesundheits- und Jugendschutzes

b) vor- und nachbereitende Arbeiten zur Sicherstellung
des Barbetriebes durchfihren

c) produktspezifische GefaRe, insbesondere Glaser,
unterscheiden und im Gastebereich bereitstellen

d) Lagerbesténde kontrollieren und dokumentieren sowie
Waren nach den betrieblichen Vorgaben anfordern

e) Getranke fachgerecht lagern, insbesondere unter
Beachtung der empfohlenen Trinktemperaturen

f) mit Gasten kommunizieren und Getréanke unter Be-
ricksichtigung von Géstewiinschen und produkt-
spezifischen Merkmalen empfehlen

g) Fachbegriffe der Bar anwenden

h) Getrankeangebote anlassbezogen zusammenstellen,
dabei aktuelle Trends aufgreifen und eine Getranke-
karte erstellen

Produktkompetenz
Longdrinks, Cocktails und
Spirituosen

a) Longdrinks und Cocktails nach klassischen Rezeptu-
ren sowie Trendcocktails jeweils mit Garnituren und
unter Anwendung entsprechender Arbeitstechniken
und Hilfsmittel herstellen und in passenden Glasern
servieren 8

b) Longdrinks und Cocktails nach eigenen Rezepturen
gastorientiert entwickeln, verkosten, herstellen und
kalkulieren

c) Spirituosen, insbesondere Likdre und Destillate, den
Gasten aktiv anbieten, die Herkunft, die Inhaltsstoffe
und die Herstellung erklaren und die Spirituosen in
passenden Glasern servieren

d) Getrankeangebot, insbesondere Longdrinks und
Cocktails, fur Veranstaltungen planen und zusam-
menstellen

Produktkompetenz Wein

a) weil3e und rote Rebsorten ihren Hauptanbaugebieten
zuordnen

b) Produktkategorien  unterscheiden, insbesondere
Wein, Sekt, Schaum- und SiiBwein

c) Weine, Sekt, Schaum- und SiRweine verkosten,
nach Qualitat und Typizitat unterscheiden sowie Her-
stellung und Geschmack erkléaren

d) unterschiedliche Formen des Weinservice entspre-
chend dem angebotenen Wein durchfiihren und den
Gasten erklaren

e) in Abhéangigkeit von der Serviceform und dem ange-
botenen Wein die Verwendung passender Glaser und
die empfohlene Trinktemperatur gewahrleisten
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