?‘m

Schleswig-Holstein
Flensburg-Kiel-Liibeck

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 verfliigen und
die im Rahmen des Verfahrens festgestellt
werden sollen.

O | BBP 1: Umgang mit Gasten
und Teammitgliedern, Refle-
xion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltung des Gas-
terlebnisses als Gastgeber
oder Gastgeberin

(8 5 Absatz 2 Nummer 1)

a) das personliche Erscheinungsbild und Verhalten
betriebsangemessen gestalten und die jeweiligen
Auswirkungen begriinden

b) bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens,
insbesondere uber digitale Medien, die betrieblicher
und die rechtlichen Vorgaben beachten

c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten
im Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation
berlcksichtigen

d) das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern,
insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie Vor-
gesetzten, reflektieren und sich teamorientiert ver-
halten sowie Feedback annehmen und reflektieren,
konstruktives Feedback geben

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

f) Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen, ein-
ordnen 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 berticksichtigen, insbesondere

! Gastronomieberufeausbildungsverordnung vom 9. Mérz 2022 (BGBI. | S. 314, 349).
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Berufshildposition

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.

Besonderheiten im Umgang mit Gasten mit Behin-
derung

h) das Auftreten und die Rolle gegentber den Gas-
ten reflektieren und das Verhalten gastorientiert
gestalten; Gesprache gast- und betriebsorientiert
fuhren und dabei verbale und nonverbale Aus-
drucksformen anwenden

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

j) Ursachen von Konflikten und Kommunikationssto-
rungen erkennen und zu deren LOsung beitragen;
Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden
k) einfache Auskunfte in einer Fremdsprache ertei-
len

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

a) Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kon-
trollieren, Differenzen zwischen Soll- und Ist-Be-
sténden dokumentieren und die betriebsublichen
KorrekturmafRnahmen einleiten, bei Inventuren und
Bestellungen mitwirken

b) Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestel-
lungen zuordnen und Ware anhand des Bestell-
und des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitat, Qua-
litat und sichtbare Méangel priufen; bei Abweichun-
gen die betriebsiblichen MalRhahmen einleiten

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

d) die Warenannahme, die Leergut- und die Trans-
portgutannahme sowie die Leergut- und die Trans-
portgutrickgabe dokumentieren

e) Ware ihren Anforderungen gemaf und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben werterhal-
tend einlagern

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

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 3: Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben in
der Kliche oder in der Pro-
duktion

(8 5 Absatz 2 Nummer 3)

a) Arbeitsaufgaben erfassen

b) Art und Menge von Lebensmitteln unter Berick-
sichtigung des betrieblichen Angebotes an Speisen
und Gerichten bedarfsgerecht auswahlen

c) Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch pla-
nen

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

e) den Arbeitsplatz unter Berticksichtigung der hygi-
enischen und ergonomischen Anforderungen vorbe-
reiten

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

g) einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte
nach Rezepturen herstellen, auch unter Verwen-
dung vorgefertigter Produkte und unter Anwen-
dung von Arbeitstechniken sowie unter Beachtung
von Ernahrungsformen, der Hygienevorschriften,
der Wirtschaftlichkeit und der Vermeidung von Le-
bensmittelverschwendung

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-
mdglichkeiten priifen oder entsorgen

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

O | BBP 4: Wahrnehmung der
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 Pflegemalinah-
men unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten
in Gast- und in Wirtschaftsrdumen durchfihren,
prufen und dokumentieren
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Berufshildposition

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.

c¢) 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, anlassbezogen
auswahlen und in ausreichender Menge bereitstel-
len 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
grundlegenden Aufgaben im
Service

(8 5 Absatz 2 Nummer 5)

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

b) die Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen

c¢) alkoholische oder nichtalkoholische Getranke
ausschenken sowie Aufguss- und Heil3getranke
nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten

d) Service von Speisen, Gerichten und Getranken
nach der betrieblichen Serviceform durchfiihren
e) das betriebliche Kassensystem bedienen

O | BBP 6: Unterstltzung ver-
kaufsfordernder MalRnahmen
(8 5 Absatz 2 Nummer 6)

a) verkaufsférdernde Mafinahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastkontakt, umsetzen

b) Gastbereiche fiir verschiedene Zwecke und An-
l&sse dekorieren

c) die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Mu-
sik und Temperatur fur die Atmosphare und das
Gasterlebnis beachten

d) bei MaBnahmen zur Verkaufsforderung unter
Einsatz geeigneter Werbemittel und Werbetrager
und digitaler Medien sowie bei der Erfolgskontrolle
mitwirken
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Schwerpunktbezogene berufsprofilgebende Berufsbildpositionen im Schwerpunkt

»Systemgastronomie”

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
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 markenspezifischen
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
(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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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 Uber Inhaltsstoffe, Zu-
satzstoffe und Allergene der angebotenen Produkte
den Gasten Ubermitteln und erldutern

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 Standards
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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