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Sachliche und zeitliche Gliederung

Anlage zum Berufsausbildungs- oder Umschulungsvertrag

Ausbildungsberuf: Fachmann/-frau fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsbetrieb:

Auszubildende/r:

In dieser sachlichen und zeitlichen Gliederung sind die zu vermittelnden Fertigkeiten, Fahigkeiten
und Kenntnisse aus dem Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungsverordnung Uber die
Berufsausbildung zum/r Fachmann/-frau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

vom 9. Marz 2022 abgeleitet.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des Berufsschulun-
terrichtes und der Abschlussprifungen Teil 1 und 2 des/der Auszubildenden ist im angege-
benen Ausbildungszeitraum enthalten. Anderungen des Zeitumfangs und des Zeitablaufs
aus betrieblich oder schulisch bedingten Griinden oder aus Griinden in der Person des Aus-
zubildenden bleiben vorbehalten.

Diese sachliche und zeitliche Gliederung ist Bestandteil des Berufsausbildungs-, bzw. Um-
schulungsvertrages. Auszubildende/r und Ausbilder/in sollen sie gemeinsam besprechen.
Die vermittelten Ausbildungsinhalte sind regelmafig durch Ankreuzen zu vermerken.

Der Ausbildende hat spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des Ausbil-
dungsrahmenplans einen betrieblichen Ausbildungsplan zu erstellen.

Aushandigung der sachlichen und zeitlichen Gliederung an den/die Auszubildende/n

Mit dieser Unterschrift wird bestatigt, dass der/dem Auszubildenden ein vollstandiges
Exemplar der sachlichen und zeitlichen Gliederung ausgehandigt wurde. Fur die
Eintragungdes Berufsausbildungsverhaltnisses ist den einzureichenden Unterlagen
lediglich dieses Deckblatt in Kopie beizufigen.

Datum Firmenstempel/Unterschrift



Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

=

Umgang mit Gasten und
Teammitgliedern,
Reflexion der eigenen
Rolle im Betrieb, Gestal-
tung des Gasterlebnis-
ses als Gastgeber oder
Gast-geberin

(8 6 Absatz 2 Nummer 1)

a) das personliche Erscheinungsbild und
Verhalten betriebsangemessen gestal-
ten und die jeweiligen Auswirkungen
begriinden

b) bei der Kommunikation des Betriebs-
geschehens, insbesondere Uber digita-
le Medien, die betrieblichen und die
rechtlichen Vorgaben beachten

¢) Aufgaben, Befugnisse und Verantwort-
lichkeiten im Rahmen der Aufbau- und
Ablauforganisation bertcksichtigen

d) das Auftreten gegeniiber den Team-
mitgliedern, insbesondere Kollegen
und Kolleginnen sowie Vorgesetzten,
reflektieren und sich teamorientiert
verhalten sowie Feedback annehmen
und reflektieren, konstruktives Feed-
back geben

e) Gaste empfangen und deren Erwar-
tungen und Wiinsche hinsichtlich Bera-
tung, Betreuung und Dienstleistungen
ermitteln sowie die Umsetzung der Er-
wartungen und Winsche prufen

f) Mitteilungen und Auftrage entgegen-
nehmen, einordnen und angemessen
reagieren

g) Gaste betreuen, sie Uber das Angebot
an Dienstleistungen und Produkten in-
formieren und beraten und dabei indi-
viduelle und kulturelle Bedurfnisse und
Winsche bericksichtigen, insbeson-
dere Besonderheiten im Umgang mit
Géasten mit Behinderung

h) das Auftreten und die Rolle gegenuber
den Gasten reflektieren und das Ver-
halten gastorientiert gestalten; Ge-
spréache gast- und betriebsorientiert
fihren und dabei verbale und nonver-
bale Ausdrucksformen anwenden

20




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

1) Géastereaktionen, insbesondere Rekla-
mationen, entgegennehmen, einord-
nen und situationsbezogen nach den
betrieblichen Vorgaben reagieren

j) Ursachen von Konflikten und Kommu-
nikationsstérungen erkennen und zu
deren LOsung beitragen; Konfliktpoten-
tial erkennen und Konflikte vermeiden

k) einfache Auskinfte in einer
Fremdsprache erteilen

Annahme und Einlage-
rung von Waren
(8 6 Absatz 2 Nummer 2)

a) Lagerbestande nach Quantitat und
Qualitat kontrollieren, Differenzen zwi-
schen Soll- und Ist-Bestanden doku-
mentieren und die betriebsiiblichen
Korrekturmaf3nahmen einleiten, bei In-
venturen und Bestellungen mitwirken

b) Ware annehmen, dabei Lieferscheine
zu Bestellungen zuordnen und Ware
anhand des Bestell- und des Liefer-
scheins auf Gewicht, Quantitat, Quali-
tat und sichtbare Méangel prifen: bei
Abweichungen die betriebsiblichen
Mafinahmen einleiten

c) Ware unter Einhaltung der hygieni-
schen und der rechtlichen Regelungen
sowie der betrieblichen Vorgaben pri-
fen, insbesondere auf die Einhaltung
der Kuhlkette und auf Haltbarkeit, auch
unter Nutzung technischer Hilfsmittel;
bei Abweichungen die betriebsiblichen
Maflinahmen einleiten

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

e) Ware ihren Anforderungen gemaf und
unter Anwendung der betrieblichen
Vorgaben werterhaltend einlagern

f) die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und
Hygienevorschriften im Lager beach-
ten, das Lager nach den betrieblichen
Vorgaben prifen und reinigen

10




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

w

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufga-
ben

in der Kiiche oder in der
Produktion

(8 6 Absatz 2 Nummer 3)

a) Arbeitsaufgaben erfassen

b) Art und Menge von Lebensmitteln un-
ter Beruicksichtigung des betrieblichen
Angebotes an Speisen und Gerichten
bedarfsgerecht auswahlen

c¢) Arbeitsschritte zeitlich und organisato-
risch planen

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchs-
guter sicher, wirtschaftlich und nach-
haltig einsetzen, reinigen und pflegen;
Gerate, Maschinen und Gebrauchs-
guter auf Funktionsfahigkeit prufen,
Stérungen erkennen und die betriebs-
Ublichen MaRnahmen einleiten

e) den Arbeitsplatz unter Berlcksichti-
gung der hygienischen und ergonomi-
schen Anforderungen vorbereiten

f) Lebensmittel bereitstellen und auf Be-
schaffenheit, Verwendbarkeit und Al-
lergene prifen

g) einfache betriebstypische Speisen
oder Gerichte nach Rezepturen her-
stellen, auch unter Verwendung vorge-
fertigter Produkte und unter Anwen-
dung von Arbeitstechniken sowie unter
Beachtung von Ernahrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaft-
lichkeit und der Vermeidung von Le-
bensmittelverschwendung

h) Speisen oder Gerichte nach Vorgabe
portionieren und anrichten sowie bei
der Produktpréasentation mitwirken

i) Lebensmittel unter Einhaltung der Hy-
gienestandards fachgerecht einlagern,
andere Verwertungsmoglichkeiten pri-
fen oder entsorgen

j) die eigenen Arbeitsergebnisse kontrol-
lieren, bewerten und optimieren

14




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

N

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufga-
ben

im Wirtschaftsdienst

(8 6 Absatz 2 Nummer 4)

a) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege
und Reinigung von Gastraumen sowie
von Wirtschaftsraumen fur das Gaster-
lebnis erlautern

b) Reinigungs-, Desinfektions- und Pfle-
gemafnahmen unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast-und in
Wirtschaftsraumen durchfiihren, prifen
und dokumentieren

¢) Gast- und Wirtschaftsraume im Hin-
blick auf ihre Nutzung und Sicherheit
kontrollieren, den Bedarf an Reparatu-
ren und Ersatz ermitteln und die be-
triebslblichen MalRhahmen ergreifen

d) betriebliche Gebrauchsgegenstande,
insbesondere Geschirr, Besteck und
Glaser, anlasshezogen auswahlen und
in ausreichender Menge bereitstellen
sowie fachgerecht reinigen und pflegen

e) zur Abfallvermeidung beitragen und die
fachgerechte Abfallentsorgung unter
Beachtung der Hygienevorschriften
und von Umweltaspekten durchfiihren

Wahrnehmung der
grundlegenden Aufga-
ben

im Service

(8 6 Absatz 2 Nummer 5)

a) den Arbeitsbereich aufgrund der Ta-
gesplanung anlassbezogen vorberei-
ten und die erforderlichen Betriebsmit-
tel bereitstellen

b) die Verkaufsfahigkeit von Produkten
prufen

¢) alkoholische und nichtalkoholische
Getranke ausschenken sowie Aufguss-
und Heil3getrdnke nach den betriebli-
chen Vorgaben zubereiten

d) Service von Speisen, Gerichten und
Getranken nach der betrieblichen Ser-
viceform durchfiihren

e) das betriebliche Kassensystem bedie-
nen

20




Zeitliche
Richtwerte in

o Teil des Zu vermittelnde Wochen S E
Z | Ausbildungsberufsbildes Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1 bis 18 2
S . bis 18. =
i Monat o >
1 2 3 4
6 | Unterstitzung verkaufs- | a) verkaufsférdernde MalRnahmen und

fordernder Mafihahmen Aktionen, insbesondere im Gastkon- 2 ]

(8 6 Absatz 2 Nummer 6)

takt, umsetzen




Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

[ER

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht

(8 6 Absatz 3 Nummer 1)

a) den Aufbau und die grundlegenden Ar-
beits- und Geschéaftsprozesse des Aus-
bildungsbetriebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Aus- bil-
dungsvertrag sowie Dauer und Beendi-
gung des Ausbildungsverhéltnisses er-
lautern und Aufgaben der im System der
dualen Berufsausbildung Beteiligten be-
schreiben

c¢) die Bedeutung, die Funktion und die
Inhalte der Ausbildungsordnung und des
betrieblichen Ausbildungsplans erlautern
sowie zu deren Umsetzung beitragen

d) die fur den Ausbildungsbetrieb gelten-
den arbeits-, sozial-, tarif- und mit-
bestimmungsrechtlichen Vorschriften er-
l[Autern

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise
der betriebsverfassungs- oder personal-
vertretungsrechtlichen Organe des Aus-
bildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes
und seiner Beschéftigten zu Wirtschafts-
organisationen und Gewerkschaften er-
l&utern

g) Positionen der eigenen Entgeltabrech-
nung erlautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen
erlautern

i) Moglichkeiten des beruflichen Aufstiegs
und der beruflichen Weiterentwicklung
erlautern

wahrend der gesamten Ausbildung




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

N

Sicherheit und Gesund-
heit

bei der Arbeit

(8 6 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufs-
bezogenen Arbeitsschutz- und Unfall-
verhutungsvorschriften kennen und die-
se Vorschriften anwenden

b) Gefahrdungen von Sicherheit und Ge-
sundheit am Arbeitsplatz und auf dem
Arbeitsweg prifen und beurteilen

¢) sicheres und gesundheitsgerechtes Ar-
beiten erlautern

d) technische und organisatorische Mal3-
nahmen zur Vermeidung von Gefahr-
dungen sowie von psychischen und
physischen Belastungen fiir sich und
andere, auch praventiv, ergreifen

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten
und anwenden

f) Verhaltensweisen bei Unféllen beschrei-
ben und erste MalRnahmen bei Unfallen
einleiten

g) betriebsbezogene Vorschriften des vor-
beugenden Brandschutzes anwenden,
Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und erste MaBhahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(8 6 Absatz 3 Nummer 3)

a) Mdoglichkeiten zur Vermeidung betriebs-
bedingter Belastungen fir Umwelt und
Gesellschaft im eigenen Aufgabenbe-
reich erkennen und zu deren Weiter-
entwicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf
Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaft-
lichen, umweltvertraglichen und sozialen
Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nut-
zen

c) fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes einhal-
ten

wahrend der gesamten Ausbildung




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Ma-
terialien einer umweltschonenden Wie-
derverwertung oder Entsorgung zufiih-
ren

e) Vorschlage fur nachhaltiges Handeln fur
den eigenen Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelun-
gen im Sinne einer 6konomischen, 6ko-
logischen und sozial nachhaltigen Ent-
wicklung zusammenarbeiten und adres-
satengerecht kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(8 6 Absatz 3 Nummer 4)

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

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen
Medien und informationstechnischen
Systemen einschatzen und bei deren
Nutzung betriebliche Regelungen einhal-
ten

c) ressourcenschonend, adressatengerecht
und effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumen-
tieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen
erkennen und zu ihrer Lsung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen recher-
chieren und aus digitalen Netzen be-
schaffen sowie Informationen, auch
fremde, prifen, bewerten und auswah-
len

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Me-
thoden des selbstgesteuerten Lernens
anwenden, digitale Lernmedien nutzen
und Erfordernisse des lebens- beglei-
tenden Lernens erkennen und ableiten

wahrend der gesamten Ausbildung




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

1. bis 18.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

N

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschlieB3lich der Beteiligten anderer
Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch
unter Nutzung digitaler Medien, pla-
nen, bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Beriick-
sichtigung gesellschaftlicher Vielfalt
praktiziere

5 | Durchfuhrung von
HygienemalRnahmen
(8 6 Absatz 3 Nummer 5)

a) die Grundsétze und die Vorschriften
zur Personal-, Betriebs- und Pro-
dukthygiene sowie zum Arbeits- und
Gesundheitsschutz anwenden

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

¢) Schadlingsbefall erkennen und Maf3-
nahmen einleiten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel
lagern, unter Berlcksichtigung 6kolo-
gischer Auswirkungen auswéahlen und
O0konomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infekti-
onsschutzrecht beachten und die Be-
schéaftigungsverbote einhalten

Abschlussprifung Teil 1

10



Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Féhigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

(o2}

Unterstitzung verkaufs-
férdernder MaRnahmen
(8 6 Absatz 2 Nummer 6)

b) Gastbereiche fur verschiedene Zwecke
und Anléasse dekorieren

c¢) die Bedeutung von Dekoration, Be-
leuchtung, Musik und Temperatur far
die Atmosphéare und das Gasterlebnis
beachten

d) bei MalBhahmen zur Verkaufsférderung
unter Einsatz geeigneter Werbemittel
und Werbetrager und digitaler Medien
sowie bei der Erfolgskontrolle mitwir-
ken

10

Herrichten und Pflegen
von Gastraumen
(8 6 Absatz 2 Nummer 7)

a) das Reinigen und Pflegen sowie das
anlass-, saison- und themenbezogene
Herrichten von Gast- und Eventraumen
planen und durchfuhren

b) Bestuhlung und Gestaltung von Event-
raumen planen und umsetzen

c) betriebliche Textilien und Materialien
auf verwendungsfahigen Zustand pru-
fen, geeignete MalRnahmen zur Reini-
gung und zur Pflege ergreifen und da-
bei insbesondere Werterhaltung, Hygi-
ene und Ressourcenschonung beach-
ten

d) den Zustand von Geraten, Maschinen
und Gebrauchsgutern kontrollieren und
die Wartung von Geraten und Maschi-
nen sowie die Instandsetzung von Ge-
brauchsgitern nach den betrieblichen
Vorgaben veranlassen

e) den Beschaffungsbedarf von Ge-
brauchs- und Verbrauchsgitern ermit-
teln und an der Auswahl unter Bertck-
sichtigung qualitativer, 6konomischer
und 6kologischer Aspekte mitwirken

11




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

(o]

Betreuung und Beratung
von und Kommunikation
mit Gasten, Verkauf von
Produkten und Dienst-
leistungen

(8 6 Absatz 2 Nummer 8)

a) Speisen, Gerichte, Getranke und
Dienstleistungen den Gasten aktiv an-
bieten und Zusatzverkaufe tatigen, da-
bei insbesondere regionale oder sai-
sonale Spezialitaten herausstellen

b) Speisen, Gerichte und Getranke ge-
schmacklich beschreiben und deren
Herkunft, Beschaffenheit und Zuberei-
tung den Gasten erklaren

¢) Gaste Uber Inhaltsstoffe, Allergene und
Zusatzstoffe der angebotenen Spei-
sen, Gerichte und Getranke informie-
ren und unter Bericksichtigung von
Unvertraglichkeiten, besonderen Er-
nahrungsformen und Trends beraten
sowie Alternativen anbieten

d) Gaste unter Beriicksichtigung der Me-
nikunde zu Speisefolgen beraten und
hierzu korrespondierende Getranke
empfehlen

e) Gasterlickmeldungen, insbesondere
Reklamationen, entgegennehmen,
einordnen, situationsbezogen darauf
reagieren und eigenstandige Losungs-
vorschlage aufzeigen

f) einfache Verkaufsgespréache in einer
Fremdsprache flihren

12




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

©

Wahrnehmung von Auf-
gaben an der Bar und am
Getrankebuffet

(8 6 Absatz 2 Nummer 9)

a) den Arbeitsbereich aufgrund der Ta-
gesplanung gastorientiert und an-
lasshezogen vorbereiten, die erfor-
derlichen Getranke und Zutaten be-
reitstellen sowie Garnituren herstellen

b) bei Betriebso6ffnung und -schlieRung
Warenbestande prifen und doku-
mentieren sowie Fehlbestande ermit-
teln

c) bei Bestandsabweichungen, insbe-
sondere durch Eigenverbrauch,
Bruch, Verderb, Schwund und Dieb-
stahl, die betriebsitblichen Mafl3nah-
men einleiten

d) mit Gasten kommunizieren und durch
aktive Beratung das Gasterlebnis ge-
stalten, nichtalkoholische Getranke,
insbesondere Wasser, Limonaden
und Safte sowie Bierspezialitaten den
Gasten aktiv anbieten, erlautern und
empfehlen

e) Weine und Schaumweine sowie Spi-
rituosen den Gasten aktiv anbieten
und empfehlen, dabei die Herkunft
der Getranke erklaren sowie diese
sensorisch, insbesondere ge-
schmacklich, beschreiben

f) Mischgetranke, inshesondere klassi-
sche Cocktails und Trendcocktails,
den Gasten aktiv anbieten, erklaren
und unter Anwendung entsprechen-
der Arbeitstechniken nach Rezeptu-
ren herstellen

g) Heil3- und Kaltgetranke, inshesonde-
re Kaffee- und Teespezialitaten, den
Gasten aktiv anbieten, erklaren und
unter Anwendung entsprechender
Arbeitstechniken nach Rezepturen
herstellen

h) beim Getrankeservice passende Gla-
ser einsetzen und empfohlene Trink-
temperaturen gewahrleisten

13




Teil des

Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

i) den Arbeitsbereich, die Gerate und

die Arbeitsmittel unter Berlcksichti-
gung der hygienischen und betriebli-
chen Vorgaben organisieren und rei-
nigen

10

Bedienung von Reservie-
rungs- und Kassensyste-

men

(8 6 Absatz 2 Nummer 10)

a) Reservierungen unter Nutzung ver-
schiedener Kommunikationskanéle
entgegennehmen, bearbeiten und
ausfuhren

b) Stations- und Tischplane erstellen
und die erforderliche Anzahl an Plat-
zen ermitteln

¢) Rechnungen und Belege nach den
rechtlichen Vorgaben erstellen

d) die Kasse unter Berlicksichtigung der
betrieblichen Kassieranweisungen
bedienen, Zahlungen abwickeln und
dabei VorsichtsmalRhahmen bei der
Annahme von Zahlungsmitteln an-
wenden

e) den eigenen Kassenabschlag erstel-
len, Einnahmen und Belege weiterlei-
ten und Ursachen fir Kassendifferen-
zen ermitteln

11

Planung und Koordinie-
rung von Serviceablaufen
(8 6 Absatz 2 Nummer 11)

a) Vor- und Nacharbeiten, insbesondere
fur den Serviceablauf, planen und
ausfuhren

b) Gastraume anlassbezogen vorberei-
ten, insbesondere Tische unter Ver-
wendung von Dekorationselementen
eindecken

c) die Gastgeberfunktion wahrnehmen,
Gaste willkommen heil3en und nach
den betrieblichen Standards platzie-
ren

d) Bestellungen entgegennehmen, da-
bei gast- und unternehmensorientiert
beraten sowie Bestellungen nach den
betrieblichen Vorgaben elektronisch
erfassen und weitergeben

e) den Serviceablauf der Gasttische
planen und koordinieren

14




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

f) Belastungssituationen im Service be-
waltigen und Handlungsstrategien fur
den Umgang mit Gasten anwenden

g) das eigene Verhalten auf der Grund-
lage von Arbeitsergebnissen und
Gastertickmeldungen reflektieren und
weiterentwickeln

12

Servicearbeiten am Tisch
des Gastes
(8 6 Absatz 2 Nummer 12)

a) Speisen und Getranke prasentieren,
servieren und ausheben, dabei mit
den Gasten kommunizieren

b) Mehrgangmends servieren, dabei
klassische Servierarten anlassbezo-
gen anwenden und insbesondere
Speisen vorlegen

c) Fleischanteile tranchieren und Fische
filetieren

d) Weil3-, Rosé-, Rot- und Schaumwei-
ne fachgerecht servieren

e) Rotweine dekantieren

13

Konzeption von Veranstal-
tungen, Tagungen und
Banketts

(8 6 Absatz 2 Nummer 13)

a) Beratungs- und Verkaufsgesprache
planen, vorbereiten, gast- und unter-
nehmensorientiert fihren und nach-
bereiten

b) Bestuhlungs- und Gestaltungsmog-
lichkeiten von Raumen den Géste-
wulnschen entsprechend und nach
den betrieblichen Vorgaben planen
und anbieten

c) anlassbezogen Speisen und Getran-
ke sowie deren Prasentationsformen
empfehlen

d) den Gasten zusatzliche Dienstleis-
tungen, insbesondere Dekoration,
Technik, Musik oder Rahmenpro-
gramme, anbieten und bei der Aus-
wahl beraten

e) bei der Auswahl und Planung der
technischen Ausstattung nach den
betrieblichen Vorgaben mitwirken

15




Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

f) Angebote fur Eigen- und Fremdleistun-
gen einholen, vergleichen und koordi-
nieren

g) Angebote unter Berlicksichtigung der
Geschaftsbedingungen und der gel-
tenden Rechtsvorschriften kalkulieren,
ausarbeiten und abwickeln, Schriftver-
kehr fihren und Vertrage unterschrifts-
reif vorbereiten

14

Organisation von Veran-
staltungen, Tagungen
und Banketts

(8 6 Absatz 2 Nummer
14)

a) interne und externe Ablaufe planen
sowie mit Kiiche, Service und weiteren
internen und externen beteiligten Be-
reichen abstimmen

b) Veranstaltungsplane, einschlief3lich
Arbeitsablaufe und -anweisungen so-
wie Speisen und Getrankefolge mit
Preisangaben erstellen und diese in-
tern und extern kommunizieren

¢) Raume entsprechend der Veranstal-
tung gestalten, Tische stellen, einde-
cken und dekorieren sowie Menikar-
ten erstellen und Gasteinformationen
prasentieren

15

Durchfiihrung von Ver-
anstaltungen, Tagungen
und Banketts

(8 6 Absatz 2 Nummer
15)

a) Veranstaltungen begleiten und deren
erfolgreichen Ablauf als Team- und
Schnittstellenaufgabe gewahrleisten

b) die zeitliche und personelle Serviceein-
teilung tagesaktuell anpassen

¢) interne Service- und Meniibespre-
chungen vorbereiten

d) den zeitlich abgestimmten, fachgerech-
ten Veranstaltungsservice, insbeson-
dere Bankettservice, durchfiihren und
koordinieren

e) das eigene Handeln im Arbeitsprozess
im Hinblick auf die Belange der Gaste
und den Erfolg der Veranstaltung re-
flektieren und anpassen

16




Teil des

Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

f) Feedback der Géste einholen, erfas-
sen, bei der Auswertung der Veranstal-
tung berlcksichtigen und Verbesse-
rungsmafinahmen ableiten

g) bei der Erstellung von Géasterechnun-
gen sowie der internen Nachkalkulati-
on von Veranstaltungen mitwirken

16

Anleitung und Fiihrung
von Mitarbeitenden
(8 6 Absatz 2 Nummer

16)

a) sich unter Beachtung von Diversitat
und Gruppendynamik auf unterschied-
liche Personlichkeiten im Team einstel-
len und konstruktiv Feedback geben

b) Mitarbeitende aufgabenbezogen sowie
teamorientiert anleiten und motivieren
sowie deren Arbeitsergebnisse reflek-
tieren

¢) Mitarbeitenden Anerkennung und
Wertschétzung vermitteln sowie die
Wirkung des eigenen Auftretens auf
Mitarbeitende und andere Teammit-
glieder reflektieren

d) Dienstpléane nach den betrieblichen
und den rechtlichen Vorgaben erstellen
und Arbeitszeiten dokumentieren

e) an der Planung, Durchfuihrung und
Nachbereitung von Mitarbeiterge-
sprachen mitwirken

f) an MalBnahmen der Personalentwick-
lung mitwirken

g) Einweisungen und Unterweisungen im
Umgang mit Maschinen, Geréaten und
Betriebsmitteln durchfihren

h) Bedarfe an vorgeschriebenen Schulun-
gen und Belehrungen, insbesondere
zu Infektionsschutz und Arbeitssicher-
heit, erkennen und MalRnahmen einlei-
ten

i) Teammitglieder fur nachhaltiges Han-
deln sensibilisieren

17




Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

[EEN

Organisation des
Ausbildungsbetriebes,
Berufsbhildung sowie
Arbeits- und Tarifrecht

(8 6 Absatz 3 Nummer 1)

a) den Aufbau und die grundlegenden Ar-
beits- und Geschéaftsprozesse des Aus-
bildungsbetriebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Aus- bil-
dungsvertrag sowie Dauer und Beendi-
gung des Ausbildungsverhéltnisses er-
l&utern und Aufgaben der im System der
dualen Berufsausbildung Beteiligten be-
schreiben

c¢) die Bedeutung, die Funktion und die
Inhalte der Ausbildungsordnung und des
betrieblichen Ausbildungsplans erlautern
sowie zu deren Umsetzung beitragen

d) die fur den Ausbildungsbetrieb gelten-
den arbeits-, sozial-, tarif- und mit-
bestimmungsrechtlichen Vorschriften er-
lautern

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise
der betriebsverfassungs- oder personal-
vertretungsrechtlichen Organe des Aus-
bildungsbetriebes erlautern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes
und seiner Beschéftigten zu Wirtschafts-
organisationen und Gewerkschaften er-
l&utern

g) Positionen der eigenen Entgeltabrech-
nung erlautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen
erlautern

i) Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs
und der beruflichen Weiterentwicklung
erlautern

wahrend der gesamten Ausbildung
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Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

2

3

4

N

Sicherheit und Gesund-
heit

bei der Arbeit

(8 6 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufs-
bezogenen Arbeitsschutz- und Unfall-
verhutungsvorschriften kennen und die-
se Vorschriften anwenden

b) Gefahrdungen von Sicherheit und Ge-
sundheit am Arbeitsplatz und auf dem
Arbeitsweg prifen und beurteilen

¢) sicheres und gesundheitsgerechtes Ar-
beiten erlautern

d) technische und organisatorische Mal3-
nahmen zur Vermeidung von Gefahr-
dungen sowie von psychischen und
physischen Belastungen fiir sich und
andere, auch praventiv, ergreifen

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten
und anwenden

f) Verhaltensweisen bei Unféllen beschrei-
ben und erste MalRnahmen bei Unfallen
einleiten

g) betriebsbezogene Vorschriften des vor-
beugenden Brandschutzes anwenden,
Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und erste MaBhahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(8 6 Absatz 3 Nummer 3)

a) Mdoglichkeiten zur Vermeidung betriebs-
bedingter Belastungen fir Umwelt und
Gesellschaft im eigenen Aufgabenbe-
reich erkennen und zu deren Weiter-
entwicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf
Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaft-
lichen, umweltvertraglichen und sozialen
Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nut-
zen

c) fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes einhal-
ten

wahrend der gesamten Ausbildung
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Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Ma-
terialien einer umweltschonenden Wie-
derverwertung oder Entsorgung zufiih-
ren

e) Vorschlage fur nachhaltiges Handeln fur
den eigenen Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelun-
gen im Sinne einer 6konomischen, 6ko-
logischen und sozial nachhaltigen Ent-
wicklung zusammenarbeiten und adres-
satengerecht kommunizieren

Digitalisierte Arbeitswelt
(8 6 Absatz 3 Nummer 4)

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

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen
Medien und informationstechnischen
Systemen einschatzen und bei deren
Nutzung betriebliche Regelungen einhal-
ten

c) ressourcenschonend, adressatengerecht
und effizient kommunizieren sowie
Kommunikationsergebnisse dokumen-
tieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen
erkennen und zu ihrer Lsung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen recher-
chieren und aus digitalen Netzen be-
schaffen sowie Informationen, auch
fremde, prifen, bewerten und auswah-
len

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Me-
thoden des selbstgesteuerten Lernens
anwenden, digitale Lernmedien nutzen
und Erfordernisse des lebens- beglei-
tenden Lernens erkennen und ableiten

wahrend der gesamten Ausbildung
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Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche
Richtwerte in
Wochen

19. bis 36.
Monat

Position

vermittelt

| Lfd. Nr.

3

4

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschliellich der Beteiligten anderer
Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch
unter Nutzung digitaler Medien, pla-
nen, bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Beruck-
sichtigung gesellschaftlicher Vielfalt
praktizieren

Abschlussprufung Teil 2
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