VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520

Verordnung
iiber die Berufsausbildung im Gastgewerbe*)

Vom 13. Februar 1998

Auf Grund des § 25 des Berufsbildungsgesetzes vom 14. August 1969 (BGBI. IS.
1112), der zuletzt gemafl Artikel 35 der Verordnung vom 21. September 1997
(BGBI.IS.2390) geandert worden ist, verordnet das Bundesministerium fiir Wirt-
schaft im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Bildung, Wissenschaft,
Forschung und Technologie:

Erster Teil
Allgemeine Vorschriften

§1 Staatliche Anerkennung der Ausbildungsberufe
Folgende Ausbildungsberufe werden staatlich anerkannt:
Fachkraft im Gastgewerbe,
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,
Hotelfachmann/Hotelfachfrau,
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,
Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie.

G LN

§2 Ausbildungsdauer

Die Berufsausbildung dauert im Ausbildungsberuf des § 1 Nr. 1 zwei Jahre und
in den Ausbildungsberufen des § 1 Nr. 2 bis 5 drei Jahre.

§ 3 Fortsetzung der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf des § 1 Nr. 1 kann in den Ausbil-
dungsberufen des § 1 Nr. 2 bis 5 jeweils nach den Vorschriften fiir das dritte Aus-
bildungsjahr fortgesetzt werden.

*) Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 25 des Berufsbildungsge-
setzes. Die Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Stindigen Konferenz der
Kultusminister der Linder in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fiir
die Berufsschule werden demnichst als Beilage zum Bundesanzeiger veréffentlicht.
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Zweiter Teil
Ausbildungsberufsbilder, Ausbildungsrahmenplan

§4 Ausbildungsberufsbild fiir die Fachkraft im Gastgewerbe und
gemeinsamer Teil der Ausbildungsberufsbilder fiir den Restaurant-
fachmann/die Restaurantfachfrau,den Hotelfachmann/die Hotelfachfrau,
den Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau und den Fachmann fiir System-
gastronomie/die Fachfrau fiir Systemgastronomie

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten
und Kenntnisse:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,
2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,
4. Umweltschutz,
5. Umgang mit Gédsten, Beratung und Verkauf,
6. Einsetzen von Gerdten, Maschinen und Gebrauchsgiitern, Arbeitsplanung,
7. Hygiene,
8. Kiichenbereich,
9. Servicebereich,
10. Biiroorganisation und -kommunikation,
11. Warenwirtschaft,
12. Werbung und Verkaufsférderung,
13. Wirtschaftsdienst.

§5 Besonderer Teil des Ausbildungsberufsbildes fiir den
Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten
und Kenntnisse:

1. Umgang mit Gésten, Beratung und Verkauf,

2. Arbeiten am Tisch des Gastes,

3. Ausrichten von Festlichkeiten und Veranstaltungen,
4. Fihren einer Station.

§ 6 Besonderer Teil des Ausbildungsberufsbildes fiir den
Hotelfachmann/die Hotelfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten
und Kenntnisse:

1. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,
2. Empfang,

3. Marketing,

4. Wirtschaftsdienst.
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§7 Besonderer Teil des Ausbildungsberufsbildes fiir den
Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten
und Kenntnisse:

Personalwirtschaft,

Biiroorganisation und -kommunikation,
kaufménnische Steuerung und Kontrolle,
Warenwirtschaft,

Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf.

G PN

§8 Besonderer Teil des Ausbildungsberufsbildes fiir den Fachmann
fiir Systemgastronomie/die Fachfrau fiir Systemgastronomie

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten
und Kenntnisse:
Systemorganisation,
Marketing,
Umgang mit Gésten, Beratung und Verkauf,
Personalwesen,
Steuerung und Kontrolle der betrieblichen Leistungserstellung.

G W=

§9 Ausbildungsrahmenplan

(1) Die in den §§ 4 bis 8 genannten Fertigkeiten und Kenntnisse sollen nach der
in der Anlage enthaltenen Anleitung zur sachlichen und zeitlichen Gliederung
der Berufsausbildung (Ausbildungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine von
dem Ausbildungsrahmenplan abweichende sachliche und zeitliche Gliederung
des Ausbildungsinhaltes ist insbesondere zuldssig, soweit eine berufsfeldbezo-
gene Grundbildung vorausgegangen ist oder betriebspraktische Besonderheiten
die Abweichung erfordern.

(2) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und Kenntnisse sollen so
vermittelt werden, da8 der Auszubildende zur Ausiibung einer qualifizierten be-
ruflichen Tétigkeit im Sinne des § 1 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes befdhigt
wird, die insbesondere selbstindiges Planen, Durchfithren und Kontrollieren
einschliefit. Diese Befdhigung ist auch in den Priifungen nach den §§ 12 bis 17
nachzuweisen.

Dritter Teil
Ausbildungsplan und Berichtsheft

§10 Ausbildungsplan
Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Ausbildungsrahmenplanes fiir
den Auszubildenden einen Ausbildungsplan zu erstellen.

§11 Berichtsheft
Der Auszubildende hat ein Berichtsheft in Form eines Ausbildungsnachweises
zu fithren. Ihm ist Gelegenheit zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbil-
dungszeit zu fithren. Der Ausbildende hat das Berichtsheft regelméafig durchzu-
sehen.
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Vierter Teil
Priifungen

§12 Zwischenpriifung
(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwischenpriifung durchzu-
fiihren. Sie soll nach dem ersten Ausbildungsjahr statt finden.
(2) Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf die in der Anlage fiir das erste Aus-
bildungsjahr aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Be-
rufsschulunterricht entsprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.
(3) In hochstens drei Stunden soll der Priifling eine praktische Aufgabe bearbei-
ten. Dabei soll er zeigen, dafs er Arbeiten planen, durchfiithren und prasentieren,
die Ergebnisse kontrollieren und Gesichtspunkte der Hygiene, des Umwelt-
schutzes, der Wirtschaftlichkeit und der Gisteorientierung beriicksichtigen kann.
Hierfiir kommen insbesondere folgende Gebiete in Betracht:
1. Planen von Arbeitsschritten,
2. Anwenden von Arbeitstechniken und
3. Présentieren von Produkten.

§13 Abschlu8priifung fiir den Ausbildungsberuf Fachkraft
im Gastgewerbe

(1) Die Abschlufipriifung erstreckt sich auf die in den Teilen I und II der Anlage
aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunter-
richt vermittelten Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.
(2) Die Priifung ist praktisch und schriftlich durchzufiihren.
(3) In der praktischen Priifung soll der Priifling zeigen, daf8 er Gaste beraten, Ma-
schinen und Gebrauchsgiiter wirtschaftlich und 6kologisch einsetzen, Sicherheit
und Gesundheitsschutz sowie Hygiene bei der Arbeit beriicksichtigen kann. Er
soll in insgesamt hochstens drei Stunden eine komplexe Priifungsaufgabe sowie
in hochstens zwei Stunden zwei weitere Priifungsaufgaben bearbeiten. Hierfiir
kommen insbesondere in Betracht:
1. als komplexe Priifungsaufgabe nach Wahl des Priiflings:

a) Herstellen und Anrichten einfacher Speisen,

b) Préasentieren und Servieren von Speisen und Getrdanken oder

¢) anlaflbezogenes Herrichten eines Gastraumes.
Diese Aufgabe soll Ausgangspunkt fiir ein gastorientiertes Gesprich sein. In-
nerhalb der Priifungsaufgabe sollen hochstens 15 Minuten auf das Gespréch ent-
fallen;
2. als weitere Priifungsaufgaben:

a) Zuordnen von Gldsern und Bestecken zu vorgegebenen Speisen und

Getranken,

b) Zuordnen von Produkten zu Verwendungsmoglichkeiten,

¢) Bearbeiten von Zahlungsvorgangen oder

d) Vorbereiten von Bestellungen.
(4) Die schriftliche Priifung soll in den Priifungsbereichen Produkte und gast-
orientierte Dienstleistungen, Warenwirtschaft sowie Wirtschafts- und Sozial-
kunde durchgefiihrt werden. Es kommen Fragen und Aufgaben, die sich auf pra-
xisbezogene Fille beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in Be-
tracht:
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1. im Priifungsbereich Produkte und gastorientierte Dienstleistungen:

1.1 Umgang mit Gésten, Beratung und Verkauf,

1.2 Einsatz von Gerdten, Maschinen und Gebrauchsgiitern, Arbeitsplanung,

1.3 Grundtechniken der Verarbeitung ausgewéhlter Rohstoffe;

2. im Priifungsbereich Warenwirtschaft:

2.1 Bedarfsermittlung und Lagerhaltung,

2.2 Inventur,

2.3 Preisermittlung;

3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde: allgemeine wirtschaftliche
und gesellschaftliche Zusammenhéange der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Fiir die schriftliche Priifung ist von folgenden zeitlichen Hochstwerten aus-

zugehen:
1. im Priifungsbereich Produkte und gastorientierte

Dienstleistungen 90 Minuten,
2. im Priifungsbereich Warenwirtschaft 90 Minuten,
3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.

(6) Sind in der schriftlichen Priifung die Priifungsleistungen in bis zu zwei Prii-
fungsbereichen mit , mangelhaft” und in den ﬁbrigen Priifungsbereichen mit min-
destens , ausreichend”“bewertet worden, so ist auf Antrag des Priiflings oder nach
Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit ,mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche Priifung durch eine miindliche Priifung von
etwa 15 Minuten zu ergénzen, wenn diese fiir das Bestehen der Priifung den
Ausschlag geben kann. Der Priifungsbereich ist vom Priifling zu bestimmen. Bei
der Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Priifungsbereich sind die Ergebnisse
der schriftlichen Priifung und der miindlichen Ergédnzungspriifung im Verhalt-
nis 2:1 zu gewichten.

(7) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen
Priifung mindestens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prii-
fungsleistungen in einem Priifungsbereich mit ,ungeniigend” bewertet, so ist die
Priifung nicht bestanden.

§14 Abschlu8priifung fiir den Ausbildungsberuf
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
(1) Die Abschlufipriifung erstreckt sich auf die in den Teilen I bis III der Anlage
aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunter-
richt vermittelten Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.
(2) Die Priifung ist praktisch und schriftlich durchzufiihren.
(3) In der praktischen Priifung soll der Priifling zeigen, dafl er Géste beraten, den
Service planen und durchfiithren, Maschinen und Gebrauchsgiiter wirtschaftlich
und 6kologisch einsetzen und Sicherheit und Gesundheitsschutz sowie Hygiene
bei der Arbeit berticksichtigen kann. Er soll in insgesamt hochstens drei Stunden
eine komplexe Priifungsaufgabe sowie in héchstens drei Stunden zwei weitere
Priifungsaufgaben bearbeiten. Hierfiir kommen insbesondere in Betracht:
1. als komplexe Priifungsaufgabe:
Planen des Service fiir eine Veranstaltung. Hierzu sind ein Ablaufplan sowie
Mentivorschlage einschliefllich korrespondierender Getranke und eine Liste
organisatorischer Vorarbeiten zu erstellen. Diese Aufgabe soll Ausgangs-
punkt fiir ein gastorientiertes Gespréach sein. Dabei soll der Priifling zeigen,
daf3 er Leistungen anbieten und verkaufen kann. Innerhalb der Priifungsauf-
gabe sollen héchstens 20 Minuten auf das Gespréch entfallen;
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2. als Priifungsaufgabe
Servieren einer Meniifolge einschliefllich korrespondierender Getranke;
3. als Priifungsaufgabe 2:
a) Zubereiten von Getranken, Prasentieren und Servieren,
b) Zubereiten von Speisen im Géstebereich, Prasentieren und Servieren oder
c) Erstellen einer Abrechnung.
(4) Die schriftliche Priifung soll in den Priifungsbereichen Restaurantorgani-
sation, Service sowie Wirtschafts- und Sozialkunde durchgefithrt werden. Es
kommen Fragen und Aufgaben, die sich auf praxisbezogene Félle beziehen sol-
len, insbesondere aus folgenden Gebieten in Betracht:
1. im Priifungsbereich Restaurantorganisation:
1.1 Fihren einer Station,
1.2 Angebotserstellung und Kalkulation,
1.3 Arbeitsplanung,
1.4 Aufbau und Gestaltung von Angebotskarten;
2. im Priifungsbereich Service:
2.1 Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,
2.2 Einsatz von Geréten, Maschinen und Gebrauchsgiitern,
2.3 Arbeitstechniken,
2.4 Produktprasentation;
3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhénge der Berufs-
und Arbeitswelt.
(5) Fiir die schriftliche Priifung ist von folgenden zeitlichen Héchstwerten aus-

zugehen:
1. im Priifungsbereich Restaurantorganisation 90 Minuten,
2. im Priifungsbereich Service 90 Minuten,

3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten,

(6) Sind in der schriftlichen Priifung die Priifungsleistungen in bis zu zwei Prii-
fungsbereichen mit , mangelhaft” und in den tibrigen Priifungsbereichen mit min-
destens ,ausreichend” bewertet worden, so ist auf Antrag des Priiflings- oder
nach Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit ,mangelhaft” bewer-
teten Priifungsbereiche die schriftliche Priifung durch eine miindliche Priifung
von etwa 15 Minuten zu erganzen, wenn diese fiir das Bestehen der Priifung den
Ausschlag geben kann. Der Priifungsbereich ist vom Priifling zu bestimmen. Bei
der Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Priifungsbereich sind die Ergebnisse
der schriftlichen Priifung und der miindlichen Ergdnzungspriifung im Verhalt-
nis 2:1 zu gewichten.

(7) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen
Priifung mindestens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prii-
fungsleistungen in einem Priifungsbereich mit ,, ungeniigend” bewertet, so ist die
Priifung nicht bestanden.

§15 AbschlufSpriifung fiir den Ausbildungsberuf
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
(1) Die Abschlufipriifung erstreckt sich auf die in den Teilen I, Il und IV der An-
lage aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulun-
terricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.
(2) Die Priifung ist praktisch und schriftlich durchzufiihren.
(3) In der praktischen Priifung soll der Priifling zeigen, dafl er Gdste empfangen
und beraten, Aufgaben der Verkaufsférderung bearbeiten sowie Maschinen und
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Gebrauchsgiiter wirtschaftlich und 6kologisch einsetzen und Sicherheit und Ge-
sundheitsschutz sowie Hygiene bei der Arbeit beriicksichtigen kann. Er soll in
insgesamt hochstens drei Stunden eine komplexe Priifungsaufgabe sowie in hoch-
stens drei Stunden zwei weitere Priifungsaufgaben bearbeiten. Hierfiir kommen
insbesondere in Betracht:
1. als komplexe Priifungsaufgabe:
Planen einer verkaufsfordernden Mafinahme. Hierzu sind ein Ablaufplan und
eine Liste mit Werbemitteln und Werbetragern zu erstellen sowie Moglich-
keiten der Erfolgskontrolle aufzuzeigen. Diese Aufgabe soll Ausgangspunkt
fiir ein gastorientiertes Gesprach sein. Dabei soll der Priifling zeigen, daf} er
Leistungen anbieten und verkaufen kann. Innerhalb der Priifungsaufgabe sol-
len hochstens 20 Minuten auf das Gesprich entfallen;
2. als weitere Priifungsaufgaben:
a) Erarbeiten einer Priifliste, Kontrollieren und Herrichten eines Gastraumes
anhand der Priifliste,
b) Arbeiten am Empfang,
c) Bearbeiten einer Reklamation oder
d) Servieren von Speisen und Getrdnken.
(4) Die schriftliche Priifung soll in den Priifungsbereichen Gasteempfang und Be-
ratung, Marketing und Arbeitsorganisation sowie Wirtschafts- und Sozialkunde
durchgefiihrt werden. Es kommen Fragen und Aufgaben, die sich auf praxisbe-
zogene Fille beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in Betracht:
1. im Priifungsbereich Gasteempfang und Beratung:
1.1 Umgang mit Gésten, Beratung und Verkauf,
1.2 Reservierung und Abrechnung,
1.3 Gastekorrespondenz;
2. im Priifungsbereich Marketing und Arbeitsorganisation:
2.1 Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgiitern, Arbeitsplanung und
Arbeitstechniken,
2.2Personalplanung,
2.3 Angebotserstellung und Kalkulation,
2.4 Werbung und Verkaufsférderung,
2.5 Reservierungsplanung;
3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhénge der Berufs-
und Arbeitswelt.
(5) Fiir die schriftliche Priiffung ist von folgenden zeitlichen Hochstwerten aus-

zugehen:

1. im Priifungsbereich Gasteempfang und Beratung 90 Minuten
2. im Priifungsbereich Marketing und Arbeitsorganisation = 90 Minuten
3. im Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten,

(6) Sind in der schriftlichen Priifung die Priifungsleistungen in bis zu zwei Pri-
fungsbereichen mit ,,mangelhaft” und in den iibrigen Priifungsbereichen mit min-
destens ,ausreichend” bewertet worden, so istauf Antrag des Priiflings oder nach
Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit ,mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche Priifung durch eine miindliche Priifung von
etwa 15 Minuten zu ergdnzen, wenn diese fiir das Bestehen der Priifung den Aus-
schlag geben kann. Der Priifungsbereich ist vom Priifling zu bestimmen. Bei der
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Priifungsbereich sind die Ergebnisse der
schriftlichen Priifung und der miindlichen Ergédnzungspriifung im Verhaltnis
2:1 zu gewichten.
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(7) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen
Priifung mindestens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prii-
fungsleistungen in einem Priifungsbereich mit ,ungentigend” bewertet, so ist die
Priifung nicht bestanden.

§16 AbschluBpriifung fiir den Ausbildungsberuf
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

(1) Die Abschlufipriifung erstreckt sich auf die in den Teilen I, Il und V der Anla-
ge aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschul-
unterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.
(2) Die Priifung ist schriftlich in den Priifungsbereichen Hotelbetrieb und Hotel-
organisation, kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie Wirtschafts- und
Sozialkunde und praktisch im Priifungsbereich Praktische Ubungen durchzu-
fiihren.
(3) Die Anforderungen in den Priifungsbereichen sind:
1. Priifungsbereich Hotelbetrieb und Hotelorganisation:

In hochstens 120 Minuten soll der Priifling praxisbezogene Aufgaben und Fal-

le aus den Gebieten

a) Beschaffung und Lagerhaltung,

b) Beratung und Verkauf,

¢) Personalwirtschaft,

d) Arbeitsorganisation,

e) Datenschutz und Datensicherung

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daf8 er die fachlichen und rechtlichen Zu-

sammenhdnge des Betriebes versteht, Arbeitsablaufe analysieren und Lo-

sungsmoglichkeiten entwickeln kann.
2. Priifungsbereich kaufmannische Steuerung und Kontrolle:

In hochstens 120 Minuten soll der Priifling praxisbezogene Aufgaben und

Falle aus den Gebieten

a) Warenwirtschaft,

b) Kosten- und Leistungsrechnung,

¢) Zahlungsverkehr und Kredit

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daf er Aufgaben analysieren und Losungs-

moglichkeiten entwickeln sowie die Ergebnisse des Rechnungswesens an-

wenden kann.
3. Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:

In hochstens 60 Minuten soll der Priifling praxisbezogene Aufgaben und Falle

bearbeiten und dabei zeigen, dafs er wirtschaftliche und gesellschaftliche Zu-

sammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt darstellen und beurteilen kann.
(4) Im Priifungsbereich Praktische Ubungen soll der Priifling eine von zwei ihm
zur Wahl gestellten praxisbezogenen Aufgaben bearbeiten. Es kommen insbe-
sondere folgende Gebiete in Betracht:

a) Einkauf,

b) Personal,

¢) Kommunikation.
Die Aufgabe soll Ausgangspunkt fiir das folgende Priifungsgespréch sein. Der
Priifling soll dabei zeigen, daff er betriebliche und wirtschaftliche Zusammen-
hédnge versteht, Problemstellungen bearbeiten sowie Gesprache systematisch und
situationsbezogen vorbereiten und fiithren kann. Das Priifungsgespréch soll nicht
langer als 30 Minuten dauern. Dem Priifling ist eine Vorbereitungszeit von hoch-
stens 15 Minuten einzuraumen.
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(5) Sind in der schriftlichen Priifung die Priifungsleistungen in bis zu zwei Prii-
fungsbereichen mit ,, mangelhaft” und in den iibrigen Priifungsbereichen mit min-
destens ,ausreichend” bewertet worden, so ist auf Antrag des Priiflings oder nach
Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit ,mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche Priifung durch eine miindliche Priifung von
etwa 15 Minuten zu ergédnzen wenn diese fiir das Bestehen der Priifung den Aus-
schlag geben kann. Der Priifungsbereich ist vom Priifling zu bestimmen. Bei der
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Priifungsbereich sind die Ergebnisse der
schriftlichen Priifung und der miindlichen Erganzungspriifung im Verhéltnis 2:1
zu gewichten.

(6) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der schriftlichen Priifung und der
praktischen Ubung mindestens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden
die Priifungsleistungen in einem Priifungsbereich mit ,ungeniigend” bewertet,
so ist die Priifung nicht bestanden.

§17 Abschlu8priifung fiir den Ausbildungsberuf
Fachmann fiir Systemgastronomie/ Fachfrau fiir Systemgastronomie

(1) Die AbschluBpriifung erstreckt sich auf die in den Teilen IIT und VI der Anla-
ge aufgefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschul-
unterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.
(2) Die Priifung ist schriftlich in den Priifungsbereichen Systemorganisation,
Steuerung und Kontrolle, Personalwesen und Wirtschafts- und Sozialkunde so-
wie praktisch im Priifungsbereich Praktische Ubungen durchzufiihren.
(3) Die Anforderungen in den Priifungsbereichen sind:
1. Priifungsbereich Systemorganisation:

In hochstens 120 Minuten soll der Priifling praxisbezogene Aufgaben und

Félle aus den Gebieten

a) Gastronomiekonzepte,

b) Qualitdtssicherung,

c) Marketing,

d) Aufbau- und Ablauforganisation

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daf} er die Grundlagen und Zusammenhén-

ge dieser Gebiete versteht.
2. Priifungsbereich Steuerung und Kontrolle, Personalwesen:

In hochstens 120 Minuten soll der Priifling praxisbezogene Aufgaben und

Félle aus den Gebieten

a) Kostenkontrolle,

b) Kennzahlen,

c) Warenwirtschaft,

d) Personaleinsatzplanung,

e) Personalverwaltung und -beschaffung

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, dafl er die Zusammenhénge dieser Gebiete

versteht sowie Arbeitsabldufe analysieren und Losungsmoglichkeiten ent-

wickeln kann.
3. Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:

In héchstens 60 Minuten soll der Priifling praxisbezogene Aufgaben und Fal-

le bearbeiten und dabei zeigen, dafl er wirtschaftliche und gesellschaftliche

Zusammenhidnge der Berufs- und Arbeitswelt darstellen und beurteilen kann.
(4) Im Prifungsbereich Praktische Ubungen soll der Priifling eine von zwei ihm
zur Wahl gestellten praxisbezogenen Aufgaben bearbeiten. Es kommen insbe-
sondere folgende Gebiete in Betracht:

Akt.-Lfg. Marz 1998 9
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a) Umgang mit Gasten,

b) Umgang mit Mitarbeitern,

¢) Produkte, Produktprasentation.

Die Aufgabe soll Ausgangspunkt fiir das folgende Priifungsgespréach sein. Der

Priifling soll dabei zeigen, dafl er Produkte anbieten, Personalfragen bearbei-

ten sowie Gespréche systematisch und situationsbezogen vorbereiten und

fiihren kann. Das Priifungsgesprach soll nicht langer als 30 Minuten dauern.

Dem Priifling ist eine Vorbereitungszeit von héchstens 15 Minuten einzu-

raumen.
(5) Sind in der schriftlichen Priifung die Priifungsleistungen in bis zu zwei Prii-
fungsbereichen mit ,, mangelhaft” und in den iibrigen Priifungsbereichen mit min-
destens ,ausreichend“ bewertet worden, so ist auf Antrag des Priiflings oder nach
Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit , mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche Priifung durch eine miindliche Priifung von
etwa 15 Minuten zu ergdnzen, wenn diese fiir das Bestehen der Priifung den Aus-
schlag geben kann. Der Priifungsbereich ist vom Priifling zu bestimmen. Bei der
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Priifungsbereich sind die Ergebnisse der
schriftlichen Priifung und der miindlichen Erganzungspriifung im Verhaltnis 2:1
zu gewichten.
(6) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der schriftlichen Priifung und der
praktischen Ubung mindestens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden
die Priifungsleistungen in einem Priifungsbereich mit , ungeniigend” bewertet,
so ist die Priifung nicht bestanden.

Flinfter Teil
Ubergangs- und Schlufvorschriften

§18 Aufhebung von Vorschriften
Die bisher festgelegten Berufsbilder, Berufsbildungspldane und Priifungsanfor-
derungen fiir den Ausbildungsberuf Kaufmannsgehilfe im Hotel- und Gast-
stattengewerbe/Kaufmannsgehilfin im Hotel- und Gaststdttengewerbe sind
nicht mehr anzuwenden.

§19 Ubergangsregelung
Auf Berufsausbildungsverhiltnisse, die bei Inkrafttreten dieser Verordnung be-
stehen, sind die bisherigen Vorschriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Ver-
tragsparteien vereinbaren die Anwendung der Vorschriften dieser Verordnung.

§20 Inkrafttreten, Aulerkrafttreten
Diese Verordnung tritt am 1. August 1998 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Verord-
nung lber die Berufsausbildung im Gastgewerbe vom 25. April 1980 (BGBI. I S.
468, 587) aufer Kraft.
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BerufsausbildungsVO

Anlage

A 7520

Ausbildungsrahmenplan

fir die Berufsausbildung im Gastgewerbe

Teil 1: Berufliche Grundbildung

Anlage
(zu §9)

Lfd. Teil des Fertigkeiten und Kenntnisse die Zeitliche Richtwerte
Nr. Ausbildungs- | unter Einbeziehung selbstdndigen in Wochen
berufsbildes Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr
Kontrollierens zu vermitteln sind 1 5 3
1 2 3 4
1 Berufsbildung, | a) Bedeutung des Ausbildungs-

Arbeits- und
Tarifrecht (§ 4

vertrages, insbesondere Abschluf3,
Dauer und Beendigung erkldren

Nr. 1)

b) gegenseitige Rechte und Pflichten
aus dem Ausbildungsvertrag
nennen

c) Moglichkeiten der beruflichen Fort-
bildung nennen

d) wesentliche Teile des Arbeits-
vertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fiir
den ausbildenden Betrieb geltenden
Tarifvertrdge nennen

2 Aufbau und

Nr. 2)

Organisation
des Ausbildungs-
betriebes (§ 4

a) Aufbau und Aufgaben des ausbil-
denden Betriebes erldutern

b) Grundfunktionen des ausbildenden
Betriebes wie Einkauf, Produktion,
Dienstleistung, Verkauf und Ver-
waltung erklaren

¢) Beziehungen des ausbildenden
Betriebes und seiner Beschéftigten
zu Wirtschaftsorganisationen,
Berufsvertretungen und Gewerk-
schaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und
Arbeitsweise der betriebsver-
fassungs- oder personalvertretungs-
rechtlichen Organe des
ausbildenden Betriebes
beschreiben

wahrend der gesam-
ten Ausbildung
zu vermitteln

Akt.-Lfg. Marz 1998
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A 7520 Anlage BerufsausbildungsVO
Lfd. Teil des Fertigkeiten und Kenntnisse die Zeitliche Richtwerte
Nr. | Ausbildungs- unter Einbeziehung selbstandigen in Wochen

berufsbildes Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr
Kontrollierens zu vermitteln sind
1 | 2 | 3
1 2 3 4
3 Sicherheit und a) Gefahrdung von Sicherheit und
Gesundheits- Gesundheit am Arbeitsplatz fest-
schutz bei der stellen und Mafinahmen zu ihrer
Arbeit (§ 4 Vermeidung ergreifen
Nr. 3) b) berufsbezogene Arbeitsschutz-
und Unfallverhiitungsvorschriften
anwenden wihrend der ge-
c) Verhaltensweisen bei Unfdllen be- | samten Ausbildung
schreiben sowie erste MafSinahmen | zu vermitteln
einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden;
Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und Mafinahmen
zur Brandbekdmpfung ergreifen

4 Umweltschutz Zur Vermeidung betriebsbedingter
(§4 Nr. 4) im Umweltbelastungen beruflichen
Einwirkungsbereich beitragen, insbe-
sondere

a) mogliche Umweltbelastungen
durch den Ausbildungsbetrieb und
seinen Beitrag zum Umweltschutz
an Beispielen erklaren

b) fiir den Ausbildungsbetrieb
geltende Regelungen des Umwelt-
schutzes anwenden

c) Moglichkeiten der wirtschaftlichen
und umweltschonenden Energie-
und Materialverwendung nutzen

d) Abfille vermeiden; Stoffe und
Materialien einer umwelt-
schonenden Entsorgung zufiihren

12
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Anlage A 7520

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Fertigkeiten und Kenntnisse die
unter Einbeziehung selbstdndigen
Planens, Durchfiihrens und
Kontrollierens zu vermitteln sind

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1 [ 2] s

2

3

4

Umgang mit
Gasten, Beratung
und Verkauf

(§4 Nr. 5)

a) Auswirkungen des personlichen
Erscheinungsbildes und Verhaltens
auf Giéste darstellen und begriinden

b) Gastgeberfunktion wahrnehmen

¢) Erwartungen von Gésten hinsicht-
lich Beratung, Betreuung und
Dienstleistung ermitteln

d) Aufgaben, Befugnisse und Verant-
wortungen im Rahmen der Ablauf-
organisation beriicksichtigen

e) Gaste empfangen und betreuen

f) berufsbezogene fremdsprachliche
Fachbegriffe anwenden

g) Gaste iiber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten
informieren

h) Mitteilungen und Auftrége ent-
gegennehmen und weiterleiten

i) berufsbezogene Rechtsvorschriften
anwenden

10

Einsetzen von
Geriten,
Maschinen und
Gebrauchs-
glitern, Arbeits-
planung (§ 4
Nr. 6)

a) Arbeitsschritte planen

b Arbeitsplatz unter Beriicksichtigung
hygienischer und ergonomischer
Anforderungen vorbereiten

) Arbeitsvorbereitungen bereichs-
bezogen durchfiihren

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchs-
gliter wirtschaftlich einsetzen

e) Gerate, Maschinen und Gebrauchs-
giiter reinigen und pflegen

Hygiene
(§4Nr.7)

a) Vorschriften und Grundséitze zur
Personal- und Betriebshygiene an-
wenden

b) Desinfektions- und Reinigungs-
mittel 6konomisch einsetzen

Kiichenbereich
(§ 4 Nr. 8)

a) Produkte auf Beschaffenheit priifen
und Verwendungsmoglichkeiten
zuordnen

b) Arbeitstechniken und Garverfahren
zur Herstellung einfacher Speisen
anwenden

c) einfache Speisen unter Berticksich-
tigung der Rezepturen, der
Erndhrungslehre und der Wirt-
schaftlichkeit zubereiten

12
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A 7520 Anlage BerufsausbildungsVO

Lfd.
Nr.

Teil des Zeitliche Richtwerte

in Wochen

Fertigkeiten und Kenntnisse die

Ausbildungs-
berufsbildes

unter Einbeziehung selbstandigen
Planens, Durchfiihrens und
Kontrollierens zu vermitteln sind

im Ausbildungsjahr

1

[ 2] 5

3

4

d) vorgefertigte Produkte unter Beach-
tung von Verarbeitungsstufen,
Rezepturen und Wirtschaftlichkeit
zu einfachen Speisen verarbeiten

e) einfache Speisen nach Vorgabe an-
richten

f) bei der Produktprésentation mit-
wirken

Servicebereich
(§4Nr.9)

a) Verkaufsfahigkeit von Produkten
priifen

b) Aufgufi- und Heiflgetranke
zubereiten sowie Getrdanke
ausschenken

c) Speisen und Getranke servieren
und ausheben

d) bei Service- und Meniibespre-
chungen mitwirken

e) betriebliches Kassensystem
bedienen

12

10

Biiroorganisation
und -kommuni-
kation (§ 4 Nr. 10)

a) arbeitsplatzbezogene schriftliche
Arbeiten ausfiihren

b) Schriftstiicke registrieren und
ablegen

) Karteien und Dateien fiihren und
zur Erfillung von Arbeitsaufgaben
einsetzen; Daten sichern

d) gesetzliche und betriebliche Rege-
lungen zum Datenschutz anwenden

10

11

Warenwirtschaft
(§4 Nr. 11)

a) Waren annehmen, auf Gewicht,
Menge und sichtbare Schaden
priifen und betriebstibliche
Mafinahmen einleiten

b) Waren ihren Anspriichen gemaf3
einlagern

¢) Lagerbestande kontrollieren

Teil II:

Gemeinsame berufliche Fachbildung

1

Umgang mit
Gasten
Beratung
und Verkauf
(§4Nr.5)

a) Gesprache gaste- und unterneh-
mensorientiert fithren

b) sprachliche und nichtsprachliche
Ausdrucksmoglichkeiten anwenden

c) Reklamationen entgegennehmen,
bearbeiten und Losungen aufzeigen

12

14
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BerufsausbildungsVO Anlage A 7520
Lfd. Teil des Fertigkeiten und Kenntnisse die Zeitliche Richtwerte
Nr. Ausbildungs- unter Einbeziehung selbstdndigen in Wochen

berufsbildes Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr
Kontrollierens zu vermitteln sind
1 | 2 | 3
1 2 3 4
d) Reservierungswiinsche entgegen-
nehmen, Reservierungen ausfiithren
e) Gaste unter Berticksichtigung ihrer
Wiinsche beraten
2 Einsetzen von a) Wartung von Geréten und Maschi-
Geriten, nen sowie Instandsetzung von
Maschinen und Gebrauchsgiitern veranlassen 4
Gebrauchsgiitern,| b) Arbeitsergebnisse kontrollieren
Arbeitsplanung und bewerten
(§ 4 Nr. 6)
3 Warenwirtschaft | a) arbeitsplatzbezogenen Warenbedarf
(§4 Nr. 11) ermitteln
b) Bestellungen einleiten
¢) Inventuren durchfiihren, ein Inven-
tar unter Anleitung aufstellen
d) Zahlungsvorgange bearbeiten
e) kostenbewufites Einsetzen von 12
Materialien und Gebrauchsgiitern
begriinden
f) Kosten und Ertrage erbrachter
Dienstleistungen am Beispiel
errechnen
g) Verkaufspreise nach betrieblichem
Kalkulationsschema ermitteln
4 Werbung und a) Werbemittel und Werbetrager
Verkaufs- unterscheiden und fiir die Werbung
forderung (§ 4 des Ausbildungsbetriebes einsetzen
Nr. 12) b) verkaufsférdernde Mafinahmen
vorbereiten 12
) bei Werbeaktionen mitwirken
d) anlafSbezogene Dekorationen aus-
flihren
e) werbewirksame Angebote erstellen
5 Wirtschaftsdienst | a) Gasteraume angebots- und anlafbe-
(§4 Nr. 13) zogen herrichten 12
b) Gasterdume reinigen und pflegen
Teil III: Besondere berufliche Fachbildung: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
1 Umgang mit a) Speisen und Getranke anbieten
Gasten, Beratung| b) Beratungs- und Verkaufsgesprache 14
und Verkauf planen, fithren und nachbearbeiten
(§5Nr. 1)
Akt.-Lfg. Marz 1998 15
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A 7520 Anlage BerufsausbildungsVO
Lfd. Teil des Fertigkeiten und Kenntnisse die Zeitliche Richtwerte
Nr. | Ausbildungs- unter Einbeziehung selbstandigen in Wochen

berufsbildes Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr
Kontrollierens zu vermitteln sind
1 | 2 | 3
1 2 3 4
2 Arbeiten am a) Getranke zubereiten, prasentieren
Tisch des Gastes und -servieren
(§5 Nr.2) b) Speisen zubereiten, prasentieren
und servieren 12
3 Ausrichten von | a) Ablauf von Festlichkeiten und
Festlichkeiten Veranstaltungen planen
und Veranstal- | b) Menii mit korrespondierenden
tungen (§ 5 Getranken zusammenstellen 12
Nr. 3) c) organisatorische Vorarbeiten
durchfiithren
d) bei der Ausrichtung mitwirken
4 Fiihren einer a) Bestellungen entgegennehmen
Station (§ 5 Nr. 4)| b) Serviceablauf organisieren
¢) mit verschiedenen Servierarten
servieren
d) Gasterechnung erstellen und
abrechnen 14

e) Tageseinnahmen abrechnen

f) Wahrungen umrechnen

g) einfache Auskiinfte in einer Fremd-
sprache erteilen

Teil IV: Besondere berufliche Fachbildung: Hotelfachmann/Hotelfachfrau

1 Umgang mit a) Anfragen bearbeiten und Angebote
Gasten, Beratung erstellen
und Verkauf (§ 6 | b) Auftrage bestatigen und bearbeiten 14
Nr. 1) c) Beratungs- und Verkaufsgespréche
fiihren
2 Empfang a) Reservierungspldne bearbeiten und
(§ 6 Nr. 2) Zimmerbelegung festlegen

b) Informations- und Kommunikati-
onstechniken aufgabenorientiert
einsetzen

¢) Korrespondenz fithren

d) Gasteauftrage ausfithren 14

e) erbrachte Leistungen buchen

f) Gastrechnung erstellen und
abrechnen

g) Hotelkasse fithren und abrechnen

h) mit Reisebtiros und Veranstaltern
abrechnen

16
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BerufsausbildungsVO Anlage A 7520
Lfd. Teil des Fertigkeiten und Kenntnisse die Zeitliche Richtwerte
Nr. Ausbildungs- unter Einbeziehung selbstdndigen in Wochen

berufsbildes Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr
Kontrollierens zu vermitteln sind
1 | 2 | 3
1 2 3 4
i) einfache Auskiinfte in einer Fremd-
sprache erteilen
k) Wahrungen umrechnen
3 Marketing a) Marketingmafinahmen entwickeln
(§ 6 Nr. 3) und durchfiihren
b) Ergebnisse von Marketingmafi-
nahmen kontrollieren 12
¢) Mafinahmen zur Offentlichkeits-
arbeit durchfiihren
4 Wirtschaftsdienst| a) bereichsbezogenen Personaleinsatz
(§ 6 Nr. 4) planen
b) Kontrollarbeiten unter Verwendung
von Organisationsmitteln ausfithren 12

Teil V: Besondere berufliche Fachbildung: Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

1 Personalwirt- a) arbeits- und sozialrechtliche
schaft (§ 7 Bestimmungen sowie tarifliche und
Nr. 1) betriebliche Regelungen aufgaben-

orientiert anwenden

b) bei der Personalplanung mitwirken
und Personalbeschaffungsmafs-
nahmen einleiten

¢) Vorgange in Verbindung mit Beginn
und Beendigung von Beschiftigungs-
verhéltnissen bearbeiten 14

d) Vorginge in Verbindung mit
Arbeits- und Fehlzeiten bearbeiten

e) Ziele und Bedeutung von Personal-
beurteilungen darstellen

f) eine Entgeltabrechnung erstellen

2 Biiroorganisation| a) Besprechungen nach sachlichen und

und -kommunika{  zeitlichen Vorgaben vor- und nach-

tion (§ 7 Nr. 2) bereiten

b) Korrespondenz fiihren

) Informations- und Kommunikations- 7
techniken aufgabenorientiert
einsetzen

d) Regeln der Kommunikation anwen-
den und zur Vermeidung von Kom-
munikationsstérungen beitragen

Akt.-Lfg. Marz 1998 17
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A 7520

Anlage

BerufsausbildungsVO

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Fertigkeiten und Kenntnisse die
unter Einbeziehung selbstandigen
Planens, Durchfiihrens und

Zeitliche Richtwerte

im Ausbildungsjahr

in Wochen

Kontrollierens zu vermitteln sind

1

| 2 |

3

3

4

e) Zusammenarbeit aktiv gestalten und
ausgewdhlte praktische Aufgaben
teamorientiert bearbeiten

f) Termine planen, koordinieren und
iiberwachen

Kaufménnische
Steuerung und
Kontrolle
(§7Nr. 3)

a) vorbereitende Arbeiten fiir den
Jahresabschluf3 durchfiithren

b) Zahlungsverkehr durchfiihren,
Wahrungen umrechnen

c) bei Zahlungsverzug betriebsiibliche
MafBnahmen einleiten

d) Kostenkontrolle durchfiihren und
geeignete Mafinahmen vorschlagen

e) Daten fiir die Kalkulation und Preis-
bildung ermitteln

f) Bedeutung von Investitionen
erlautern

g) Notwendigkeit einer laufenden
Kontrolle der Wirtschaftlichkeit
betrieblicher Leistungen begriinden

h) Ergebnisse des betrieblichen Rech-
nungswesens zum Zweck der
Steuerung und Kontrolle anwenden,
insbesondere betriebliche Kenn-
zahlen auswerten

i) an Aufgaben des kaufmannischen
Berichtswesens mitwirken

k) Betriebsstatistiken fiithren

16

Warenwirtschaft
(§7Nr. 4)

a) Bezugsquellen ermitteln und
Angebote einholen

b) Angebote hinsichtlich Art, Beschaf-
fenheit, Preis, Menge, Qualitat, Ver-
packungskosten, Lieferzeit, Liefer-
und Zahlungsbedingungen
vergleichen

¢) Einkauf durchfiihren; Liefertermine
iiberwachen

Umgang mit
Gasten, Beratung
und Verkauf

(§ 7 Nr. 5)

a) Beratungsgesprache planen, fithren
und nachbereiten

b) einfache Auskiinfte in einer Fremd-
sprache erteilen

¢) Rechnungen erstellen

18
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BerufsausbildungsVO Anlage A 7520

Teil VI: Besondere berufliche Fachbildung: Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau
fiir Systemgastronomie

Lfd. Teil des Zeitliche Richtwerte

Nr. Ausbildungs-
berufsbildes

Fertigkeiten und Kenntnisse die
unter Einbeziehung selbstdndigen
Planens, Durchfiihrens und
Kontrollierens zu vermitteln sind

im Ausbildungsjahr

in Wochen

1

[ 2 |

3

1 2

3

4

1 System-
organisation
(§8Nr. 1)

a) Gastronomiekonzept des Aus-
bildungsbetriebes von
anderen gastronomischen
Konzepten abgrenzen

b) Einhaltung der Standards priifen
und bei Abweichungen
Mafinahmen ergreifen.

c) Arbeitsabldufe planen und
organisieren

d) Informations- und Kommunikations-
wege im Rahmen der Ablauf-
organisation des Unternehmens
nutzen

14

2 Marketing
(§8Nr.2)

a Marketinginstrumente betriebs-
bezogen anwenden

b) Produktprasentation zur Verkaufs-
steuerung einsetzen

c) Ergebnisse von Marketingmaf-
nahmen bewerten

3 Umgang mit
Gasten, Beratung
und Verkauf

(§ 8 Nr. 3)

a) Beratungs- und Verkaufsgesprache
unter Berticksichtigung des
Marketingkonzeptes planen und
fiihren

b) Beratungs- und Verkaufsgesprache
nachbereiten und bewerten

c) einfache Auskiinfte in einer Fremd-
sprache erteilen

4 Personalwesen
(§ 8 Nr. 4)

a) Personaleinsatz planen

b) arbeits- und sozialrechtliche
Bestimmungen sowie tarifliche und
betriebliche Regelungen aufgaben-
orientiert anwenden

c) Positionen von Entgeltabrech-
nungen erkldren

d) Vorginge in Verbindung mit Beginn
und Beendigung von Beschif-
tigungsverhaltnissen bearbeiten

e) Vorginge in Verbindung mit
Arbeits- und Fehlzeiten bearbeiten

12
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A 7520 Anlage BerufsausbildungsVO
Lfd. Teil des Fertigkeiten und Kenntnisse die Zeitliche Richtwerte
Nr. Ausbildungs- unter Einbeziehung selbstandigen in Wochen

berufsbildes Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr
Kontrollierens zu vermitteln sind
1 | 2 | 3
1 2 3 4
f) bei der Organisation und Durch-
fithrung von Schulungsmafinahmen
mitwirken
g) bei der Personalbeschaffung mit-
wirken
h) Ziele und Bedeutung von
Mitarbeitergespréachen darstellen
5 Steuerung und a) Belege bearbeiten und priifen
Kontrolle der b) Kostenkontrolle durchfithren und
betrieblichen geeignete Mafinahmen vorschlagen
Leistungs- c) Warenwirtschaftssystem einsetzen 12
erstellung (§ 8
Nr. 5) d) betriebliche Kennzahlen auswerten
sowie geeignete Mafinahmen vor-
schlagen
20
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A 7520

Teil 1: Erlduterungen zum Verordnungsteil

Verordnungsteil

Erlduterungen

Auf Grund des § 25 des Berufsbil-
dungsgesetzes vom 14. August 1969
(BGBI. I S. 1112), der zuletzt gemafs
Artikel 35 der Verordnung vom 21.
September 1997 (BGBI. I S. 2390)
geandert worden ist, verordnet das
Bundesministerium fiir Wirtschaft im
Einvernehmen mit dem Bundesmini-
sterium fiir Bildung, Wissenschaft,
Forschung und Technologie:

Ausbildungsordnungen beruhen auf
§ 25 Abs. 1 des Berufsbildungsgeset-
zes. Sie werden vom zustindigen
Fachminister, in diesem Fall vom
Bundesminister fiir Wirtschaft, im
Einvemehmen mit dem Bundesmini-
ster flir Bildung Wissenschaft,
Forschung und Technologie als
Rechtsverordnungen erlassen.
Ausbildungsordnungen sind als
Rechtsverordnung allgemein
verbindlich. Das heifit, sie regeln
bundeseinheitlich den betrieblichen
Teil der dualen Berufsausbildung in
staatlich anerkannten Ausbildungsbe-
rufen. In diesem Sinne richten sie sich
an alle an der Berufsausbildung
Beteiligten, insbesondere an
Auszubildende, Ausbilder/Ausbilde-
rinnen und zustidndige Stellen.

Im Ausbildungsbereich der
gewerblichen Wirtschaft sind die
Industrie- und Handelskammern
(IHK) die zustdandigen Stellen fiir die
Uberwachung der Berufsausbildung.
Der schulische Teil der dualen
Berufsausbildung (Berufsschulunter-
richt) wird unter Zustandigkeit der
Bundesldnder durch den Rahmen-
lehrplan geregelt.

Seit 19741) werden die Ausbildungs-
rahmenpldne der Ausbildungsord-
nungen mit den Rahmenlehrplanen
der Standigen Konferenz der
Kultusminister der Lander in der
Bundesrepublik Deutschland (KMK)
im Hinblick auf die Ausbildungsin-
halte und den Zeitpunkt ihrer
Vermittlung in Betrieb und
Berufsschule miteinander abge-
stimmt.

1) Verfahren der Abstimmung von Ausbildungsordnungen und Rahmenlehrplianen im Bereich der
beruflichen Bildung zwischen der Bundesregierung und den Kultusministerien der Lander im
Gemeinsamen Ergebnisprotokoll vom 30. 05. 1972 (veroffentlicht im Bundesanzeiger Nr. 216

vom 16. November 1972).

Akt.-Lfg. Juni 1998
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Verordnungsteil
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Der Rahmenlehrplan der KMK fiir
die Ausbildungsberufe Fachkraft im
Gastgewerbe, Restaurantfach-
mann/Restaurantfachfrau, Hotelfach-
mann/Hotelfachfrau, Hotelkauf-
mann/Hotelkauffrau, Fachmann fiir
Systemgastronomie/Fachfrau fiir
Systemgastronomie wurde gemein-
sam mit der Ausbildungsordnung im
Bundesanzeiger veroffentlicht.

§1
Staatliche Anerkennung der
Ausbildungsberufe

Folgende Ausbildungsberufe werden

staatlich anerkannt:

1. Fachkraft im Gastgewerbe,

2. Restaurantfachmann/ Restaurant-
fachfrau,

. Hotelfachmann /Hotelfachfrau,

. Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,

. Fachmann fiir Systemgastrono-
mie/Fachfrau fiir Systemgastrono-
mie

Q1 W

22

Mit der Verordnung tiber die
Berufsausbildung im Gastgewerbe
(Ausbildungsordnung) werden die
Ausbildungsgénge Fachkraft im
Gastgewerbe,
Restaurantfachmann/Restaurantfach-
frau, Hotelfachmann/Hotelfachfrau,
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,
Fachmann fiir
Systemgastronomie/Fachfrau fiir
Systemgastronomie staatlich
anerkannt.

Die staatliche Anerkennung bedeutet,
daB die Berufsausbildung bundesein-
heitlich geregelt ist, und daf die
Ausbildungsberufsbezeichn ungen
festgelegt sind und allein fiir diese
Ausbildungsgénge verwendet
werden diirfen.

Nach dem Ausschliefllichkeitsgrund-
satz (§ 28 Abs. 1 BBiG) darf nur nach
dieser Verordnung ausgebildet
werden.

Diese Ausbildungsordnung wurde im
Bundesinstitut fiir Berufsbildung mit
Sachverstandigen der fachlich
zustdndigen Organisationen der
Arbeitgeber und der Gewerkschaften
erarbeitet und vom Bundesminister
fiir Wirtschaft im Einvernehmen mit
dem Bundesminister fiir Bildung,
Wissenschaft, Forschung und
Technologie am 13. Februar 1998
erlassen. Die Verordnung wurde im
BGBI. Jg. 1998, Teil I, Nr. 10 ver-
offentlicht.
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Verordnungsteil Erlduterungen

§2 Fiir alie fiinf Ausbildungsberufe ist
Ausbildungsdauer das erste und zweite Jahr der

Die Berufsausbildung dauert im
Ausbildungsberuf des § 1 Nr. 1 zwei
Jahre und in den Ausbildungsberufen
des § 1 Nr. 2 bis 5 drei Jahre.

Ausbildung gleich.

Die Ausbildung im Ausbildungsberuf

Fachkraft im Gastgewerbe ist nach

zwei Jahren abgeschlossen.

Der besonderen beruflichen Fach-

bildung der Ausbildungsberufe

Restaurantfachmann/Restaurantfach-

frau, Hotelfachmann/Hotelfachfrau,

Hotelkaufmann/Hotelkauffrau und

Fachmann fiir Systemgastrono-

mie/Fachfrau fir Systemgastronomie

wird in einem dritten Ausbildungs-
jahr Rechnung getragen.

Die Ausbildungszeit ist so bemessen,

dafl den Auszubildenden die fiir eine

qualifizierte Berufstatigkeit erforder-
lichen Ausbildungsinhalte verrnittelt
werden konnen sowie die Gelegen-
heit zum Erwerb der erforderlichen

Berufserfahrung besteht.

Der Beginn und die Dauer der

Berufsausbildung sind im Berufsaus-

bildungsvertrag individuell

anzugeben (§ 4 Abs. 1 BBiG).

Das Berufsausbildungsverhiltnis

endet mit dem Ablauf der Ausbil-

dungszeit bzw. dem Bestehen der

Abschlufipriifung (§ 14 Abs. 1 und 2

BBiG).

Eine Verkiirzung oder Verlingerung

der Ausbildungsdauer ist auf der

Grundlage der § 29, § 40 Abs. 1 und

§ 14 Abs. 3 BBiG moglich:

- Eine Verkiirzung ist moglich,
sofern auf der Grundlage einer
Rechtsverordnung ein vollzeitschu-
lischer Bildungsgang als erstes
Ausbildungsjahr anzurechnen ist*)
(§ 29 Abs. 1 BBiG).

*) Vgl. Verordnung iiber die Anrechnung auf die Ausbildungszeit in Ausbildungsberufen der
gewerblichen Wirtschaft — Anrechnung des Besuchs eines schulischen Berufsgrundbildungsjah-
res und einer einjahrigen Berufsfachschule vom 17. Juli 1987 (BGBL. I, S. 1061). Vgl. Verordnung
iiber die Anrechnung auf die Ausbildungsberufe der gewerblichen Wirtschaft und der wirt-
schafts- und steuerberatenden Berufe — Anrechnung des Besuchs einer zwei- oder mehrjahrigen
Berufsfachschule mit einem dem Realschulabschlu8 gleichwertigen Abschlu8 vom 4. Juli 1972

i.d.F. vom 22. Juli 1973 (BGBI. I, S. 665).

Akt.-Lfg. Juni 1998
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- Die zustdndige Stelie (zustdndige
Industrie- und Handelskammer)
kann auf Antrag des/der Auszu-
bildenden die Ausbildungszeit
verkiirzen, wenn zu erwarten ist,
dafd der/die Auszubildende das
Ausbildungsziel in der gekiirzten
Zeit erreicht (§ 29 Abs. 2 BBiG).

— Eine weitere Moglichkeit der Ver-
kiirzung besteht wahrend der Aus-
bildungszeit. Danach kann der/die
Auszubildende nach Anhoren des
Ausbildenden und der Berufsschule
vor Ablauf seiner Ausbildungszeit
zur Abschlulpriifung zugelassen
werden, wenn seine Leistungen dies
rechtfertigen (§ 40 Abs. 1 BBiG).

- Die Ausbildungszeit ist auf Antrag
des/der Auszubildenden zu ver-
langern, wenn der/die Auszubil-
dende die Abschlufipriifung nicht
bestanden hat oder zu erkennen
ist, da3 das Ausbildungsziel in der
vorgesehenen Zeit nicht zu errei-
chen ist (§ 14 Abs. 3 und § 29 Abs. 3
BBiG).

Vor einer Verkiirzung der Ausbil-

dungsdauer solite sorgfltig gepriift

werden, ob dabei das Ausbildungs-
ziel erreicht werden kann.

§3 Nach Abschlufl der zweijahrigen

Fortsetzung der Berufsausbildung Berufsausbildung zur Fachkraft im
Gastgewerbe besteht die Moglichkeit,

Die Berufsausbildung im Ausbil- die Berufsausbildung sofort oder zu

dungsberuf des § 1 Nr. 1 kann in den einem spateren Termin ein weiteres

Ausbildungsberufen des § 1 Nr. 2 bis Jahr fortzusetzen, um den Abschlofl

5 jeweils nach den Vorschriften fiir in einem der Ausbildungsberufe

das dritte Ausbildungsjahr fortge- Restaurantfachmann/Restaurantfach-

setzt werden. frau, Hotelfachmann/Hotelfachfrau,

Hotelkaufmann/Hotelkauffrau oder
Fachmann fiir Systemgastronomie/
Fachfrau fiir Systemgastronomie zu
erlangen.

Dazu ist es unerlafilich, dafd entweder
mit dem bisherigen oder einem ande-
ren Ausbildungsbetrieb ein neuer
Ausbildungsvertrag abgeschlossen
wird.
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§4

Ausbildungsberufsbild fiir die Fach-
kraft im Gastgewerbe und gemeinsa-
mer Teil der Ausbildungsberufsbilder
fiir den Restaurantfachmannt die Re-
staurantfachfrau, den Hotelfachmann/
die Hotelfachfrau, den Hotelkauf-
mann/ die Hotelkauffrau und den
Fachmann fiir Systemgastronomie/die
Fachfrau fiir Systemgastronomie

Gegenstand der Berufsausbildung
sind mindestens die folgenden
Fertigkeiten und Kenntnisse:
1. Berufsbildung, Arbeits- und
Tarifrecht,
2. Aufbau und Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
3. Sicherheit und Gesundheitsschutz
bei der Arbeit,

. Umweltschutz,

. Umgang mit Gasten, Beratung
und Verkauf,

. Einsetzen von Geradten, Maschinen
und Gebrauchsgiitern,
Arbeitsplanung,

7. Hygiene,
8. Kuichenbereich,
9. Servicebereich,

10. Biiroorganisation und -kommuni-

kation,

11. Warenwirtschaft,

12. Werbung und Verkaufsférderung,

13. Wirtschaftsdienst.

SIS

[=)}

Das Ausbildungsberufsbild gibt die
Ausbildungsinhalte zusammengefafit
und in tibersichtlicher Form wieder,
die der Ausbildende dem/der
Auszubildenden zu vermitteln hat.
Die Ausbildungsinhalte jeder
Berufsbildposition werden im
Ausbildungsrahmenplan konkreti-
siert und sachlich und zeitlich
gegliedert (siehe § 9 der VO).

Das Ausbildungsberufsbild ist so
aufgebaut, daf8 zunédchst die berufs-
iibergreifenden Berufsbildpositionen
aufgefiihrt werden, die in allen
modernen Ausbildungsordnungen
vergleichbar enthalten sind. Die dort
enthaltenen Fertigkeiten und
Kenntnisse sind in Verbindung mit
den nachfolgenden berufsspezifischen
Berufsbildpositionen zu vermitteln.

§ 4 der Ausbildungsordnung umfafit
die Ausbildungsinhalte, die gemein-
sam fiir die Ausbildungsberufe
Fachkraft im Gastgewerbe, Restau-
rantfachmann/ Restaurantfachfrau,
Hotelfachmann/Hotelfachfrau,
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,
Fachmann fiir Systemgastrono-
mie/Fachfrau fiir Systemgastronomie
gelten.

§5

Besonderer Teil des Ausbildungsbe-
rufsbildes fiir den Restaurantfach-
mann/die Restaurantfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung

sind mindestens die folgenden

Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Umgang mit Gésten, Beratung und
Verkauf,

2. Arbeiten am Tisch des Gastes,

3. Ausrichten von Festlichkeiten und
Veranstaltungen,

4. Fithren einer Station.

Der § 5 der Ausbildungsordnung
enthilt die zusdtzlichen berufsspezi-
fischen Ausbildungsinhalte fiir den
Ausbildungsberuf Restaurantfach-
mann/Restaurantfachfrau.

Akt.-Lfg. Juni 1998

Fax:-10
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§6

Besonderer Teil des Ausbildungsbe-
rufsbildes fiir den Hotelfach-
mann/die Hotelfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung

sind mindestens die folgenden

Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Umgang mit Gésten, Beratung und
Verkauf,

2. Empfang,

3. Marketing,

4. Wirtschaftsdienst.

Der § 6 der Ausbildungsordnung
enthalt die zusadtzlichen berufsspezi-
fischen Ausbildungsinhalte fiir den
Ausbildungsberuf Hotelfach-
mann/Hotelfachfrau

§7

Besonderer Teil des Ausbildungsbe-
rufsbildes fiir den Hotelkauf-
mann/die Hotelkauffrau

Gegenstand der Berufsausbildung
sind mindestens die folgenden
Fertigkeiten und Kenntnisse:

. Personalwirtschaft,

. Biiroorganisation und -kommuni-

kation,

Kaufminnische Steuerung und

Kontrolle,

. Warenwirtschaft,

. Umgan§ mit Gisten, Beratung und
Verkauf.

Der § 7 der Ausbildungsordnung
enthalt die zusétzlichen berufsspezi-
fischen Ausbildungsinhalte fiir den
Ausbildungsberuf Hotelkauf-
mann/Hotelkauffrau.

§8

Besonderer Teil des Ausbildungsbe-
rufsbildes fiir den Fachmann fiir
Systemgastronomie/die Fachfrau fiir
Systemgastronomie

Gegenstand der Berufsausbildung

sind mindestens die folgenden

Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Systemorganisation,

2. Marketing,

3. Umgang mit Gdsten, Beratung und
Verkauf,

4. Personalwesen,

5. Steuerung und Kontrolle der
betrieblichen Leistungserstellung.

Der § 8 der Ausbildungsordnung
enthélt die zusétzlichen berufsspezi-
fischen Ausbildungsinhalte fiir den
Ausbildungsberuf Fachmann fiir
Systemgastronomie/Fachfrau fiir
Systemgastronomie.
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Ausbildungsrahmenplan

(1) Die in den §§ 4 bis 8 genannten
Fertigkeiten und Kenntnisse sollen
nach der in der Anlage 1 enthaltenen
Anleitung zur sachlichen und
zeitlichen Gliederung der Berufsaus-
bildung (Ausbildungsrahmenplan)
vermittelt werden. Eine von dem
Ausbildungsrahmenplan abweichen-
de sachliche und zeitliche Gliederung
des Ausbildungsinhaltes ist
insbesondere zuldssig, soweit eine
berufsfeldbezogene Grundbildung
vorausgegangen ist oder betrieb-
spraktische Besonderheiten die
Abweichung erfordern.

Akt.-Lfg. Juni 1998
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Der Ausbildungsrahmenplan ist in
die drei Abschnitte
- I Berufliche Grundbildung
— II. Berufliche Fachbildung
—III. Besondere berufliche Fach-
bildung
gegliedert.
Die in den Ausbildungsberufsbildem
aufgefiihrten Inhalte sind im Aus-
bildungsrahmenplan sachlich und
zeitlich gegliedert und als Qualifika-
tionen im Sinne von § 9 Abs. 2
lernzielorientiert ausgewiesen.
Die im Ausbildungsrahmenplan
aufgefiihrten Inhalte sind Mindestan-
forderungen, die zu vermitteln sind,
um das angegebene Qualifikationsni-
veau zu erreichen. Einzelne Aus-
bildungsabschniffe konnen in
zentralen Einrichtungen vermittelt
werden, wenn eine vollstandige
Ausbildung im Ausbildungsbetrieb
nicht gewahrleistet werden kann
(z.B. uberbetrieblich, aufSerbetrieb-
lich im Ausbildungsverbund).
Es ist sicherzustellen, daf8 die
Ausbildungsinhalte des ersten Jahres
bei der Zwischenpriifung und die
Gesamtheit der Ausbildungsinhalte
bei der Abschlufipriifung verfiigbar
sind.
Die zeitliche Gliederung des
Ausbildungsrahmenplanes sieht eine
Zuordnung derAusbildungsinhalte
zu Ausbildungsjahren vor. Zusétzlich
geben Richtwerte in Wochen an,
welcher Zeitraum fiir die Vermittlung
bestimmter Inhalte vorzusehen ist.
Diese Zeitrichtwerte stellen eine
relative gegenseitige Gewichtung der
Ausbildungsinhalte dar. Ihre Summe
ergibt pro Jahr 52 Wochen. Urlaub,
Berufsschultage, Feier- und sonstige
Ausfalltage wurden nicht beriicksich-
tigt, da diese in unterschiedlichem
Mafe anfallen. Die Richtzeiten sind
also in der Ausbildungspraxis
individuell unter Beriicksichtigung
der im Einzelfall auftretenden
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(2) Die in dieser Verordnung
genannten Fertigkeiten und
Kenntnisse sollen so vermittelt
werden, dafl der Auszubildende zur
Ausiibung einer qualifizierten
beruflichen Téatigkeit im Sinne des § 1
Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes
befahigt wird, die insbesondere
selbstandiges Planen, Durchfiihren
und Kontrollieren einschliefSt. Diese
Befahigung ist auch in den Priifungen
nach den §§ 12 bis 17 nachzuweisen.
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Ausfallzeiten entsprechend zu kiirzen
und in den betrieblichen Ausbildungs-
plan (siehe § 10 der Verordnung)
aufzunehmen. Die fiir die Besonder-
heiten der betrieblichen Ausbildung
erforderliche Flexibilitdat wird durch
den Anleitungscharakter des Aus-
bildungsrahmenplanes gewahrleistet.
Fiir die Ausbildungspraxis bedeutet
dies, daf$ in den betrieblichen und
individuellen Ausbildungsplianen
Ausbildungsinhalte zeitlich verscho-
ben werden konnen; allerdings soll
eine solche Ubertragung nicht von der
Grundbildung zur Fachbildung und
umgekehrt vorgenommen werden,
damit gewdhrleistet ist, daff die Aus-
bildungsinhalte der Grundbildung bis
zur Zwischenpriifung vermittelt
worden sind.
Gemaf § 6 des Berufsbildungsgeset-
zes muf eine zweckentsprechende,
sinnvoll geordnete und planmagige
Ausbildung sichergestellt sein.
Der Ausbildungsrahmenplan stellt
somit eine Anleitung zur sachlichen
und zeitlichen Gliederung der
betrieblichen Berufsausbildung fiir
den jeweils zu erstellenden
betrieblichen Ausbildungsplan dar.
Die im Absatz 2 enthaltene Aussage
zur Berufsfahigkeit verdeutlicht den
Anspruch, den die Berufspraxis heute
an Fachleute im Gastgewerbe stellt.
Fachleute im Gastgewerbe sollen
Tatigkeiten selbstandig durchfithren
und die Arbeit vor der Durchfiihrung
planen sowie das Arbeitsergebnis
kontrollieren. Verantwortungsbereit-
schaft, Motivation und Selbstwertge-
fiihl der Fachleute im Gastgewerbe
werden dadurch entscheidend
efordert.
Die Ausbildungsinhalte im Aus-
bildungsrahmenplan werden in
Ergdnzung zu Fertigkeiten und
Kenntnissen auch als Qualifikationen
bezeichnet. Unter ,,Qualifikation”
wird die berufliche Handlungsfahig-
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keit zu Tétigkeiten verstanden, die

selbstdndiges

— Informieren (z. B. Kommunizieren,
Daten beschaffen),

— Planen (z. B. Vorgehensweise
planen),

— Entscheiden (z. B. Arbeitsablaufe
festlegen),

— Durchfiihren (z. B. Gaste beraten),

— Kontrollieren (z. B. Arbeitsschritte
tiberpriifen und Ergebnis beur-
teilen),

— Bewerten (z. B. Arbeitsergebnisse,
Abweichungen vom Arbeitsziel
beurteilen),

einschliefit.

§10
Ausbildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrun-
delegung des Ausbildungsrahmen-
planes fiir den Auszubildenden einen
Ausbildungsplan zu erstellen.

Akt.-Lfg. Juni 1998
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Der betriebliche Ausbildungsplan
ist auf der Grundlage der Inhalte des
Ausbildungsrahmenplanes zu
erstellen und soll spatestens zu
Beginn der Ausbildung dem
Auszubildenden ausgehdndigt
werden.

Der Ausbildungsplan dient dem

Zweck, die im Ausbildungsberufsbild

und Ausbildungsrahmenplan

aufgefiihrten Ausbildungsinhalte auf
die konkreten betrieblichen

Verhaltnisse umzusetzen. Er weist

den inhaltlichen Aufbau und die

zeitliche Abfolge der betrieblichen

Berufsausbildung auf.

Bei der Aufstellung des Ausbildungs-

planes sind zu berticksichtigen:

— die persénlichen Voraussetzungen
der Auszubildenden (unterschiedli-
che Vorbildung, Anrechnung einer
vorhergegangenen Berufsausbil-
dung),

— die Gegebenheiten des Ausbil-
dungsbetriebes (Betriebsstruktu-
ren, personelle und technische
Einrichtungen des Betriebes,
regionale Besonderheiten),

— die Durchfiihrung der Ausbildung
(iiberbetriebliche Ausbildung oder
Ausbildungsmafinahmen aufier-
halb der Ausbildungsstitte,

29
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Blockung des Berufsschulunter-

richts, Anrechnung des schulischen

Berufsgrundbildungsjahres).
Fir den Fall, dafS die betriebliche
Berufsausbildung nach dem
Ausbildungsrahmenplan durchge-
fiihrt werden kann, d.h. nach der dort
vorgeschlagenen Struktur, so kann
dieser die Funktion des betrieblichen
Ausbildungsplanes tibernehmen.
Lediglich die zeitlichen Richtwerte
sind auf die konkreten Belange
umzurechnen. Auch miifite zusatzlich
eine Zuordnung der Ausbildungs-
blocke zu konkreten Monaten im
Ausbildungsjahr erfolgen. Hierbei
sind auch Blockbeschulung, Urlaub
und ggf. tiberbetriebliche Mafinah-
men zu beriicksichtigen.
Bei einer grofleren Anzahl von
Auszubildenden ist die Erarbeitun-
geines Versetzungsplanes zu
empfehlen.
Ergibt sich wahrend des Ausbil-
dungsverlaufs eine Verdnderung der
vertraglichen Ausbildungszeit, so ist
rechtzeitig eine Anpassung des Aus-
bildungsplanes an den geanderten
Ausbildungsverlauf vorzunehmen.

§11
Berichtsheft

Der Auszubildende hat ein Berichts-
heft in Form eines Ausbildungsnach-
weises zu fiihren. Thm ist Gelegenheit
zu geben, das Berichtsheft wahrend
der Ausbildungszeit zu fiihren. Der
Ausbildende hat das Berichtsheft
regelmidfsig durchzusehen.

30

Der Ausbildungsnachweis, der vom
Auszubildenden zu fithren und von
dem fiir die Ausbildung im Betrieb
verantwortlichen Ausbilder durch-
zusehen ist, stellt ein wesentliches
Instrument zur Information tiber den
Ist-Stand des gesamten Ausbildungs-
geschehens in Betrieb und Berufs-
schule fiir Ausbilder und Berufs-
schullehrer bis hin zur Vorinforma-
tion des Priifungsausschusses dar.
Durch das Fithren des Ausbildungs-
nachweises soll sichergestellt werden,
daf der zeitliche und sachliche
Ablauf der Ausbildung fiir alle
Beteiligten — Auszubildende,
Ausbilder, Berufsschullehrer und
gesetzlichen Vertreter des Auszubil-
denden - in moglichst einfacher Form

Kochwelt.de c/o mellow message Medienproduktion GmbH  HartelstraBe 27
Tel.: +49 (0)341 - 140 655-0 Fax:-10 info@mellowmessage.de

04107 Leipzig
www.mellowmessage.de



VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520

Verordnungsteil Erlduterungen

(stichwortartige Angaben, ggf.
Loseblatt-System) nachweisbar
gemacht wird. Auch der Bezug zum
Ausbildungsrahmenplan muf aus
diesem Ausbildungsnachweis
deutlich werden.

Nach den Empfehlungen des
Bundesausschusses fiir Berufsbildung
ist der Ausbildungsnachweis vom
Auszubildenden mindestens
wochentlich zu fihren.1)

Formal betrachtet kann das
Berichtsheft nach Tagen oder
lediglich nach Wochen gegliedert
gefithrt werden. In der Ausbildungs-
praxis hat sich bewéahrt, daff der
Ausbildende oder der Ausbilder den
Ausbildungsnachweis mindestens
einmal im Monat priifen und
abzeichnen.

Der Ausbilder soll den Auszubilden-
den zum Fiihren des Berichtsheftes
anhalten (§ 6 Abs. 1 Nr. 4 BBiG) und
dafiir Sorge tragen, daf8 auch die
gesetzlichen Vertreter des Auszubil-
denden in angemessenen Zeitabstan-
den von den Ausbildungsnachweisen
Kenntnis erhalten und dies durch
ihre Unterschrift bestatigen. Im
einzelnen ist das Berichtsheft
entsprechend den Regelungen der
zustandigen Industrieund Handels-
kammer zu fiihren.

Der Auszubildende fiihrt den
Ausbildungsnachweis wiahrend der
Ausbildungszeit.

Die Vorlage des Ausbildungsnach-
weises ist Zulassungsvoraussetzung
zur Abschlufipriifung.

Eine Bewertung nach Form und
Inhalt ist im Rahmen der Abschluf-
priifung jedoch nicht méglich.
Besonderes Ziel des Ausbildungs-
nachweises ist es, Uiber die Verlaufs-
kontrolle der Ausbildung Abwei-
chungen vom geregelten Ausbil-

1) Vgl. Empfehlung fiir das Fiihren von Berichtsheften in Form von Ausbildungsnachweisen des
Bundesausschusses fiir Berufsbildung vom 24. August 1971
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dungsgang zu erfassen, um dann
korrigierend hierauf Einflufl nehmen
zu konnen.

Grundsitzlich kann der Ausbildungs-
nachweis auch als Fachdokumentati-
on iiber die gesamte Ausbildungszeit
dienen (§ 39 Abs. 1 Nr. 2 BBiG und

§ 6 Abs. 1 Nr. 4 BBiG).

§12
Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungs-
standes ist eine Zwischenpriifung
durchzufiihren. Sie soll nach dem
ersten Ausbildungsjahr stattfinden.
(2) Die Zwischenprifung erstreckt
sich auf die in der Anlage fiir das
erste Ausbildungsjahr aufgefiihrten
Fertigkeiten und Kenntnisse sowie
auf den im Berufsschulunterricht
entsprechend dem Rahmenlehrplan
zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er
fiir die Berufsausbildung wesentlich
ist.
(3) In hochstens drei Stunden soll der
Priifling eine praktische Aufgabe
bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daf}
er Arbeiten planen, durchfiihren und
prasentieren, die Ergebnisse
kontrollieren und Gesichtspunkte der
Hygiene, des Umweltschutzes, der
Wirtschaftlichkeit und der Gasteori-
entierung beriicksichtigen kann.
Hierfiir kommen insbesondere
folgende Gebiete in Betracht:
1. Planen von Arbeitsschritten,
2. Anwenden von Arbeitstechniken
und
3. Prasentieren von Produkten.

Waihrend der Berufsausbildung ist
eine Zwischenpriifung durchzu-
fiihren. Der Termin dafiir sollte nicht
vor den ersten 12 Monaten festgelegt
werden (§ 42 BBiG).

Der Termin fiir die Durchfiihrung der
Zwischenpriifung wird von der zu-
stdndigen Stelle angezeigt. Der aus-
bildende Betrieb ist verpflichtet die
Auszubildenden fristgemaf zur Prii-
fung anzumelden und freizustellen.
Die Teilnahme an der Zwischenprii-
fung ist Voraussetzung fiir die Zu-
lassung zur Abschlulpriifung (§ 39
Abs. 1 Nr. 2 BBiG).

Gegenstand der Zwischenpriifung
sind die in den ersten 12 Monaten zu
vermittelnden Fertigkeiten und
Kenntnisse und der Lehrstoff, der
wihrend dieser Zeit im Berufsschul-
unterricht vermittelt wurde.

Das Ergebnis der Zwischenpriifung
dient der Ermittlung des Ausbil-
dungsstandes und gibt dem
Auszubildenden bzw. Ausbilder die
Moglichkeit, gegebenenfalls
korrigierend bzw. ergdnzend und
fordernd auf die weitere Berufsaus-
bildung einzuwirken.

Die Konkretisierung der Priifungsan-
forderungen (Aufgabenstellung)
obliegt dem Priifungsausschuf.

§13

AbschluBpriifung fiir den
Ausbildungsberuf Fachkraft im
Gastgewerbe

(1) Die Abschluf3priifung erstreckt
sich auf die in den Teilen I und II der
Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten und

32

Gegenstand der Abschlufipriifung
sind die wiahrend der Ausbildungs-
zeit nach der Ausbildungsordnung
zu vermittelnden Ausbildungsinhalte
sowie der fiir die Berufsausbildung
wesentliche Lehrstoff der Berufsschu-
le. Fiir die Bewertung dessen, was
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Kenntnisse sowie auf den im
Berufsschulunterricht vermittelten
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsaus-
bildung wesentlich ist.
(2) Die Priifung ist praktisch und
schriftlich durchzufiihren.
(3) In der praktischen Priifung soll der
Priifling zeigen, dafs er Gdste beraten,
Maschinen und Gebrauchsgiiter
wirtschaftlich und 6kologisch
einsetzen, Sicherheit und Gesund-
heitsschutz sowie Hygiene bei der
Arbeit beriicksichtigen kann. Er soll in
insgesamt hochstens drei Stunden eine
komplexe Priifungsaufgabe sowie in
hochstens zwei Stunden zwei weitere
Priifungsaufgaben bearbeiten. Hierfiir
kommen insbesondere in Betracht:
1. als komplexe Priifungsaufgabe
nach Wahl des Priiflings:

a) Herstellen und Anrichten
einfacher Speisen,

b)Prasentieren und Servieren von
Speisen und Getranken oder

c) anlalbezogenes Herrichten eines
Gastraumes.

Diese Aufgabe soll Ausgangspunkt
flir ein gastorientiertes Gesprach sein,
innerhalb der Priifungsaufgabe sollen
hochstens 15 Minuten auf das
Gesprach entfallen;

2. als weitere Priifungsaufgaben:

a) Zuordnen von Gldsern und
Bestecken zu vorgegebenen
Speisen und Getranken,

b) Zuordnen von Produkten zu
Verwendungsmoglichkeiten,

c) Bearbeiten von Zahlungsvorgan-
gen oder

d)Vorbereiten von Bestellungen.

(4) Die schriftliche Priifung soll in den
Priifungsbereichen Produkte und
gastorientierte Dienstleistungen,
Warenwirtschaft sowie Wirtschafts-
und Sozialkunde durchgefiihrt
werden. Es kommen Fragen und
Aufgaben, die sich auf praxisbezogene
Falle beziehen sollen, insbesondere
aus folgenden Gebieten in Betracht:

Akt.-Lfg. Juni 1998
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wesentlich ist, ist die Ausbildungs-
ordnung zugrunde zu legen.

Die nebenstehenden Priifungsvor-
schriften legen die materiellen
Anforderungen in der Abschluprii-
fung fest. Demgegentiber ist es
Aufgabe der zustandigen Stelle, eine
Priitgungsordnung fiir das Verfahren
der Abschlufipriifung sowie die
Priifungstermine zu erlassen. Die
Durchfiihrung der Abschlu8priifung
obliegt einem Priifungsausschufy, der
von der zustandigen Stelle eingesetzt
wird. Er beschliefst die Art der
Durchfithrung und die Priifungsauf-
gaben. Er muf sich dabei an die in
der Ausbildungsordnung festgeleg-
ten Priifungsgegenstande und
Durchfithrungsbestimmungen halten.
Sie beschreiben den Umfang der
Abschlufspriifung nach Art,
Hochstdauer, Inhalt und Schwierig-
keitsgrad anhand von Vorschlagen
fiir die Aufgabengebiete.

In der praktischen und schriftlichen
Priifung soll der Priifling nachwei-
sen, dafs er zu einer qualifizierten
beruflichen Tatigkeit befahigt ist, die
selbstindiges Planen, Durchfiithrung
und Kontrollieren gemafs § 3 Abs. 2
der Verordnung einschliefit.
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1. im Priifungsbereich Produkte und
gastorientierte Dienstleistungen:

1.1 Umgang mit Gésten, Beratung
und Verkauf,

1.2 Einsatz von Geraten, Maschinen
und Gebrauchsgiitern, Arbeitspla-
nung,

1.3 Grundtechniken der Verarbeitung
ausgewahlter Rohstoffe;

2. im Priifungsbereich Warenwirt-
schaft:

2.1 Bedarfsermittlung und Lagerhal-
tung,

2.2 Inventur,

2.3 Preisermittlung;

3. im Priifungsbereich Wirtschafts-
und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und
gesellschaftliche Zusammenhéange
der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Fiir die schriftliche Prifung ist

von folgenden zeitlichen Hochstwer-

ten auszugehen:

1. im Priifungsbereich Produkte und
gastorientierte Dienstleistungen

90 Minuten,
2. im Priifungsbereich Warenwirt-
schaft 90 Minuten,

3. im Prifungsbereich Wirtschafts-
und Sozialkunde 60 Minuten.
(6) Sind in der schriftlichen Priifung
die Priifungsleistungen in bis zu zwei
Priifungsbereichen mit , mangelhaft”
und in den iibrigen Priifungsberei-
chen mit mindestens , ausreichend”
bewertet worden, so ist auf Antrag
des Priiflings oder nach Ermessen des
Priifungsausschusses in einem der
mit ,mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche
Priifung durch eine miindliche
Priifung von etwa 15 Minuten zu
ergdnzen, wenn diese fiir das
Bestehen der Priifung den Ausschlag
geben kann. Der Priifungsbereich ist
vom Priifling zu bestimmen. Bei der
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen
Priifungsbereich sind die Ergebnisse
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der schriftlichen Priifung und der
miindlichen Ergdnzungspriifung im
Verhiltnis 2:1 zu gewichten.

(7) Die Priifung ist bestanden, wenn
jeweils in der praktischen und
schriftlichen Priifung mindestens
ausreichende Leistungen erbracht
sind. Werden die Priifungsleistungen
in einem Priifungsbereich mit
,ungeniigend” bewertet, so ist die
Priifung nicht bestanden.

§14
AbschluBpriifung fiir den Ausbil-
dungsberuf Restaurantfach-
mann/Restaurantfachfrau

(1) Die AbschluB8priifung erstreckt
sich auf die in den Teilen I bis III der
Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im
Berufsschulunterricht vermittelten
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsaus-
bildung wesentlich ist.

(2) Die Priifung ist praktisch und

schriftlich durchzufiihren.

(3) In der praktischen Priifung soll

der Priifling zeigen, daf3 er Gaste

beraten, den Service planen und
durchfithren, Maschinen und

Gebrauchsgiiter wirtschaftlich und

okologisch einsetzen und Sicherheit

und Gesundheitsschutz sowie

Hygiene bei der Arbeit beriicksich-

tigen kann. Er soll in insgesamt

hochstens drei Stunden eine
komplexe Priifungsaufgabe sowie in
hochstens drei Stunden zwei weitere

Priifungsaufgaben bearbeiten.

Hierfiir kommen insbesondere in

Betracht:

1. als komplexe Priifungsaufgabe:
Planen des Service fur eine
Veranstaltung. Hierzu sind ein
Ablaufplan sowie Meniivorschlige
einschliefllich korrespondierender
Getranke und eine Liste organisa-
torischer Vorarbeiten zu erstellen.
Diese Aufgabe soll Ausgangspunkt
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fiir ein gastorientiertes Gesprach

sein. Dabei soll der Priifling zeigen,

daf} er Leistungen anbieten und
verkaufen kann. Innerhalb der

Priifungsaufgabe sollen hochstens

20 Minuten auf das Gesprach

entfallen;

2. als Priifungsaufgabe 1:

Servieren einer Meniifolge

einschlieflich korrespondierender

Getranke;

3. als Priifungsaufgabe 2:

a) Zubereiten von Getranken,
Prasentieren und Servieren,

b) Zubereiten von Speisen im
Géstebereich, Prasentieren und
Servieren oder

c) Erstellen einer Abrechnung.

(4) Die schriftliche Priifung soll in

den Priifungsbereichen Restaurantor-

ganisation, Service sowie Wirtschafts-

und Sozialkunde durchgefiihrt wer-

den. Es kommen Fragen und Auf-

gaben, die sich auf praxisbezogene

Falle beziehen sollen, insbesondere

aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. im Priifungsbereich Restaurantor-
ganisation:

1.1 Fihren einer Station,

1.2 Angebotserstellung und
Kalkulation,

1.3 Arbeitsplanung,

1.4 Aufbau und Gestaltung von
Angebotskarten;

2. im Prifungbereich Service:

2.1 Umgang mit Gésten, Beratung
und Verkauf,

2.2 Einsatz von Geradten, Maschinen
und Gebrauchsgiitern,

2.3 Arbeitstechniken,

2.4 Produktprasentation;

3. im Priifungsbereich Wirtschafts-
und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und
gesellschaftliche Zusammenhéange
der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Fiir die schriftliche Priifung ist

von folgenden zeitlichen Hochstwer-

ten auszugehen:
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1.im Priifungsbereich Restaurantor-

ganisation 90 Minuten,
2. im Priifungsbereich Service

90 Minuten,

3. im Priifungsbereich Wirtschafts-

und Sozialkunde 60 Minuten.
(6) Sind in der schriftlichen Priifung
die Priifungsleistungen in bis zu zwei
Priifungsbereichen mit , mangelhaft”
und in den tbrigen Priifungs-
bereichen mit mindestens , ausrei-
chend” bewertet worden, so ist auf
Antrag des Priiflings oder nach
Ermessen des Priifungsausschusses in
einem der mit ,mangelhaft”
bewerteten Priifungsbereiche die
schriftliche Priifung durch eine
miindliche Priifung von etwa 15
Minuten zu ergdnzen, wenn diese fiir
das Bestehen der Priifung den
Ausschlag geben kann. Der
Priifungsbereich ist vom Priifling zu
bestimmen. Bei der Ermittlung des
Ergebnisses fiir diesen Priifungsbe-
reich sind die Ergebnisse der
schriftlichen Priifung und der
miindlichen Ergdnzungspriifung im
Verhiltnis 2:1 zu gewichten.
(7) Die Priifung ist bestanden, wenn
jeweils in der praktischen und
schriftlichen Priifung mindestens
ausreichende Leistungen erbracht
sind. Werden die Priifungsleistungen
in einem Priifungsbereich mit, un-
geniigend” bewertet, so ist die
Priifung nicht bestanden.

§15
AbschluBpriifung fiir den Ausbil-
dungsberuf Hotelfachmann/Hotel-
fachfrau

(1) Die Abschlufipriifung erstreckt
sich auf die in den Teilen I, IT und IV
der Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten
und Kenntnisse sowie auf den im
Berufsschulunterricht vermittelten
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsaus-
bildung wesentlich ist.
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(2) Die Priifung ist praktisch und

schriftlich durchzufiihren.

(3) In der praktischen Priifung soll

der Priifling zeigen, daf3 er Gaste

empfangen und beraten, Aufgaben
der Verkaufsférderung bearbeiten
sowie Maschinen und Gebrauchs-
gliter wirtschaftlich und 6kologisch
einsetzen und Sicherheit und

Gesundheitsschutz sowie Hygiene

bei der Arbeit berticksichtigen kann.

Er soll in insgesamt hochstens drei

Stunden eine komplexe Priifungsauf-

gabe sowie in hochstens drei Stunden

zwei weitere Priifungsaufgaben
bearbeiten. Hierfiir kommen
insbesondere in Betracht:

1. als komplexe Priifungsaufgabe:
Planen einer verkaufsfordernden
Mafinahme. Hierzu sind ein Ab-
laufplan und eine Liste mit Werbe-
mitteln und Werbetrdgern zu er-
stellen sowie Moglichkeiten der
Erfolgskontrolle aufzuzeigen. Diese
Aufgabe soll Ausgangspunkt fiir
ein gastorientiertes Gesprach sein.
Dabei soll der Priifling zeigen, daff
er Leistungen anbieten und ver-
kaufen kann. Innerhalb der
Priifungsaufgabe sollen hochstens
20 Minuten auf das Gesprach
entfallen;

2. als weitere Priifungsaufgaben:

a) Erarbeiten einer Priifliste,
Kontrollieren und Herrichten
eines Gastraumes anhand der
Priifliste,

b) Arbeiten am Empfang,

c) Bearbeiten einer Reklamation
oder

d)Servieren von Speisen und
Getranken.

(4) Die schriftliche Priifung soll in

den Priifungsbereichen Gasteemp-

fang und Beratung, Marketing und

Arbeitsorganisation sowie Wirt-

schafts- und Sozialkunde durchge-

fiihrt werden. Es kommen Fragen
und Aufgaben, die sich auf
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praxisbezogene Félle beziehen sollen,

insbesondere aus folgenden Gebieten

in Betracht:

1. im Priifungsbereich Gésteemp-
fang und Beratung;:

1.1 Umgang mit Gasten, Beratung
und Verkauf,

1.2 Reservierung und Abrechnung,

1.3 Gastekorrespondenz;

2. im Priifungsbereich Marketing
und Arbeitsorganisation:

2.1 Einsatz von Geraten, Maschinen
und Gebrauchsgiitern, Arbeits-
planung und Arbeitstechniken,

2.2 Personalplanung,

2.3 Angebotserstellung und
Kalkulation,

2.4 Werbung und Verkaufsforderung,

2.5 Reservierungsplanung;

3. im Priifungsbereich Wirtschafts-
und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und
gesellschaftliche Zusammenhédnge
der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Fiir die schriftliche Priifung ist

von folgenden zeitlichen Héchstwer-

ten auszugehen:

1. im Priifungsbereich Gasteempfang

und Beratung 90 Minuten,
2. im Priifungsbereich Marketing

und Arbeitsorganisation

90 Minuten,

3.im Priifungsbereich Wirtschafts-

und Sozialkunde 60 Minuten.
(6) Sind in der schriftlichen Priifung
die Priifungsleistungen in bis zu zwei
Priifungsbereichen mit , mangelhaft”
und in den iibrigen Priifungsberei-
chen mit mindestens , ausreichend”
bewertet worden, so ist auf Antrag
des Priiflings oder nach Ermessen des
Priifungsausschusses in einem der
mit ,mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche
Priifung durch eine miindliche
Priifung von etwa 15 Minuten zu
ergdnzen, wenn diese fiir das
Bestehen der Priifung den Ausschlag
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geben kann. Der Priifungsbereich ist
vom Priifling zu bestimmen. Bei der
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen
Priifungsbereich sind die Ergebnisse
der schriftlichen Priifung und der
miindlichen Erganzungspriifung im
Verhiltnis 2:1 zu gewichten.

(7) Die Priifung ist bestanden, wenn
jeweils in der praktischen und
schriftlichen Priifung mindestens
ausreichende Leistungen erbracht
sind. Werden die Priifungsleistungen
in einem Priifungsbereich mit
,ungeniigend” bewertet, so ist die
Priifung nicht bestanden.

§16

AbschluSpriifung fiir den Ausbil-
dungsberuf Hotelkaufmann/Hotel-
kauffrau

(1) Die AbschluSpriifung erstreckt
sich auf die in den Teilen I, IT und V
der Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten
und Kenntnisse sowie auf den im
Berufsschulunterricht vermittelten
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsaus-
bildung wesentlich ist.
(2) Die Priifung ist schriftlich in den
Priifungsbereichen Hotelbetrieb und
Hotelorganisation, kaufméannische
Steuerung und Kontrolle sowie
Wirtschafts- und Sozialkunde und
praktisch im Priifungsbereich
Praktische Ubungen durchzufiihren.
(3) Die Anforderungen in den
Priifungsbereichen sind:
1. Priifungsbereich Hotelbetrieb und

Hotelorganisation:

In hochstens 120 Minuten soll der

Priifling praxisbezogene Aufgaben

und Falle aus den Gebieten

a) Beschaffung und Lagerhaltung,

b) Beratung und Verkauf,

¢) Personalwirtschaft,

d)Arbeitsorganisation,

e) Datenschutz und Datensicherung

bearbeiten. Dabei soll er zeigen,
daf3 er die fachlichen und
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rechtlichen Zusammenhinge des
Betriebes versteht, Arbeitsablau-
fe analysieren und Losungsmog-
lichkeiten entwickeln kann.
2. Priifungsbereich kaufménnische
Steuerung und Kontrolle:
In hochstens 120 Minuten soll der
Priifling praxisbezogene Aufgaben
und Falle aus den Gebieten
a) Warenwirtschaft,
b)Kosten- und Leistungsrechnung,
¢) Zahlungsverkehr undKredit
bearbeiten. Dabei soll er zeigen,
dafs er Aufgaben analysieren und
Losungsmoglichkeiten entwickeln
sowie die Ergebnisse des
Rechnungswesens anwenden kann.
3. Priifungsbereich Wirtschafts- und
Sozialkunde:
In hochstens 60 Minuten soll der
Priifling praxisbezogene Aufgaben
und Fille bearbeiten und dabei
zeigen, daf8 er wirtschaftliche und
gesellschaftliche Zusammenhéange
der Berufs- und Arbeitswelt
darstellen und beurteilen kann.
(4) Im Priifungsbereich Praktische
Ubungen soll der Priifling eine von
zwei ihm zur Wahl gestellten
praxisbezogenen Aufgaben
bearbeiten. Es kommen insbesondere
folgende Gebiete in Betracht:
a) Einkauf,
b) Personal,
¢) Kommunikation.
Die Aufgabe soll Ausgangspunkt fiir
das folgende Priifungsgespréch sein.
Der Priifling soll dabei zeigen, daf er
betriebliche und wirtschaftliche
Zusammenhinge versteht, Problem-
stellungen bearbeiten sowie
Gesprache systematisch und
situationsbezogen vorbereiten und
flihren kann. Das Priifungsgesprach
soll nicht ldnger als 30 Minuten
dauern. Dem Priifling ist eine
Vorbereitungszeit von hochstens 15
Minuten einzurdumen.
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(5) Sind in der schriftlichen Priifung
die Priifungsleistungen in bis zu zwei
Priifungsbereichen mit , mangelhaft”
und in den iibrigen Priifungsberei-
chen mit mindestens , ausreichend”
bewertet worden, so ist auf Antrag
des Priiflings oder nach Ermessen des
Priifungsausschusses in einem der
mit ,mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche
Priifung durch eine miindliche
Priifung von etwa 15 Minuten zu
erganzen, wenn diese fiir das
Bestehen der Priifung den Ausschlag
geben kann. Der Priifungsbereich ist
vom Priifling zu bestimmen. Bei der
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen
Priifungsbereich sind die Ergebnisse
der schriftlichen Priifung und der
miindlichen Ergdnzungspriifung im
Verhiltnis 2:1 zu gewichten.

(6) Die Priifung ist bestanden, wenn
jeweils in der schriftlichen Priifung
und der praktischen Ubung
mindestens ausreichende Leistungen
erbracht sind. Werden die Priifungs-
leistungen in einem Priifungsbereich
mit ,, ungeniigend” bewertet, so ist
die Priifung nicht bestanden.

§17
AbschluBpriifung fiir den Ausbil-
dungsberuf

Fachmann fiir Systemgastronomie/
Fachfrau fiir Systemgastronomie

(1) Die AbschluSpriifung erstreckt
sich auf die in den Teilen I, Il und VI
der Anlagen aufgefiihrten Fertigkei-
ten und Kenntnisse sowie auf den im
Berufsschulunterricht vermittelten
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsaus-
bildung wesentlich ist.

(2) Die Priifung ist schriftlich in den
Priifungsbereichen Systemorganisati-
on, Steuerung und Kontrolle,
Personalwesen und Wirtschafts- und
Sozialkunde sowie praktisch im
Priifungsbereich Praktische Ubungen
durchzufiihren.
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(3) Die Anforderungen in den

Priifungsbereichen sind:

1. Priifungsbereich Systemorganisation:
In hochstens 120 Minuten soll der
Priifling praxisbezogene Aufgaben
und Fille aus den Gebieten

a) Gastronomiekonzepte,

b) Qualititssicherung,

c) Marketing,

d)Aufbau- und Ablauforganisation

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daf3

er die Grundlagen und Zusammen-
hinge dieser Gebiete versteht.

2. Priifungsbereich Steuerung und
Kontrolle, Personalwesen:

In héchstens 120 Minuten soll der
Priifling praxisbezogene Aufgaben
und Falle aus den Gebieten

a) Kostenkontrolle,

b)Kennzahlen,

¢) Warenwirtschaft,

d)Personaleinsatzplanung,

e) Personalverwaltung und
-beschaffung

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daf3

er die Zusammenhange dieser

Gebiete versteht sowie Arbeits-

abldufe analysieren und Losungs-

moglichkeiten entwickeln kann.

3. Priifungsbereich Wirtschafts- und
Sozialkunde:

In hochstens 60 Minuten soll der
Priifling praxisbezogene Aufgaben
und Félle bearbeiten und dabei
zeigen, daf$ er wirtschaftliche und
gesellschaftliche Zusammenhéange
der Berufs- und Arbeitswelt
darstellen und beurteilen kann.

(4) Im Priifungsbereich Praktische

Ubungen soll der Priifling eine von

zwei ihm zur Wahl gestellten

praxisbezogenen Aufgaben
bearbeiten. Es kommen insbesondere
folgende Gebiete in Betracht:

a) Umgang mit Gasten,

b)Umgang mit Mitarbeitern,

¢) Produkte, Produktprisentation.
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Die Aufgabe soll Ausgangspunkt fiir
das folgende Priifungsgesprach sein.
Der Priifling soll dabei zeigen, dafl er
Produkte anbieten, Personalfragen
bearbeiten sowie Gespréche systema-
tisch und situationsbezogen vorberei-
ten und fithren kann. Das Priifungs-
gesprach soll nicht langer als 30 Mi-
nuten dauern. Dem Priifling ist eine
Vorbereitungszeit von hochstens 15
Minuten einzuraumen.

(5) Sind in der schriftlichen Priifung
die Priifungsleistungen in bis zu zwei
Priifungsbereichen mit ,mangelhaft”
und in den Gbrigen Priifungsberei-
chen mit mindestens , ausreichend”
bewertet worden, so ist auf Antrag
des Priiflings oder nach Ermessen des
Priifungsausschusses in einem der
mit ,mangelhaft” bewerteten
Priifungsbereiche die schriftliche
Priifung durch eine miindliche
Priifung von etwa 15 Minuten zu
ergédnzen, wenn diese fiir das
Bestehen der Priifung den Ausschlag
geben kann. Der Priifungsbereich ist
vom Priifling zu bestimmen. Bei der
Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen
Priifungsbereich sind die Ergebnisse
der schriftlichen Priifung und der
miindlichen Erganzungspriifung im
Verhiltnis 2:1 zu gewichten.

(6) Die Priifung ist bestanden, wenn
jeweils in der schriftlichen Priifung
und der praktischen Ubung minde-
stens ausreichende Leistungen
erbracht sind. Werden die Priifungs-
leistungen in einem Priifungsbereich
mit ,ungentiigend” bewertet, so ist
die Priifung nicht bestanden.

§18
Aufhebung von Vorschriften

Die bisher festgelegten Berufsbilder,
Berufsbildungsplane und Priifungs-
anforderungen fiir den Ausbildungs-
beruf Kaufmannsgehilfe im Hotel-
und Gaststdttengewerbe/Kaufmanns-
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gehilfin im Hotel- und Gaststédttenge-
werbe sind nicht mehr anzuwenden.

§19
Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhaltnisse,
die bei Inkrafttreten dieser Verord-
nung bestehen, sind die bisherigen
Vorschriften weiter anzuwenden, es
sei denn, die Vertragsparteien
vereinbaren die Anwendung der
Vorschriften dieser Verordnung.

§20
Inkrafttreten, Auflerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August
1998 in Kraft. Gleichzeitig tritt die
Verordnung tiber die Berufsausbil-
dung im Gastgewerbe vom 25. April
1980 (BGBI. I S. 468, 587) aufSer Kraft.
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den Hotelfachmann/die Hotelfachfrau

Teil 2: Erlduterungen zum Ausbildungsrahmenplan
I. Berufliche Grundbildung

fiir die Fachkraft im Gastgewerbe
den Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau

den Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau und
den Fachmann fiir Systemgastronomie/die Fachfrau fiir Systemgastronomie

Teil des
Ifé(ri Ausbildungs- Vlzirﬁ:tlclll erf Erldauterungen
’ berufsbildes 8
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

1] 2] s
1. | Berufsbildung, Arbeit- und Tarifrecht

(§3Nr. 1)

a) Bedeutung des | wiahrend der Die Bestimmungen iiber den
Ausbildungs- | gesamten Aus- | Ausbildungsvertrag sind in
vertrages, bildung zu den §§ 3 und 4 des Berufs-
insbesondere | vermitteln bildungsgesetzes niederge-
Abschlufs, legt. Die Industrie- und
Dauer und Handelskammern haben
Beendigung, dazu Muster-Ausbildungs-
erklaren vertrage erstellt, die den

Betrieben zur Verfiigung

stehen. Der Ausbildungs-

vertrag enthdlt Aussagen

iiber

— Art und Ziel der Berufs-
ausbildung

— Beginn und Dauer der
Ausbildung

— Probezeit

- Vergiitung

- Urlaub

- Kiindigungsbedingungen

b) gegenseitige Gegenseitige Rechte und
Rechte und Pflichten sind im Ausbil-
Pflichten aus dungsvertrag detailliert
dem Ausbil- beschrieben. Grundlage
dungsvertrag hierfiir sind u. a.
nennen — Berufsbildungsgesetz

- Ausbildungsordnung
- Jugendarbeitsschutzgesetz
— Arbeitszeitgesetz
— Arbeits- und Tarifrecht
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Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieifﬂi e; Erlduterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1.] 2] s
betriebliche Regelungen wie
Ausbildungsplan, Verset-
zungsplan, Aufgabenrege-
lung, Arbeits- und Pausen-
zeiten, Beschwerderecht,
Inhalte des Arbeitszeit-
gesetzes
c) Moglichkeiten - Moglichkeiten der An-
der beruflichen passungs- und Aufstiegs-
Fortbildung fortbildung durch
nennen @ Anpassung an tech-
nische, wirtschaftliche
und gesellschaftliche
Entwicklungen (z. B.
O0konomische, kreative
Fortbildungsmaf-
nahmen)
@ weiterbildende Schulen
@ Aufstiegsfortbildung:
Meistervorbereitungs-
kurse
@ berufliche Spezialisie-
rung
d) wesentliche - wesentliche Inhalte des
Teile des Arbeitsvertrages:
Arbeitsver- @ Arbeitsgebiet
trages nennen @ Beginn und Ende des
Beschaftigungsverhalt-
nisses
@ Probezeit
@ Vergiitung
@ Arbeitszeit
® Urlaub
@ Kiindigungs-
bedingungen
e) wesentliche - Geltungsbereich (raum-
Bestimmungen licher, fachlicher, person-
der fiir den licher) der Tarifvertrage
ausbildenden ftr Arbeitnehmer und
Betrieb gelten- deren Anwendung auf
den Tarifver- Auszubildende
trage nennen - Vereinbarungen iiber
z. B.: Ausbildungsver-
glitung, Lohn, Urlaubs-
dauer, Arbeitszeit
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Teil des
]l“\ii Ausbildungs- sz;irtﬂl e; Erldauterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

.| 2] s
2. | Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes

(§3 Nr.2)

48
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Tel.: +49 (0)341 - 140 655-0

a) Aufbau und
Aufgaben des
ausbildenden
Betriebes
erlautern

b) Grundfunkti-
onen des aus-
bildenden Be-
triebes wie Ein-
kauf, Produk-
tion, Dienst-
leistung, Ver-
kauf und Ver-
waltung
erkldaren

¢) Beziehungen
des ausbilden-
den Betriebes
und seiner Be-
schiftigten zu
Wirtschaftsor-
ganisationen,
Berufsvertre-
tungen und
Gewerkschaf-
ten nennen

wihrend der
gesamten Aus-
bildung zu ver-
mitteln

c/o mellow message Medienproduktion GmbH

Fax:-10

Branchenzugehdrigkeit,
Rechtsform, Organisation
und Angebotspalette des
ausbildenden Betriebes,
Arbeitsablaufe, Aufgaben-
teilung

- Einkauf:
@ Verbrauchsgiiter
(z. B. Lebensmittel)
@ Gebrauchsgiiter
(z. B. Werkzeuge)
— Produktionspalette
- Dienstleistung:
@ Gisteberatung
@ Serviceleistungen
- Verkauf:
@ Dienstleistungen
® Produkte
- Verwaltung z. B.:
@ Geschiftsablaufe

Innungen, Arbeitgeberver-
bande (DEHOGA) und
Gewerkschaften (NGG),
Wirtschaftsorganisationen,
Berufsverbande, Sozialver-
sicherungstrager und
Kammern

info@mellowmessage.de

HartelstraBe 27

04107 Leipzig
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Teil des
If\?ri Ausbildungs- szriei:t& e; Erlduterungen
' berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse |Ausbildungsjahr
1. ] 2] s
d) Grundlagen, Grundsatz der vertrauens-
Aufgaben und vollen Zusammenarbeit
Arbeitsweise zwischen Arbeitgeber- und
der betriebsver- Arbeitnehmervertretern als
fassungs- oder Inhalt des Betriebsverfas-
personalvertre- sungsgesetzes
tungsrecht- Betriebsrat, Jugend- und
lichen Organe Auszubildendenvertretungs-
des ausbilden- rechte
den Betriebes Betriebsvereinbarungen,
beschreiben Betriebs-, Jugend- und Aus-
zubildendenversammlungen
3. |Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit
(§3 Nr. 3)
a) Gefahrdung wahrend der ge- |- Gefdhrdungsmoglich- Sicherheits-
von Sicherheit |samten Ausbil- keiten z. B.: und
und Gesund- |dung zu vermit- @ Boden (Rutschgefahr) | Verhaltens-
heit am Arbeits-| teln @ Gerite/Maschinen regeln,
platz feststellen @ Leitern Gebrauchsan-
und Mafinah- @ Strom/Gas leitungen
men zu ihrer ® Wasser/Dampfe
Vermeidung @ brennbare Fliissigkeiten
ergreifen und Gase
® Kleidung
b) berufsbezogene - gesetzliche Bestimmungen
Arbeitsschutz- z. B.:
und Unfallver- @ Arbeitsstattenverord-
hiitungsvor- nung (Arbeitsraume,
schriften an- Pausenrdume, sanitare
wenden Rdume)
@ Arbeitszeitgesetz
@ Arbeitsschutzgesetze
@ Gesetze fiir bestimmte
Personengruppen (z. B.
Jugendarbeitsschutzge-
setz, Mutterschutzge-
setz, Beschiftigung von
Schwerbehinderten)
— Sicherheitsvorschriften
— Unfallverhiitungsvor-
schriften
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Dauer der
Vermittlung

Erlduterungen

zu vermittelnde
Fertigkeiten
und Kenntnisse

Zeitrichtwerte
in Wochen im
Ausbildungsjahr

.| 2. [ s

Inhalte

Hinweise

¢) Verhaltenswei-
sen bei Unféllen|
beschreiben
sowie erste
Mafinahmen
einleiten

d) Vorschriften
des vorbeugen-
den Brand-
schutzes an-
wenden; Ver-
haltensweisen
bei Branden be-
schreiben und
Mafinahmen
zur Brandbe-
kampfung er-

greifen

Erste-Hilfe-Einrichtungen
Erste-Hilfe-Mafinahmen
z. B. bei:

@ Korperverletzungen

@ Verbrennungen
Unfallmeldung

Bestimmungen fiir den
Brandschutz

Notrufe und Fluchtwege
im Alarmfall
Verhaltensmafiregeln fiir
den Brandfall und Mas8-
nahmen der Brandbe-
kampfung

Umweltschutz
(§4 Nr. 4)

50
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Zur Vermeidung
betriebsbedingter
Umweltbelas-
tungen im beruf-
lichen Einwir-
kungsbereich
beitragen, insbe-
sondere
a) mogliche Um-
weltbelastun-
gen durch den
Ausbildungs-
betrieb und
seinen Beitrag
zum Umwelt-
schutz an Bei-
spielen erkldren

wahrend der ge-
samten Ausbil-
dung zu ver-
mitteln

c/o mellow message Medienproduktion GmbH
info@mellowmessage.de

Fax:-10

Abluft
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Larm
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
' berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.

b) fiir den Ausbil-
dungsbetrieb
geltende Rege-
lungen des
Umwelt-
schutzes an-
wenden

c) Moglichkeiten sparsame Nutzung von
der wirtschaft- z. B. Strom, Gas, Wasser
lichen und um- durch:
weltschonen- @ Abschalten in Phasen
den Energie- der Nichtnutzung
und Material- ® Vermeiden von Leck-
verwendung stellen
nutzen Riickfithrung von aufbe-

reiteter Abluft

optimale Beleuchtung
Recycling

Entsorgung von Problem-
abfillen

d) Abfille ver-
meiden; Stoffe
und Materi-
alien einer
umweltscho-
nenden Entsor-
gung zufithren

5. | Umgang mit Gisten, Beratung und Verkauf

(§4 Nr. 5)

a) Auswirkungen | 10 - Berufsbekleidung gepflegtes
des person- - Kommunikation: Erscheinungs-
lichen Erschei- @ Sprache bild
nungsbildes @ Korpersprache
und Verhaltens
auf Géste dar-
stellen und be-
griinden
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]ld\g-i Ausbildungs- Vzi;irtﬂl e; Erldauterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.
b) Gastgeberfunk- - Empfang Freundlich-
tion wahrneh- - Begriiffung, Anreden keit
men - Verkaufsgesprache Hoflichkeit,
— Betreuung Zuvorkom-
— Verabschiedung menheit, Takt,

52
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¢) Erwartungen
von Gisten hin-
sichtlich Bera-
tung, Betreuung
und Dienstlei-
stung ermitteln

d) Aufgaben, Be-
fugnisse und
Verantwor-
tungen im Rah-
men der Ab-
lauforganisa-
tion bertick-
sichtigen

e) Gaste empfan-
gen und be-
treuen

f) berufsbezogene
fremdsprachli-
che Fachbegriffe
anwenden

g) Gaste iiber das
Angebot an
Dienstleistungen
und Produkten
informieren

h) Mitteilungen
und Auftrage
entgegen-
nehmen und
weiterleiten

c/o mellow message Medienproduktion GmbH

Fax:-10

- Aufnehmen von Géstein-
formationen und
-wiinsche

— Gesprachsfithrung

- Fragetechnik

- Gasteeinschitzung

— Gasteverhalten

- Entscheidungsbefugnis
- Weisungsbefugnis
- Vertretungsbefugnis

siehe auch 5 c)

- Sortiment
- Speisenangebot
- Serviceleistungen

- Nachrichteniibermittlung:

@ auflerbetrieblich
@ innerbetrieblich
@ schriftlich
® miindlich

info@mellowmessage.de

HartelstraBe 27

Fach-/Sozial-
kompetenz

Organigramm

korrekte An-
wendung u.
Aussprache
der Fachter-
mini

Corporate
identity,
Gesprachs-
verhalten,
Werbemittel

was, wie, wo-
hin, an wen,
Umgangs-
formen beim
telefonieren
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
' berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.
i) berufsbezogene z.B.:
Rechtsvor- - Gaststattengesetz
schriften an- - Preisauszeichnung
wenden — Zusatzstoffzulassungs-VO
- Schadenshaftung
- Gesetz zum Schutz der
Jugend in der Offentlich-
keit
- Behandlung von Fund-
sachen
6. |Einsetzen von Geriten, Maschinen und Gebrauchsgiitern,
Arbeitsplanung
(§ 4 Nr. 6)
a) Arbeitsschritte | 2 — Kiriterien fiir die Planung: | Berticksich-
planen @ Arbeitsaufgabe tigung von
@ Arbeitsschritte Wirtschaft-
@ Material lichkeit,
@ Arbeitsmittel Okologie,
@ Arbeitszeit Ergonomie,
b) Arbeitsplatz Ganzheit-
unter Bertick- lichkeit,
sichtigung hy- Hygienericht-
gienischer und linien, gesetz-
ergonomischer liche Bestim-
Anforderungen mungen
vorbereiten
c) Arbeitsvorbe-
reitungen be-
reichsbezogen
durchfiihren
d) Gerate, Maschi- — Funktion und Handha- Bedienungs-
nen und Ge- bung anleitung
brauchsgiiter - Einsatzgebiete
wirtschaftlich - rationeller und 6kologi-
einsetzen scher Einsatz
- Sicherheitsvorschriften
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]l“\ii Ausbildungs- sz;irtﬂl e; Erldauterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.

e) Geréte, Maschi- Reinigungs-, Pflegemittel | Wirkungs-
nen und Ge- Reinigungs- und Pflege- | weise, Ein-
brauchsgiiter methoden satzmoglich-
reinigen und Reinigungsintervalle keiten,
pflegen Sicherheitsvorschriften Dosierung

7. |Hygiene

(§4Nr.7)

a) Vorschriften 2 Hygienebereiche: Bundesseu-
und Grundsétze| @ Personalhygiene chengesetz,
zur Personal- @ Produkthygiene Lebensmittel-
und Betriebs- @ Produktionshygiene hygiene-VO
hygiene an- @ Betriebshygiene
wenden

b) Desinfektions- Verwndung und
und Reini- Dosierung
gungsmittel
6konomisch
einsetzen

8. |[Kiichenbereich

(§4 Nr. 8)

a) Produkte auf 12 aduflere Beschaffenheit Qualitats-
Beschaffenheit sensorische Beschaffenheit | sicherung
priifen und Ver-
wendungsmog-
lichkeiten zu-
ordnen

b) Arbeitstechni- Arbeitstechniken z. B.:

ken und Gar-
verfahren zur
Herstellung ein+
facher Speisen
anwenden
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@ Reinigung der Roh-
stoffe

@ Zerkleinerung der Roh-
stoffe

Zubereitung
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
’ berufsbildes &

zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

1. 2. 3.
¢) einfache Spei- - Portionsmengen

sen unter Be-
riicksichtigung

der Rezeptu-
ren, der Erndh-
rungslehre und
der Wirtschaft-
lichkeit zube-
reiten

d) vorgefertigte - Zubereitungsanleitungen
Produkte unter
Beobachtung
von Verarbei-
tungsstufen,
Rezepturen und
Wirtschaftlich-
keit zu einfa-
chen Speisen

verarbeiten
e) einfache Spei- - Anrichtegeschirr
sen nach Vor- — Anrichteweise

gabe anrichten

f) bei der Produkt-| — Aufbau z. B. Friuh-
prasentation — Produktpflege stiicksbuffet,
mitwirken - Einsatz von Werbemitteln | Sonderaktio-

und Werbetrdgern nen wie Spar-
gelwochen,
Festveran-
staltungen

9. |Servicebereich

(§4Nr.9)

a) Verkaufsfahig- | 12 - Ablaufdaten Qualitats-
keit von Pro- - auflere Beschaffenheit sicherung
dukten priifen - sensorische Beschaffen-

heit
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]l“\ii Ausbildungs- sz;irtﬂl e; Erldauterungen
’ berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.

b) Aufguf- und Zuordnung von Getran- | z. B. Glaser,
Heifigetranke ken zu Schankgefafien Karaffen,
zubereiten so- Tassen,
wie Getranke Fillmenge,
ausschenken Temperatur,

Bonkontrolle

o) Speisen und Vorbereitungsarbeiten
Getranke ser-
vieren und aus-
heben

d) bei Service- Kenntnis des betrieblichen
und Menii- Leistungsangebotes
besprechungen Servicebesprechung:
mitwirken @ Ablaufplanung

e) betriebliches Kassenfunktion
Kassensystem Kassenvorschriften
bedienen Bonierarten

10. | Biiroorganisation und -kommunikation

(§ 4 Nr. 10)

a) arbeitsplatzbe- | 10 schriftliche Arbeiten z. B.: | Umgang mit
zogene schrift- @ cinfache Verwaltungs- |PC
liche Arbeiten aufgaben programmier-
ausfiihren @ Bestellungen te Texte

@ Checklisten/Vordrucke
@ Gesprachsnotizen
Weiterleitung

b) Schriftstiicke Ablagesystem Aktenplan
registrieren -Annahme von Schrift- und Akten-
und ablegen stlicken ordnung
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Zuordnung von Schrift-
stiicken

Umgang

Weiterleitung

Kopien
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.
¢) Karteien und z. B. Liefer-, Kunden-,
Dateien fiithren Lagerkartei
und zur Er- Erfassungsformulare
fiillung von Ar- Bearbeitung
beitsaufgaben Pflege von Dateien
ben einsetzen; Formen der Daten-
Dateien sichern sicherung
d) gesetzliche und Bundesdatenschutz Grundziige,
betriebliche Re- betrieblicher Datenschutz | betriebliche
gelungen zum Griinde,
Datenschutz Verschwie-
anwenden genheits-
pflicht,
Datenschutz-
beauftragter
11. | Warenwirtschaft
(§4 Nr. 11)
a) Waren anneh- | 4 Abgleichung anhand der
men, auf Ge- Begleitpapiere
wicht, Menge Reklamationen
und sichtbare
Schéden priifen
und betriebs-
iibliche Mag-
nahmen ein-
leiten
b) Waren ihren Funktion der Lagerhal-
Anspriichen tung
gemaf ein- Lagerort z. B.
lagern Zweckmafigkeit der auflere Ein-
Gliederung nach Waren- | fliisse,
gruppen und -artikeln Fiihren einer
Lagersystem z. B. nach: | Lagerkartei
® Umschlaghaufigkeit
@ ergonomischen
Gesichtspunkten
@ fi fo (first in first out)
Akt.-Lfg. Juni 1998 57
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]l“\ii Ausbildungs- VE:;?trtﬁl e;' Erldauterungen
’ berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. 3.
c) Lagerbestande - Bestandskontrolle: Aufbrauch- u.
kontrollieren @ Fristen Verbrauchs-
® Mengen fristen,
@ Qualitaten Mindest-,
Hochst-, Ist-
bestand
58
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Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520

II. Gemeinsame berufliche Fachbildung

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

1.] 2] s

Lfd.
Nr.

Dauer der

Vermittlung Erlauterungen

1. |Umgang mit Gisten, Beratung und Verkauf
(§4 Nr. 5

a) Gespréache 12 siehe auch Grundbildung
gaste- und Berufsbildposition 5
unternehmens-
orientiert
flihren

b) sprachliche und
nichtsprachli-
che Ausdrucks-
moglichkeiten
anwenden

¢) Reklamationen - gesetzliche Grundlagen |Kulanz
entgegenneh- - betriebliche Handhabung
men, bearbeiten
und Losungen
aufzeigen

d) Reservierungs-
wiinsche ent-
gegennehmen,
Reservierun-
gen ausfiihren

e) Géaste unter siehe auch Grundbildung Checkliste
Berticksichti- Berufsbildposition 5
gung ihrer
Wiinsche
beraten

2. | Einsetzen von Geriten, Maschinen und Gebrauchsgiitern, Arbeitsplanung
(§4 Nr. 6)

a) Wartung von 4 — Betriebsinterne Rege- Sicherstellung
Geriten und lungen der Funk-
Maschinen so- - Wartungsintervalle tionsfahigkeit
wie Instandset-
zung von Ge-
brauchsgiitern
veranlassen
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Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520

BerufsausbildungsVO

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Dauer der
Vermittlung

Erlduterungen

zu vermittelnde
Fertigkeiten
und Kenntnisse

Zeitrichtwerte
in Wochen im
Ausbildungsjahr

1. 2. 3.

Inhalte Hinweise

b) Arbeitsergeb-
nisse kontrol-
lieren und be-
werten

Bewertungskriterien

Warenwirtschaft

(§ 4 Nr. 11)

60
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a) arbeitsplatz-
bezogenen
Warenbedarf
ermitteln

b) Bestellungen
einleiten

¢) Inventuren
durchfiihren,
ein Inventar
unter Anlei-

tung aufstellen

d) Zahlungsvor-
gédnge be-
arbeiten

e) kostenbewuf3-
tes Einsetzen
von Materia-
lien und Ge-

brauchsgiitern

begriinden

f

=

trage erbrach-
ter Dienstlei-
stungen am
Beispiel er-
rechnen

Kosten und Er-

c/o mellow message Medienproduktion GmbH
info@mellowmessage.de

Fax:-10

z. B.
saisonale,
veranstal-
tungsbezo-
gene Faktoren

Einfluffaktoren
Bedarfsermittlung

Lieferanten
Bestellungsart

gesetzliche Grundlagen
Bestandsaufnahme
Bestandsverzeichnis

Zahlungsarten
Vergleich Lieferschein
und Rechnung

Rechnungspriifung

Weiterleitung

Berechnung Materialein-
satz,
Personalein-
satz,
Zeitfaktor

HartelstraBe 27

04107 Leipzig
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Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO

A 7520

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Dauer der

Vermittlung

Erlduterungen

zu vermittelnde
Fertigkeiten
und Kenntnisse

Zeitrichtwerte
in Wochen im
Ausbildungsjahr

1.

2.

3.

Inhalte

Hinweise

g) Verkaufspreise
nach betrieb-
lichem Kalku-
lationsschema
ermitteln

Werbung und Verkaufsférderung

(§4Nr. 12)

a) Werbemittel
und Werbetra-
ger unterschei-
den und fiir
die Werbung
desAusbil-
dungsbetriebes
einsetzen

b) verkaufsfor-
dernde Maf3-
nahmen vorbe-
reiten

c) bei Werbeakti-
onen mit-
wirken

d) anla8bezogene
Dekorationen
ausfithren

e) werbewirk-
same Angebote
erstellen

Akt.-Lfg. Juni 1998
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Werbemittel z. B.:
@ Hausprospekte
@ Zeitungsinserate
Werbetrdger z. B.:
@ Speisekarten

@ Tafeln

Organisation von Sonder-
aktionen:

® Warendisposition

@ Mitarbeiterinformation

Saisondekoration
Aktionsdekoration

Planung
Ausarbeitung

HartelstraBe 27

z. B.
Aktions-
woche

z. B.

Tafeln,
Speisekarten
Werbebrief
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Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]l“\?f Ausbildungs- Vlgjrlrl\(i?trtﬁ e;' Erldauterungen
’ berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
.| 2] s
5. | Wirtschaftsdienst
(§ 4 Nr. 13)
a) Gasteraume 12 Herrichten von z. B.:
angebots und @ Ausstattung
anlalbezogen @ Dekoration
herrichten Checklisten
Arbeitsablaufplanung
b) Gésteraume Reinigungsgeréte Behandlungs-
reinigen und Reinigungs- und Pflege- | hinweise
pflegen mittel
Reinigungsintervalle
62
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Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
III. Besondere berufliche Fachbildung:
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Teil des
Iféf_l Ausbildungs- Vlzrariei::tﬁl erf Erlauterungen
’ berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1.] 2] s
1. |Umgang mit Gisten, Beratung und Verkauf
(§5Nr. 1)
a) Speisen und 14 |- Produktpalette
Getranke — Produktkenntnisse Speisen:
anbieten Fisch, Fleisch,
Gefliigel,
pflanzl.
Nahrungs-
mittel, Bei-
lagen, Kése,
Siiflspeisen
Getréanke:
Wasser,
(Mineral-,
Tafel-, Heil-
wasser),
Milch, Frucht-
safte, Bier,
Wein (natio-
nal, europa-
isch, interna-
tional), Sekt,
Schaumwein,
Champagner,
Dessertwein,
weindhn-
liche/wein-
haltige Ge-
tranke, Spi-
rituosen na-
tional, inter-
national
- Einsatz von Angebots- Aktions-
mitteln z. B.: wochen,
@ Tageskarten Veranstal-
@ Speise- und Getrdnke- | tungen
karten
@ Karten zu besonderen
Anlédssen
- Grundregeln der Menii-
und Getrankefolge
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]l“\ii Ausbildungs- sz;irtﬂl e; Erldauterungen
’ berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.
Angebotsform/Service-
arten z. B.:
@ & la carte
@ Bankett
@ Biifett
Biifett:
® Aufbau
@ Zusammenstellung
@ Pflege/Betreuung
b) Beratungs- und Planung: personliches
Verkaufsge- @ Einsatz von Verkaufs- | Erscheinungs-
sprache planen, hilfen bild, sprach-
flihren und liche u. nicht-
nachbereiten sprachliche
Kommuni-
kationstech-
niken
Beratung;:
@ Ermittlung von Gaste- | Mentivor-
wiinschen schldge unter
@ gastorientiertes Beriicksichti-
Angebot siehe auch gung des be-
Grundbildung 5 a) —g) | trieblichen
Leistungsver-
mdogens, Ge-
trankevor-
schlage, Ge-
schaftsbe-
dingungen
Nachbereitung:
@ Priifen des Verkaufs-
erfolges
2. | Arbeiten am Tisch des Gastes
(§5Nr. 2)
a) Getranke zube- 12 Zubereitung von Misch-
reiten, prasen- und Mixgetranken
tieren und Prasentation und Service |Zuordnung
servieren von: Getranke/
@ Aperitifs Glas, Dekan-
@ Misch- und Mixgetranke| tieren bertick-
@ Flaschenwein sichtigen,
® Schaumwein/Sekt Nach-
@ Digestifs schenken
@ alkoholfreie Getranke
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
' berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.

b) Speisen zube- Filetieren z. B.:
reiten, prasen- Forelle, See-
tieren und zunge
servieren Tranchieren Fleisch, Fisch

Grundlagen des
Flambierens
Anrichten von Tellern und | Suplement
Beriicksichtigung der
Harmonie von Form und
Farbe
Service von:
® Kise
® Gebick
3. | Ausrichten von Festlichkeiten und Veranstaltungen

(§5Nr. 3)

a) Ablauf von 12 Veranstaltungsauftrag anlafibezo-
Festlichkeiten Ablaufplanung;: gene Menii-
und Veran- ® Raumplédne karte
staltungen ® Tischplidne
planen @ Dekoration

@ zeitliche Ablauforgani- | Programm-
sation punkte z. B.

@ Personaleinsatz Reden be-

® Aufraumarbeiten riicksichtigen

b) Menii mit Getrankeauswahl nach Gastewtlin-
korrespondie- fachlichen Regeln sche, Preis-
renden Getran- rahmen
ken zusam-
menstellen

¢) organisato- siehe auch 3 a)
rische Vorar-
beiten durch- Mise en place
fithren

d) bei der Aus- siehe auch Grundbildung
richtung 5b)
mitwirken Veranstaltungsablauf Arbeiten im

Team
Nachbereitung:
@ gistebezogen
@ betriebsintern
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]f\?f Ausbildungs- VE?;?trtﬁx e; Erldauterungen
: berufsbildes 5
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
.| 2] s
4. | Fiihren einer Station

(§5Nr. 4)

a) Bestellungen 14 |- Beriicksichtigung:
entgegen- @ betrieblicher Abldufe
nehmen @ Zubereitungsdauer

der Speisen

b) Serviceablauf - Aufgabeneinteilung

organisieren - Mise en place
— Eindecken der Tische
— Mentablauf

¢) mit verschie- — ala carte
denen Servier- - Veranstaltungen
arten servieren

d) Géasterechnung - Zahlungsarten Sonder-
erstellen und leistungen
abrechnen

e) Tageseinnah-
men abrechnen

f) Wahrungen - Tageskurs
umrechnen

g) einfache Aus-
kiinfte in einer
Fremdsprache
erteilen
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO

A 7520

III. Besondere berufliche Fachbildung: Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Lig, |  Teildes Daver der )
N Ausbildungs- Vermittlung Erlauterungen
berufsbildes
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1.] 2] s
1. |Umgang mit Gisten, Beratung und Verkauf

(§6 Nr. 1)

a) Anfragen bear- 14 schriftlich Zimmerreser-
beiten und miindlich vierung,
Angebote Bankettver-
erstellen anstaltung

b) Auftrage be- Textformulierung
statigen und Texterstellung
bearbeiten Weiterleitung

¢) Beratungs- und Kenntnis des betrieb- Kommuni-
Verkaufsge- lichen Leistungsangebotes| kations-
spréche fiihren Ermittlung der Gaste- techniken

wiinsche
gastorientiertes Angebot
Protokoll/ Angebots-
erstellung

2. |Empfang

(§ 6 Nr. 2)

a) Reservierungs- 14 Reservierungsplane Kontingent-
pléane bearbei- Reservierungssystem vergabe,
ten und Zim- Einzel-/Gruppenreser- -kontrolle
merbelegung vierung
festlegen

b) Informations- miindliche Kommunika-
und Kommu- tion:
nikationstech- @ Erteilen von
niken aufga- Auskiinften
benorientiert ® Entgegennahme und
einsetzen Weiterleitung

schriftliche Kommuni-

kation:

@ Einsatzgebiete, Ver-
wendung

® Vordruck, Formulare

Telekommunikation
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]f\?f Ausbildungs- ng;irtﬁl e; Erldauterungen
’ berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.
¢) Korrespondenz - Textformulierung z. B.
fiihren — Texterstellunjg Geschafts-
briefe, Gaste-
korrespon-
denz, Reser-
vierungsbe-
statigung,
Aktenver-
merke,
Mitteilungen,
Formvor-
schriften
d) Gasteauftrage .B.:
ausfithren - Weckdienst
Mietwagen, Bahn
Reinigung
e) erbrachte Buchungssystem

68

Kochwelt.de
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Leistungen
buchen

f) Gastrechnung
erstellen und
abrechnen

g) Hotelkasse
fithren und
abrechnen

h) mit Reise-
biiros und
Veranstaltern
abrechnen

einfache
Auskiinfte in
einer Fremd-
sprache
erteilen

—-
=

k) Wahrung
umrechnen

Fax:-10

Fiihren und Kontrollieren

des Gastkontos

Zahlungsarten

Einnahme-/ Ausgabe-

c/o mellow message Medienproduktion GmbH
info@mellowmessage.de

Sonderleis-
tungen

Kontrolle des

belege Kassen-
EDV berichtes
Voucher
Provisionsregelungen

- Tageskurs

HartelstraBe 27
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
' berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

1.] 2] s
3. |Marketing

(§ 6 Nr. 3)

a) Marketing- 12 | z.B.
mafinahmen Géstefragebogen
entwickeln und Aktionswoche
durchfiihren

b) Ergebnisse von Auswertung von z. B.:

Marketing- @ Gistefragebogen
mafinahmen @ Aktionen
kontrollieren @ Verkaufsstatistiken

c) Mafinahmen .B.: z. B. Jubilaum
zur Offentlich- - Présentation des Betriebes| regionale
keitsarbeit nach auflen Veranstaltung
durchfiihren

4. | Wirtschaftsdienst

(§ 6 Nr. 4)

a) bereichs- 12 Dienstplan Beriicksichti-
bezogenen gung von
Personaleinsatz Zimmerbele-
planen gung und

Veranstal-
tungen

b) Kontroll- Checklisten Beriicksichti-
arbeiten unter Waschebestellung gung von
Verwendung Materialverwaltung Bleibe- und
von Organisa- Kontrollarbeiten, z. B.: Abreise-
tionsmitteln ® Ausstattung zimmern
ausfiihren @ Einrichtung

Vollstandig-
keit, Sauber-
keit

69
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520

BerufsausbildungsVO

III. Besondere berufliche Fachbildung: Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

Teil des
]f\?;l Ausbildungs- VE:;?;& erf Erlauterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
.| 2] s
1. |Personalwirtschaft
(§7Nr. 1)
a) arbeits- und 14 Arbeitsvertragsrecht
sozialrechtliche Arbeitsschutzrecht
Bestimmungen Tarifvertragsrecht
sowie tarifliche Betriebsverfassungsrecht
und betrieb- Sozialversicherung
liche Regelun-
gen aufgaben-
orientiert
anwenden
b) bei der Per- Ermittlungs- des Perso-
sonalplanung nalbedarfs
mitwirken und Anforderungsprofil
Personalbe- Personalbeschaffung: Arbeitsamt,
schaffungs- @ intern private
mafinahmen @ extern Arbeitsver-
einleiten Vorstellungsgesprache mittlung,
® Termine Annoncen
@ Organisation
c) Vorgange in Einstellungsunterlagen
Verbindung Einfithrungsmafinahmen
mit Beginn und Anlegen der Personalakte
Beendigung Kiindigungen, Zeugnisse,
von Beschifti- Arbeitspapiere
gungsverhalt- Datenschutz
nissen
bearbeiten
d) Vorgange in Urlaub Auswir-
Verbindung Krankheit kungen auf
mit Arbeits- Stundenerfassung die Entgelt-
und Fehlzeiten abrechnung,
bearbeiten gesetzliche,
tarifliche u.
einzelver-
tragliche
Regelungen
70
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
’ berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. 3.
e) Ziele und Be- Beurteilungsgrundsitze
deutung von
Personalbeur-
teilungen dar-
stellen
f) eine Entgelt- Zeit- und Leistungslohn-
abrechnung formen
erstellen Zulagen, Zuschliage
Erfolgs-, und Umsatz-
beteiligung
Lohn- und Gehaltsabziige
Abzugstabelle
gesetzliche und sonstige
Abziige
Sozialleistungen
2. | Biiroorganisation und -kommunikation
(§ 7 Nr. 2)
a) Besprechungen 7 Erstellen einer Checkliste
nach sachlichen Fithren von Protokollen
und zeitlichen Verteiler
Vorgaben vor- Auswertung
und nach- Weiterleitung
bereiten
b) Korrespondenz Textformulierung z. B. Ge-
fiihren Texterstellung schéaftsbriefe,
Gaéstekorres-
pondenz
¢) Informations- Schriftliche Kommu- Formvor-
und Kommu- nikation: schriften
nikationstech- @ Einsatzgebiete,
niken aufga- Verwendung
benorientiert ® Vordrucke, Formulare
einsetzen Telekommunikation
miindliche Kommu-
nikation:
@ Erteilen von
Auskiinften
® Entgegennahme und
Weiterleitung
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]l“\ii Ausbildungs- sz;irtﬂl e; Erldauterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

1. 2. | 3.
d) Regeln der - Kommunikationsregeln:

72
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Kommunika-
tion anwenden
und zur Ver-
meidung von
Kommunika-
tionsstorungen
beitragen

e) Zusammen-
arbeit aktiv
gestalten und
ausgewdhlte
praktische Auf-
gaben team-
orientiert be-
arbeiten

f) Termine
planen, koordi-
nieren und

uberwachen

=

c/o mellow message Medienproduktion GmbH
info@mellowmessage.de

Fax:-10

@ Einhaltung von
Kommunikations- und
Information

@ sachgerechte Infor-
mation

@ adressatengerechte
Information

® angemessenes Ver-
halten

Zusammenarbeit

zwischen Funktionsbe-

reichen, z. B. nach

@ innerbetrieblicher
Arbeitsteilung

Formen mittelbarer

Zusammenarbeit, z. B.:

@ schriftlich

@® kommunikations-
technisch

Formen unmittelbarer

Zusammenarbeit, z. B.:

® Besprechungen,
Arbeitsgruppen,
Projekte

Terminarten:

@ wiederkehrende,
spezielle

@ kurz-, mittel-, langfristig

Terminplanungs- und

Kontrollmittel, z. B.:

@ Terminkalender,
Terminliste

® Terminkartei/-dateien

Mafinahmen bei Termin-

abweichungen z. B.:

@ Abstimmung, Benach-
richtigung, Erinnerung

Vertretungsregelung

HartelstraBe 27

Teamfdhig-
keit, Kompe-
tenz

04107 Leipzig
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
If\?ri Ausbildungs- szriei:t& e; Erlduterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

1. ] 2] s
3. | Kaufminnische Steuerung und Kontrolle

(§ 7 Nr. 3)

a) vorbereitende 16 | - Abschlufitechnik: Riick-
Arbeiten fiir @ aktive und passive stellungen
den Jahresab- Rechnungsabgrenzung
schluf durch- - Abschreibungen
fithren — Inventur, Inventar

- Bilanzrichtlinien

b) Zahlungs- — Zahlungsarten Liquiditat,
verkehr durch- — Zahlungszeitpunkt Skonti,
fithren, — Kunden-, Liefer- Rabatt
Wahrungen rechnungen
umrechnen — Tageskurs

¢) bei Zahlungs- — betriebliches
verzug Mahnverfahren
betriebsiibliche - gerichtliches
MafBinahmen Mahnverfahren
vorschlagen

d) Kostenkontrol- — Kosten- und Leistungs-
le durchfiihren rechnung
und geeignete - Kostenstellenrechnung
MafBnahmen - Kostentrdgerrechnung
vorschlagen — Kostenartenrechnung

e) Daten fiir die — Selbstkostenrechnung
Kalkulation — Kostenstiickrechnung
und Preisbil- — Deckungsbeitrags-
dung ermitteln rechnung

— Preisiiberlegung,
Preisbeurteilung

f) Bedeutung von - Investitions- und
Investitionen Finanzierungsanlasse
erlautern - Eigen-, Selbst- und

Fremdfinanzierung:
Lieferantenkredit,
Bankkredit
— Sicherheitsiiberpriifung
- Liquiditatsgrad
- Amortisation
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520 BerufsausbildungsVO
Teil des
]l“\ii Ausbildungs- sz;irtﬂl e; Erldauterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3
g) Notwendigkeit - Wirtschaftlichkeits-
einer laufenden kontrolle:
Kontrolle der @ Budgetkontrollen
Wirtschaftlich- @ Rentabilitat
keit betriebli- @ Arbeitsplatzsicherung

cher Leistun-
gen begriinden

h) Ergebnisse des - Gewinn- und Verlust-
betrieblichen rechnung
Rechnungs- - Soll/Ist-Vergleich
wesens zum - Break-Even-Analyse
Zweck der - Zeitvergleiche

Steuerung und
Kontrolle an-
wenden, ins-

besondere
betriebliche
Kennzahlen
auswerten

i) an Aufgaben — Statistiken
des kaufman- - Kommentierungen
nischen — Analysen
Berichtswesens
mitwirken

k) Betriebssta- - Graphische Darstellungen
tistiken fiihren — Statistische Rechenver-

fahren
- Analysen
4. | Warenwirtschaft

(§7 Nr. 4)

a) Bezugsquellen 9 |- Kontakte zu Anbietern z. B. Erzeu-
ermitteln und - Angebotsvergleiche: ger, Gro3-
Angebote @ Beurteilungskriterien | handler,
einholen - Einholen von Angeboten | Vertreter,

@ schriftlich, unter Nut- | Sortiments-
zung von Kommuni- | gestaltung
kationsmitteln
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
' berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
1. 2. | 3.
b) Angebote hin- - allgemeine Geschifts-
sichtlich Art, bedingungen
Beschaffenheit,
Preis, Menge,
Qualitat,
Verpackungs-
kosten, Liefer-
zeit, Liefer- und
Zahlungsbe-
dingungen
vergleichen
¢) Einkauf - Einkauf
durchfiihren; ® Menge
Liefertermine @ Zeitpunkt
liberwachen
5. | Umgang mit Gisten, Beratung und Verkauf
(§ 7 Nr. 5)
a) Beratungs- 9 |- Planung:
gesprache @ Kenntnis des betrieb-
planen, fiihren lichen Leistungsan-
und nachbe- gebotes
reiten - Beratung: Kommuni-
@ Ermittlung der Giste- | kationstech-
wiinsche niken
@ gastorientiertes An-
gebot
@ Protokoll/Angebots-
erstellung
- Nachbereitung:
@ Bearbeitung/Weiter-
leitung
b) einfache Aus-
kiinfte in einer
Fremdsprahe
erteilen
c) Rechnungen
erstellen
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520

BerufsausbildungsVO

III. Besondere berufliche Fachbildung:Fachmann fiir Systemgastronomie/
Fachfrau fiir Systemgastronomie

Lfd. Te_1l des Dauer der ..
NI Ausblldl.mgs- Vermittlung Erldauterungen
berufsbildes
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise
und Kenntnisse | Ausbildungsjahr
L] 2] s
1. |Systemorganisation
(§8Nr. 1)
a) Gastronomie- 14 |- Merkmale der System-
konzept des gastronomie
Ausbildungs- @ Segmente
betriebes von @ Produkt-/Sortiments-
anderen gastro- orientierung
nomischen @ Verkaufssysteme
Konzepten ® Markengastronomie
abgrenzen
b) Einhaltung der - Standards, z. B.: Priifung mit
Standards prii- @ Produkte, Arbeitsab- Hilfe von
fen und bei laufe, Prasentation, Hand-
Abweichungen Service, Kommuni- biichern,
Mafinahmen kation, Preisbildung, Checklisten,
ergreifen Schulung, Qualitdts- Anweisun-
sicherung, Hygiene, gen
Personal, Admini-
stration, Technik Produkt- und
Verkaufs-
information
¢) Arbeitsablaufe — Personaleinsatz Gaste-
planen und — Technikeinsatz frequenz,
organisieren - Produktionsarten Disposition
d) Informations- - Funktionen, Zustandig-
und Kommu- keiten, Befugnisse,
nikationswege Aufbauorganisation
im Rahmen - elektronische Kommuni-
der Ablaufor- kationsmittel
ganisation des — Formularwesen
Unternehmens
nutzen
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO A 7520
Teil des
II“\?: Ausbildungs- szrieift& e; Erlduterungen
) berufsbildes &
zu vermittelnde | Zeitrichtwerte
Fertigkeiten in Wochen im Inhalte Hinweise

und Kenntnisse | Ausbildungsjahr

1.] 2] s
2. |Marketing

(§ 8 Nr. 2)

a) Marketingin- 8 Produkt/-Sortiments-
strumente be- politik
triebsbezogen Preispolitik
anwenden Kommunikationsregeln

b) Produkt- Prasentationsrichtlinien
prasentation Aktionsplanung
zur Verkaufs- Prasentationsmittel
steuerung Preisauszeichnung
einsetzen Verkaufsstatistiken

c) Ergebnisse von Aktionsauswertung
Marketing- Verkaufsartikelstatistik
mafinahmen
bewerten

3. | Umgang mit Gisten, Beratung und Verkauf

(§ 8 Nr. 3)

a) Beratungs- und 6 bedarfsgerechte Kommuni-
Verkaufsge- Verkaufsargumente kations-
sprache unter Einwandbehandlung techniken
Berticksichti- Sortiments-
gung des politik
Marketingkon-
zeptes planen
und fiihren

b) Beratungs- und Gastereaktion Reklamation
Verkaufsge- Gastezufriedenheit
sprache nach- Verkaufserfolg
bereiten und Erfolgskontrolle, Aus-
bewerten wertung, Weiterleitung

Verkaufsforderungs-
mafinahmen

c) einfache
Auskiinfte
in einer
Fremdsprache
erteilen
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

A 7520

BerufsausbildungsVO

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Dauer der
Vermittlung

Erlduterungen

zu vermittelnde
Fertigkeiten
und Kenntnisse

Zeitrichtwerte
in Wochen im
Ausbildungsjahr

1. 2. 3.

Inhalte

Hinweise

Personalwesen
(§ 8 Nr. 4)

78

Kochwelt.de
Tel.: +49 (0)341 - 140 655-0

a) Personal-
einsatz planen

b) arbeits- und
sozialrechtliche
Bestimmungen
sowie tarifliche
und betrieb-
liche Rege-
lungen auf-
gabenorientiert
anwenden

¢) Positionen von
Entgeltab-
rechnungen
erkldaren

d) Vorgénge in
Verbindung
mit Beginn und

d) Vorgange in
Verbindung
mit Beginn und
Beendigung
von Beschaf-
tigungsver-
haltnissen
bearbeiten

e) Vorginge in
Verbindung
mit Arbeits-
und Fehlzeiten
bearbeiten

f) bei der Organi-
sation und
Durchfithrung
von Schulungs-
mafinahmen
mitwirken

12

c/o mellow message Medienproduktion GmbH
info@mellowmessage.de

Fax:-10

Dienstplan

Arbeitsvertragsrecht
Arbeitsschutzrecht
Tarifvertragsrecht
Betriebsverfassungsrecht
Sozialversicherung

Brutto/Netto
Abziige
Zuschlage

Einstellungsmodalitdten
Kiindigungsmodalitaten
Austrittsmodalitdten

Urlaub
Krankheit
Stundenerfassung

Raumlichkeiten und
Technik

Termin
Schulungsmittel

HartelstraBe 27

Steuerklasse

Auswir-
kungen auf
die Entgelt-
abrechnung,
gesetzliche,
tarifliche und
einzel-
vertragliche
Regelungen

04107 Leipzig
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VON PROFI ZU PROFI

Das Informationsportal der Gastronomiebranche

BerufsausbildungsVO

A 7520

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Dauer der
Vermittlung

Erlduterungen

zu vermittelnde
Fertigkeiten
und Kenntnisse

Zeitrichtwerte
in Wochen im
Ausbildungsjahr

1. 2. 3.

Inhalte

Hinweise

g) bei der
Personal-
beschaffung
mitwirken

h) Ziele und Be-
deutung von
Mitarbeiter-
gesprachen
darstellen

— Ermittlung des
Personalbedarfs
- Anforderungsprofil
- Personalanwerbung
- Vorstellungsgesprach:
® Termine
@ Organisation

- Rahmenbedingungen
- Gesprachsstruktur

— Lob und Kritik

- Beurteilung

Arbeitsamt,
private Ar-
beitsver-
mittlung,
Annoncen

Steuerung und Kontrolle der

(§8 Nr. 2)

betrieblichen Leistungserstellung

a) Belege
bearbeiten und
priifen

b) Kostenkon-
trolle durch-
fithren und
geeignete Maf3-
nahmen vor-
schlagen

c) Warenwirt-
schaftssystem
einsetzen

d) betriebliche
Kennzahlen
auswerten so-
wie geeignete
MafBnahmen
vorschlagen

12

— Kostenarten
- Kontrollinstrumente

- z. B. Umsatzkennzahlen

EDV
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