Schleswig-Holstein
Flensburg - Kiel - Liibeck

Ty

Festlegung von Berufsbildpositionen, in denen die individuelle berufliche
Handlungsfahigkeit festgestellt werden soll

Name des Antragstellers/der Antragstellerin:

Referenzberuf:
Fachkraft fur Gastronomie, Schwerpunkt Systemgastronomie

Ich mdchte in den folgenden Berufsbildpositionen meine Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten feststellen lassen (bitte ankreuzen):

Schwerpunktibergreifende berufsprofilgebende Berufsbildpositionen

Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Bitte kreuzen Sie die Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten an, Uber die Sie verfiigen und
die im Rahmen des Verfahrens festgestellt
werden sollen.

O | BBP 1: Umgang mit Gasten | [ | a) das personliche Erscheinungsbild und Verhal-
und Teammitgliedern, Refle- ten betriebsangemessen gestalten und die jeweili-
xion der eigenen Rolle im gen Auswirkungen begriinden

Betrleb_, Gestaltung des Gas- O | b) bei der Kommunikation des Betriebsgesche-
terlebnisses als Gastgeber . N . . .

oder Gastgeberin hens, inshesondere Uber digitale Medien, die be-
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1) trieblichen und die rechtlichen Vorgaben beachten
O | c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten
im Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation
berlcksichtigen

O | d) das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern,
insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie
Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert
verhalten sowie Feedback annehmen und reflek-
tieren, konstruktives Feedback geben

O | e) Gaste empfangen und deren Erwartungen und
Winsche hinsichtlich Beratung, Betreuung und
Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung
der Erwartungen und Winsche prifen

O | f) Mitteilungen und Auftrége entgegennehmen,
einordnen und angemessen reagieren

O | g) Gaste betreuen, sie Gber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten informieren und
beraten und dabei individuelle und kulturelle Be-
durfnisse und Wunsche bertcksichtigen, insbe-
sondere Besonderheiten im Umgang mit Gasten
mit Behinderung
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Flensburg - Kiel - Liibeck
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Berufshildposition

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Bitte kreuzen Sie die Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten an, Gber die Sie verfigen und
die im Rahmen des Verfahrens festgestellt
werden sollen.

h) das Auftreten und die Rolle gegentiber den
Gasten reflektieren und das Verhalten gastorien-
tiert gestalten; Gesprache gast- und betriebsorien-
tiert fhren und dabei verbale und nonverbale
Ausdrucksformen anwenden

i) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
entgegennehmen, einordnen und situationsbezo-
gen nach den betrieblichen Vorgaben reagieren

j) Ursachen von Konflikten und Kommunikations-
stérungen erkennen und zu deren Ldsung beitra-
gen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte ver-
meiden

k) einfache Auskinfte in einer Fremdsprache ertei-
len

O | BBP 2: Annahme und Einla- | O
gerung von Waren
(8 5 Absatz 2 Nummer 2)

a) Lagerbestéande nach Quantitat und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll- und Ist-
Bestanden dokumentieren und die betriebsubli-
chen KorrekturmaflRnahmen einleiten, bei Inventu-
ren und Bestellungen mitwirken

b) Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Be-
stellungen zuordnen und Ware anhand des Be-
stell- und des Lieferscheins auf Gewicht, Quanti-
tat, Qualitat und sichtbare Méangel priufen; bei Ab-
weichungen die betriebsiiblichen MaRnahmen ein-
leiten

c) Ware unter Einhaltung der hygienischen und
der rechtlichen Regelungen sowie der betriebli-
chen Vorgaben priifen, insbesondere auf die Ein-
haltung der Kihlkette und auf Haltbarkeit, auch
unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei Abwei-
chungen die betriebsiiblichen MalRnahmen einlei-
ten

d) die Warenannahme, die Leergut- und die
Transportgutannahme sowie die Leergut- und die
Transportgutrickgabe dokumentieren

e) Ware ihren Anforderungen gemaf und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben werterhal-
tend einlagern
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Schleswig-Holstein
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Flensburg - Kiel - Liibeck

Berufshildposition

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Bitte kreuzen Sie die Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten an, Gber die Sie verfigen und
die im Rahmen des Verfahrens festgestellt
werden sollen.

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

O | BBP 3: Wahrnehmung der O
grundlegenden Aufgaben in O
der Kiiche oder in der Pro-
duktion

(8 5 Absatz 2 Nummer 3)

a) Arbeitsaufgaben erfassen

b) Art und Menge von Lebensmitteln unter Berlck-
sichtigung des betrieblichen Angebotes an Spei-
sen und Gerichten bedarfsgerecht auswahlen

c) Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch pla-
nen

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiter sicher,
wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen, reinigen
und pflegen; Gerate, Maschinen und Gebrauchs-
guter auf Funktionsféahigkeit prufen, Stérungen er-
kennen und die betriebsublichen Mal3nahmen ein-
leiten

e) den Arbeitsplatz unter Berticksichtigung der hy-
gienischen und ergonomischen Anforderungen
vorbereiten

f) Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffen-
heit, Verwendbarkeit und Allergene priifen

g) einfache betriebstypische Speisen oder Ge-
richte nach Rezepturen herstellen, auch unter Ver-
wendung vorgefertigter Produkte und unter An-
wendung von Arbeitstechniken sowie unter Beach-
tung von Ernahrungsformen, der Hygienevorschrif-
ten, der Wirtschaftlichkeit und der Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung

h) Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionie-
ren und anrichten sowie bei der Produktprasenta-
tion mitwirken

i) Lebensmittel unter Einhaltung der Hygienestan-
dards fachgerecht einlagern, andere Verwertungs-
maglichkeiten prifen oder entsorgen

j) die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren, be-
werten und optimieren

O | BBP 4: Wahrnehmung der O
grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

(8 5 Absatz 2 Nummer 4)

a) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Rei-
nigung von Gastrdumen sowie von Wirtschaftsrau-
men fiir das Gasterlebnis erlautern

b) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemafinah-
men unter Beachtung von
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Schleswig-Holstein

T
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Berufshildposition

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Bitte kreuzen Sie die Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten an, Gber die Sie verfigen und
die im Rahmen des Verfahrens festgestellt
werden sollen.

Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in Wirt-
schaftsraumen durchfiihren, priufen und dokumen-
tieren

¢) Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre
Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren, den Be-
darf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und die
betriebsublichen MalRnahmen ergreifen

d) betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbeson-
dere Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezo-
gen auswéhlen und in ausreichender Menge be-
reitstellen sowie fachgerecht pflegen und reinigen
e) zur Abfallvermeidung beitragen und die fachge-
rechte Abfallentsorgung unter Beachtung der Hy-
gienevorschriften und von Umweltaspekten durch-
fihren

O | BBP 5: Wahrnehmung der O
grundlegenden Aufgaben im
Service

(8 5 Absatz 2 Nummer 5)

a) den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
anlassbezogen vorbereiten und die erforderlichen
Betriebsmittel bereitstellen

O | b) die Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen
O | c) alkoholische oder nichtalkoholische Getranke
ausschenken sowie Aufguss- und Heil3getranke
nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten
O | d) Service von Speisen, Gerichten und Getranken
nach der betrieblichen Serviceform durchfiihren
O | e) das betriebliche Kassensystem bedienen
O | BBP 6: Unterstutzung ver- O | a) verkaufsférdernde MafRnahmen und Aktionen,
kaufsférdernder Mal3nahmen insbesondere im Gastkontakt, umsetzen
(8 5 Absatz 2 Nummer 6) O | b) Gastbereiche fiir verschiedene Zwecke und An-
l&sse dekorieren
O | c¢) die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung,
Musik und Temperatur fiir die Atmosphéare und
das Gasterlebnis beachten
O | d) bei MalRnahmen zur Verkaufsforderung unter

Einsatz geeigneter Werbemittel und Werbetrager
und digitaler Medien sowie bei der Erfolgskontrolle
mitwirken
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Schleswig-Holstein
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Schwerpunktbezogene berufsprofilgeb
»Systemgastronomie”

Flensburg - Kiel - Liibeck

ende Berufsbildpositionen im Schwerpunkt

BBP des Schwerpunkts

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Bitte kreuzen Sie die Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten, Gber die Sie verfigen und die
im Rahmen des Verfahrens festgestellt werden
sollen, an.

O | BBP 1: Wahrnehmung der O
grundlegenden Aufgaben in
der Kiiche oder in der Pro-
duktion

(8 5 Absatz 3 Nummer 2)

a) die Bedeutung von markenweiten Standards in
der systemgastronomischen Produktion einordnen
und ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit er-
l[Autern

b) Maschinen und Geréte nach den markenspezifi-
schen Produktionsstandards prifen, einstellen und
die Ergebnisse der Priifung dokumentieren

c) Standards und Rezepturen bei der Zubereitung,
bei der Fertigstellung und beim Anrichten von sys-
temgastronomischen Produkten umsetzen

d) bei der Zwischenlagerung von Produkten fiir die
Weiterverarbeitung die markenspezifischen Stan-
dards, insbesondere fiir Haltezeiten und Kerntem-
peraturen, beriicksichtigen

e) Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte
auf ihre Beschaffenheit und Qualitat im Hinblick
auf die markenweiten Standards prtfen und die
Prifergebnisse dokumentieren

f) zubereitete Produkte verkaufsférdernd und nach
den markenspezifischen Standards prasentieren
oder fur die Mitnahme, den Aul3er-Haus-Verkauf
oder die Lieferung vorbereiten und verpacken

g) Bestellungen vor der Abgabe auf Vollstandigkeit
und Richtigkeit im Rahmen der markenspezifi-
schen Qualitatssicherung prifen

h) mit dem Service oder den Beteiligten am Liefer-
prozess zur Sicherstellung von Markenstandards
und Gastewlinschen kooperieren

O | BBP 2: Umgang mit Gasten O
(8 5 Absatz 3 Nummer 2)

a) die Bedeutung von markenweiten Standards
beim Umgang mit Gasten einordnen und ihre Aus-
wirkungen auf die eigene Tatigkeit erlautern

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

¢) zum Produktsortiment des Betriebes, auch un-
ter Berticksichtigung von Erndhrungsformen und
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Flensburg - Kiel - Liibeck

BBP des Schwerpunkts

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Bitte kreuzen Sie die Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten, Gber die Sie verfigen und die
im Rahmen des Verfahrens festgestellt werden
sollen, an.

Ernahrungstrends, gastorientiert und verkaufsfor-
dernd beraten

d) betriebliche Informationen tber Inhaltsstoffe,
Zusatzstoffe und Allergene der angebotenen Pro-
dukte den Géasten Ubermitteln und erlautern

e) die im System eingesetzten Qualitats- und G-
tesiegel erklaren

f) Zusatzleistungen nach den markenspezifischen
Standards anbieten

g) das markenspezifische Reklamationsmanage-
ment anwenden

h) beim Service die markenspezifischen Stan-
dards anwenden

i) analoge und digitale Bezahlsysteme nutzen und
den Gasten deren Bedienung erklaren

Im Rahmen der Feststellung der individuellen beruflichen Handlungsfahigkeit (Bewertung)
werden folgende integrative Berufsbildpositionen beriicksichtigt:

- Integrative BBP 1: Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit (8 5 Absatz 4 Nummer 2)

- Integrative BBP 2: Umweltschutz und Nachhaltigkeit (§ 5 Absatz 4 Nummer 3)

- Integrative BBP 3: Digitalisierte Arbeitswelt (8 5 Absatz 4 Nummer 4)

- Integrative BBP 4: Durchfiihrung von Hygienemal3nahmen (8 5 Absatz 4 Nummer 5)

Ort, Datum

Unterschrift Antragsteller/-in
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