
 
 
  
 

Sachliche und zeitliche Gliederung 
 

Anlage zum Berufsausbildungs- oder Umschulungsvertrag 
 
 
Ausbildungsberuf:   Fachmann/-frau für Systemgastronomie 

     
 
 
Ausbildungsbetrieb:  ______________________________________________ 
 
 
 
Auszubildende/r:  ______________________________________________ 
 
 
In dieser sachlichen und zeitlichen Gliederung sind die zu vermittelnden Fertigkeiten, Fähigkeiten 
und Kenntnisse aus dem Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungsverordnung über die 
Berufsausbildung zum/r Fachmann für Systemgastronomie/Fachfrau für Systemgastronomie 
vom 9. März 2022 abgeleitet. 
 
Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des 
Berufsschulunterrichtes und der Abschlussprüfung Teil 1 und 2 des/der Auszubildenden ist im 
angegebenen Ausbildungszeitraum enthalten. Änderungen des Zeitumfangs und des Zeitablaufs 
aus betrieblich oder schulisch bedingten Gründen oder aus Gründen in der Person des 
Auszubildenden bleiben vorbehalten.  
 
Diese sachliche und zeitliche Gliederung ist Bestandteil des Berufsausbildungs-, bzw. 
Umschulungsvertrages. Auszubildende/r und Ausbilder/in sollen sie gemeinsam besprechen. Die 
vermittelten Ausbildungsinhalte sind regelmäßig durch Ankreuzen zu vermerken.  
 
Der Ausbildende hat spätestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des 
Ausbildungsrahmenplans einen betrieblichen Ausbildungsplan zu erstellen. 
 
 
Aushändigung der sachlichen und zeitlichen Gliederung an den/die Auszubildende/n: 
 
Mit dieser Unterschrift wird bestätigt, dass der/dem Auszubildenden ein vollständiges Exemplar der 
sachlichen und zeitlichen Gliederung ausgehändigt wurde. Für die Eintragung des 
Berufsausbildungsverhältnisses ist den einzureichenden Unterlagen lediglich dieses 
Deckblatt in Kopie beizufügen.  
 
 
 
 
 
___________________   ______________________________ 
Datum                 Firmenstempel/Unterschrift  
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Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
 

Lf
d

. N
r.

 

 

Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 

P
o

si
tio

n
 

ve
rm

itt
el

t 

1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

1 Umgang mit Gästen und 
Teammitgliedern, Reflex- 
ion der eigenen Rolle im 
Betrieb, Gestaltung des 
Gasterlebnisses als 
Gastgeber oder 
Gastgeberin 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 1 

a) das persönliche Erscheinungsbild und 
Verhalten betriebsangemessen gestal- 
ten und die jeweiligen Auswirkungen 
begründen 

 
b) bei der Kommunikation des Be- 

triebsgeschehens, insbesondere über 
digitale Medien, die betrieblichen und 
die rechtlichen Vorgaben beachten 

  
□ 

 
 
 

□ 

  
c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwort- 

lichkeiten im Rahmen der Aufbau- und 
Ablauforganisation berücksichtigen 

  
 

□ 

  
d) das Auftreten gegenüber den Team- 

mitgliedern, insbesondere Kollegen 
und Kolleginnen sowie Vorgesetzten, 
reflektieren und sich teamorientiert 
verhalten sowie Feedback annehmen 
und reflektieren, konstruktiv Feedback 
geben 

 
 
 
 
 
 
 

20 

 
 
 
 

□ 

  e) Gäste empfangen und deren 
Erwartungen und Wünsche hinsichtlich 
Beratung, Betreuung und 
Dienstleistungen ermitteln sowie die 
Umsetzung der Erwartungen und 
Wünsche prüfen 

  
 
 

□ 

  
f) Mitteilungen und Aufträge 

entgegennehmen, einordnen und 
angemessen reagieren 

  
 

□ 

  
g) Gäste betreuen, sie über das Angebot 

an Dienstleistungen und Produkten in- 
formieren und beraten, und dabei indi- 
viduelle und kulturelle Bedürfnisse und 
Wünsche berücksichtigen, insbe- 
sondere Besonderheiten im Umgang 
mit Gästen mit Behinderung 

  
 
 

□ 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 

 
P

o
si

tio
n

 
ve

rm
itt
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t 

1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

1 
 

h) das Auftreten und die Rolle gegenüber 
den Gästen reflektieren und das 
Verhalten gastorientiert gestalten; 
Gespräche gast- und betriebsorientiert 
führen und dabei verbale und nonver- 
bale Ausdrucksformen anwenden 

i) Gästereaktionen, insbesondere 
Reklamationen, entgegennehmen, 
einordnen und situationsbezogen nach 
den betrieblichen Vorgaben reagieren 

j) Ursachen von Konflikten und Kommu- 
nikationsstörungen erkennen und zu 
deren Lösung beitragen; Kon- 
fliktpotenzial erkennen und Konflikte 
vermeiden 

k) einfache Auskünfte in einer 
Fremdsprache erteilen 

  

□ 
 
 
 
 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 
 

□ 

2 Annahme und Einlager- 
ung von Waren 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 2) 

a) Lagerbestände nach Quantität und 
Qualität kontrollieren, Differenzen 
zwischen Soll- und Ist-Beständen 
dokumentieren und die betriebsübli- 
chen Korrekturmaßnahmen einleiten, 
bei Inventuren und Bestellungen mit- 
wirken 

b) Ware annehmen, dabei Lieferscheine 
zu Bestellungen zuordnen und Ware 
anhand des Bestell- und des 
Lieferscheins auf Gewicht, Quantität, 
Qualität und sichtbare Mängel prüfen; 
bei Abweichungen die betriebsübli- 
chen Maßnahmen einleiten 

c) Ware unter Einhaltung der hygien- 
ischen und der rechtlichen Bes- 
timmungen sowie der betrieblichen 
Vorgaben prüfen, insbesondere auf 
die Einhaltung der Kühlkette und auf 
Haltbarkeit, auch unter Nutzung tech- 
nischer Hilfsmittel; bei Abweichungen 
die betriebsüblichen Maßnahmen 
einleiten 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10 

 
 
 

□ 
 
 
 
 
 
 
 

□ 
 
 
 
 
 
 

□ 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 

P
o

si
tio

n
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1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

  
d) die Warenannahme, die Leergut- und 

die Transportgutannahme sowie die 
Leergut- und die Transportgutrückgabe 
dokumentieren 

e) Ware ihren Anforderungen gemäß und 
unter Anwendung der betrieblichen Vor- 
gaben werterhaltend einlagern 

f) die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hy- 
gienevorschriften im Lager beachten, 
das Lager nach den betrieblichen Vor- 
gaben prüfen und reinigen 

  

□ 
 
 
 

□ 
 

□ 

3 Wahrnehmung der 
grundlegenden Aufgaben 
in der Küche oder in der 
Produktion 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 3) 

a) Arbeitsaufgaben erfassen 

b) Art und Menge von Lebensmitteln unter 
Berücksichtigung des betrieblichen An- 
gebotes an Speisen und Gerichten be- 
darfsgerecht auswählen 

c) Arbeitsschritte zeitlich und organisato- 
risch planen 

d) Geräte, Maschinen und Gebrauchsgüter 
sicher, wirtschaftlich und nachhaltig ein- 
setzen, reinigen und pflegen; Geräte, 
Maschinen und Gebrauchsgüter auf 
Funktionsfähigkeit prüfen, Störungen 
erkennen und die betriebsüblichen 
Maßnahmen einleiten 

e) den Arbeitsplatz unter Berücksichtigung 
der hygienischen und ergonomischen 
Anforderungen vorbereiten 

f) Lebensmittel bereitstellen und auf 
Beschaffenheit, Verwendbarkeit und Al- 
lergene prüfen 

g) einfache betriebstypische Speisen oder 
Gerichte nach Rezepturen herstellen, 
auch unter Verwendung vorgefertigter 
Produkte und unter Anwendung von Ar- 
beitstechniken sowie unter Beachtung 
von Ernährungsformen, der Hygiene- 
vorschriften, der Wirtschaftlichkeit und 
der Vermeidung von Lebensmit- 
telverschwendung 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

14 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 
 

 
□ 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 
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1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

  
h) Speisen oder Gerichte nach Vorgabe 

portionieren und anrichten sowie bei der 
Produktpräsentation mitwirken 

i) Lebensmittel unter Einhaltung der Hy- 
gienestandards fachgerecht einlagern, 
andere Verwertungsmöglichkeiten 
prüfen oder entsorgen 

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

 
□ 

 
 

□ 
 
 

□ 

4 Wahrnehmung der 
grundlegenden Aufgaben 
im Wirtschaftsdienst 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 4) 

a) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege 
und Reinigung von Gasträumen sowie 
von Wirtschaftsräumen für das Gaster- 
lebnis erläutern 

b) Reinigungs-, Desinfektions- und 
Pflegemaßnahmen unter Beachtung von 
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in 
Wirtschaftsräumen durchführen, prüfen 
und dokumentieren 

c) Gast- und Wirtschaftsräume im Hinblick 
auf ihre Nutzung und ihre Sicherheit 
kontrollieren, den Bedarf an Repara- 
turen und Ersatz ermitteln und die be- 
triebsüblichen Maßnahmen ergreifen 

d) betriebliche Gebrauchsgegenstände, 
insbesondere Geschirr, Besteck und 
Gläser, anlassbezogen auswählen und 
in ausreichender Menge bereitstellen 
sowie fachgerecht pflegen und reinigen 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8 

□ 
 
 
 
 

□ 
 
 

 
□ 

 
 
 

 
□ 

 
 
 
 

□ 

5 Wahrnehmung der 
grundlegenden Aufgaben 
im Service 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 5) 

a) den Arbeitsbereich aufgrund der 
Tagesplanung anlassbezogen 
vorbereiten und die erforderlichen Be- 
triebsmittel bereitstellen 

b) die Verkaufsfähigkeit von Produkten 
prüfen 

 
 
 

 
20 

□ 
 
 
 

□ 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 
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1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

  
c) alkoholische oder nichtalkoholische 

Getränke ausschenken sowie Aufguss- 
und Heißgetränke nach den betrieblichen 
Vorgaben zubereiten 

d) Service von Speisen, Gerichten und 
Getränken nach der betrieblichen 
Serviceform durchführen 

e) das betriebliche Kassensystem be- 
dienen 

 □ 
 
 

 
□ 

 
 

 
□ 

6 Unterstützung 
verkaufsfördernder 
Maßnahmen 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 6) 

a) verkaufsfördernde Maßnahmen und 
Aktionen, insbesondere im Gastkontakt, 
umsetzen 

 
 
 

2 

□ 
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Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 
 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 

P
o

si
tio

n
 

ve
rm

itt
el

t 

1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

 
1 

 
Organisation des 
Ausbildungsbetriebes, 
Berufsbildung sowie 
Arbeits- und Tarifrecht 
(§ 7 Abs. 3 Nr. 1) 

 
a) den Aufbau und die grundlegenden Ar- 

beits- und Geschäftsprozesse des Aus- 
bildungsbetriebes erläutern 

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

  
w

äh
re

nd
 d

er
 g

es
am

te
n 

A
us

b
ild

un
g

 

 
□ 

 
 
 
 

□ 

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

 
□ 

  d) die für den Ausbildungsbetrieb gelten- 
den arbeits-, sozial-, tarif- und mitbe- 
stimmungsrechtlichen Vorschriften er- 
läutern 

□ 

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

 
□ 

  f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes 
und seiner Beschäftigten zu Wirtschafts- 
organisationen und Gewerkschaften er- 
läutern 

□ 

  g) Positionen der eigenen Entgeltabrech- 
nung erläutern 

□ 

  h) wesentliche Inhalte von Arbeitsverträgen 
erläutern 

□ 

  i) Möglichkeiten des beruflichen Aufstiegs 
und der beruflichen Weiterentwicklung 

□ 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 
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1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

2 Sicherheit und Gesund- 
heit 

bei der Arbeit 

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

  
w

äh
re

nd
 d

er
 g

es
am

te
n 

A
us

b
ild

un
g

 

 
□ 

 (§ 7 Abs. 3 Nr. 2) 
b) Gefährdungen von Sicherheit und Ge- 

sundheit am Arbeitsplatz und auf dem 
Arbeitsweg prüfen und beurteilen 

 
□ 

  c) sicheres und gesundheitsgerechtes Ar- 
beiten erläutern 

 
□ 

  d) technische und organisatorische Maß- 
nahmen zur Vermeidung von Gefähr- 
dungen sowie von psychischen und 
physischen Belastungen für sich und 
andere, auch präventiv, ergreifen 

 
 

□ 

  e) ergonomische Arbeitsweisen beachten 
und anwenden 

 
□ 

  f) Verhaltensweisen bei Unfällen beschrei- 
ben und erste Maßnahmen bei Unfällen 
einleiten 

 
□ 

  g) betriebsbezogene Vorschriften des vor- 
beugenden Brandschutzes anwenden, 
Verhaltensweisen bei Bränden be- 
schreiben und erste Maßnahmen zur 
Brandbekämpfung ergreifen 

 
□ 

3 Umweltschutz und 

Nachhaltigkeit 

(§ 7 Abs. 3 Nr. 3) 

a) Möglichkeiten zur Vermeidung betriebs- 
bedingter Belastungen für Umwelt und 
Gesellschaft im eigenen Aufgabebereich 
erkennen und zu deren Weiterentwick- 
lung beitragen 

 
 

□ 

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

 

□ 

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

 

□ 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 

P
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1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

  
d) Abfälle vermeiden sowie Stoffe und Ma- 

terialien einer umweltschonenden Wie- 
derverwertung oder Entsorgung zufüh- 
ren 

e) Vorschläge für nachhaltiges Handeln für 
den eigenen Arbeitsbereich entwickeln 

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

  
w

äh
re

nd
 d

er
 g

es
am

te
n 

A
us

b
ild

un
g

 

 
 

□ 
 

 
□ 

 
 

□ 

4 Digitalisierte Arbeitswelt 

(§ 7 Abs. 3 Nr. 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 einschätzen und bei deren 
Nutzung betriebliche Regelungen einhal- 
ten 

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

d) Störungen in Kommunikationsprozessen 
erkennen und zu ihrer Lösung beitragen 

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

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Metho- 
den des selbstgesteuerten Lernens an- 
wenden, digitale Lernmedien nutzen und 
Erfordernisse des lebens- begleitenden 
Lernens erkennen und ableiten 

 
 

□ 
 
 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 

 
□ 

 
 
 

□ 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 
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1.bis 18. 
Monat 

1 2 3 4  

  
g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, 

einschließlich der Beteiligten anderer 
Arbeits- und Geschäftsbereiche, auch 
unter Nutzung digitaler Medien, planen, 
bearbeiten und gestalten 

h) Wertschätzung anderer unter Berück- 
sichtigung gesellschaftlicher Vielfalt 
praktiziere 

  
 

□ 
 
 
 
 

□ 

5 Durchführung von 
Hygienemaßnahmen 

(§ 7 Abs. 3 Nr. 5) 

a) die Grundsätze und die Vorschriften zur 
Personal-, Betriebs- und Produkthygiene 
sowie zum Arbeits- und Gesundheits- 
schutz anwenden 

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und 
das betriebliche Hygienekonzept, insbe- 
sondere das HACCP- Konzept, umset- 
zen 

c) Schädlingsbefall erkennen und Maß- 
nahmen einleiten 

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel 
lagern, unter Berücksichtigung ökolo- 
gischer Auswirkungen auswählen und 
ökonomisch einsetzen 

e) die Meldepflichten nach dem Infektions- 
schutzrecht beachten und die Beschäfti- 
gungsverbote einhalten 

 
 
 
 
 
 
 
 

4 

 
 

□ 
 
 
 

□ 
 

 
□ 

 
□ 

 
 
 

□ 

 
 
 

Abschlussprüfung Teil 1 
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Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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Teil des 
Ausbildungsberufsbildes 

 

Zu vermittelnde 
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 

Zeitliche 
Richtwerte in 

Wochen 

P
o
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tio

n
 

ve
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itt
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t 

19.bis 36. 
Monat 

1 2 3 4  

6 Unterstützung 
verkaufsfördernder 
Maßnahmen 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 6) 

b) Gastbereiche für verschiedene Zwecke 
und Anlässe dekorieren 

c) die Bedeutung von Dekoration, Beleuch- 
tung, Musik und Temperatur für die At- 
mosphäre und das Gasterlebnis 
beachten 

d) bei Maßnahmen zur Verkaufsförderung 
unter Einsatz geeigneter Werbemittel 
und -träger und digitaler Medien sowie 
bei der Erfolgskontrolle mitwirken 

 
 
 
 
 

10 

 
□ 

 
 

□ 
 
 
 

□ 

7 Produktzubereitung 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 7) 

a) die Bedeutung von markenweiten 
Standards in der systemgastrono- 
mischen Produktion und ihre Auswir- 
kungen auf die eigene Tätigkeit 
einordnen sowie die Arbeitsabläufe und 
die Aufgabenverteilung im Team planen, 
umsetzen und reflektieren 

b) Maschinen und Geräte nach den 
Produktionsstandards regelmäßig 
prüfen, einstellen und die Ergebnisse 
der Prüfung dokumentieren 

c) Standards und Rezepturen bei der Zu- 
bereitung, bei der Fertigstellung und 
beim Anrichten von systemgastrono- 
mischen Produkten umsetzen, die Um- 
setzung kontrollieren und bei Abwei- 
chungen Maßnahmen einleiten 

d) die bedarfs- und umsatzorientierte 
Zwischenlagerung von Produkten für die 
Weiterverarbeitung nach den marken- 
spezifischen Standards, insbesondere 
unter Berücksichtigung von Haltezeiten 
und Kerntemperaturen, planen, umset- 
zen, organisieren und kontrollieren 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
□ 

 
 
 
 
 

 
□ 

 
 
 
 

□ 
 
 
 
 
 

 
□ 
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1 2 3 4  

  
e) Rohstoffe, Zwischenprodukte und 

Endprodukte auf ihre Beschaffenheit 
und Qualität im Hinblick auf die 
markenweiten Standards prüfen, die 
Prüfergebnisse dokumentieren und bei 
Abweichungen Maßnahmen einleiten 

f) zubereitete Produkte verkaufsfördernd 
und nach den systemgastronomischen 
Standards präsentieren oder für die 
Mitnahme, den Außer-Haus-Verkauf 
oder die Lieferung vorbereiten und 
verpacken, Prozesse der Präsentation, 
Verpackung oder Lieferung steuern 
und kontrollieren 

g) Bestellungen vor der Abgabe im Rah- 
men der systemgastronomischen 
Qualitätssicherung prüfen, bei Abwei- 
chungen Maßnahmen ergreifen und 
die Ergebnisse kontrollieren 

h) mit dem Service oder den Beteiligten 
am Lieferprozess zur Sicherstellung 
von Markenstandards und zur Erfül- 
lung von Gästewünschen kooperieren 

  

□ 
 
 
 
 
 
 

□ 
 
 
 
 
 
 

□ 
 
 
 

 
□ 

8 Betreuung und Beratung 
von Gästen, Verkauf von 
Produkten und 
Dienstleistungen sowie 
Reklamationsmanagement 
(§ 7 Abs. 2 Nr. 8) 

a) die Bedeutung von systemgastrono- 
mischen Standards beim Umgang mit 
den Gästen einordnen, ihre Auswir- 
kungen auf die eigene Tätigkeit 
erläutern sowie die Arbeitsabläufe und 
die Aufgabenverteilung im Team 
planen, umsetzen, reflektieren und 
Verbesserungen vorschlagen 

b) die analogen oder digitalen Bestellsys- 
teme des Betriebes erklären und die 
Gäste serviceorientiert und 
verkaufsfördernd beraten 

c) zum Produktsortiment des Betriebes, 
auch unter Berücksichtigung von 
Ernährungsformen und Ernährung- 
strends, gastorientiert und 
verkaufsfördernd beraten 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 

 
 
 

□ 
 
 
 
 

 
□ 

 
 
 
 

□ 
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d) betriebliche Informationen über In- 

haltsstoffe, Zusatzstoffe und Allergene 
entsprechend dem aktuellen Produk- 
tsortiment für das Team bereithalten 
und den Gästen erläutern 

e) die im System eingesetzten Qualitäts- 
und Gütesiegel dem Team und den 
Gästen erklären 

f) systemgastronomische Konzepte für 
den Verkauf von Zusatzleistungen im 
Betrieb teamorientiert umsetzen 

g) das Reklamationsmanagement umset- 
zen, dabei Ursachen für Gästereaktio- 
nen, insbesondere Reklamationen, er- 
mitteln, betriebliche Maßnahmen er- 
greifen und die Ergebnisse dokumen- 
tieren 

h) Bezahlsysteme in Betrieb nehmen, auf 
Aktualisierungen prüfen und nutzen 
sowie dem Team und den Gästen die 
Bedienung der Bezahlsysteme erklären 

i) Serviceprozesse, insbesondere unter 
Berücksichtigung der marken- 
spezifischen Vorgaben, des 
Dienstplans, des Gästeaufkommens 
sowie der Verfügbarkeit von Produkten 
und Betriebsmitteln, organisieren, na- 
chbereiten, bewerten und anpassen 

  
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 
 
 

□ 
 
 
 
 

 
□ 

9 Systemorganisation und 
Systemmanagement 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 9) 

a) markenspezifische Gastrono- 
miekonzepte unter Berücksichtigung 
der betrieblichen Zusammenhänge, der 
Prozessabläufe und der strategischen 
Ausrichtung von anderen gastrono- 
mischen Konzepten und Segmenten 
abgrenzen 

b) Arbeitsabläufe planen, steuern, kontrol- 
lieren und dokumentieren sowie unter 
Berücksichtigung der marken- 
spezifischen Standards optimieren 

 
 
 
 
 

 
12 

 
 

□ 
 
 
 
 
 

□ 
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c) betriebliche Abläufe mithilfe von Check- 

listen erfassen und auswerten 

d) die Einhaltung der markenspezifischen 
Standards im Rahmen des betriebli- 
chen Qualitätsmanagements prüfen 
und bei Abweichungen Maßnahmen er- 
greifen 

e) Maßnahmen des betrieblichen Hygiene- 
Managements unter Beachtung der 
rechtlichen Regelungen und der 
markenspezifischen Standards planen 
sowie deren Einhaltung kontrollieren 

f) Informations- und Kommunikationswege 
im Rahmen der Aufbauorganisation des 
Unternehmens zur Optimierung von 
Abläufen nutzen 

g) den Zustand von Geräten, Maschinen 
und Gebrauchsgütern kontrollieren, die 
Wartung von Geräten und Maschinen 
sowie die Instandsetzung von Ge- 
brauchsgütern veranlassen und den 
Einsatz von Wartungsfirmen koordinie- 
ren 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

12 

 
□ 

 
 

□ 
 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 
 
 

□ 

10 Warenwirtschaft 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 10) 

a) die betriebliche Lagerhaltung und deren 
Arbeitsabläufe unter Nutzung des be- 
trieblichen Warenwirtschaftssystems 
organisieren 

b) das betriebliche Warenwirtschafts- 
system pflegen und anwenden 

c) das systemgastronomische Konzept zur 
Lagerhaltung auf betrieblicher Ebene 
umsetzen und auf Einhaltung über- 
prüfen 

d) Lagerkennzahlen ermitteln und 
auswerten 

e) Bestandsveränderungen und Abwei- 
chungen von den Sollbeständen erfas- 
sen und die erforderlichen Korrekturen 
durchführen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8 

 
□ 

 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
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f) den Warenbedarf unter 

Berücksichtigung des Gästeaufkom- 
mens, des Umsatzes und des Waren- 
bestands sowie eines ökonomisch und 
ökologisch nachhaltigen Einsatzes er- 
mitteln 

g) Angebote anlassbezogen einholen und 
unter Berücksichtigung von Preisen, 
Qualitäten und Konditionen vergleichen 
und auswählen 

h) Bestellungen durchführen 

i) die Logistikkette erläutern, Störungen 
des Bestellablaufs in der Logistikkette 
erfassen und bei Störungen Maßnah- 
men einleiten 

  
□ 

 
 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 

11 Umsetzung von 
Personalprozessen 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 11) 

a) beim Aufbau der Arbeitgebermarke 
mitwirken und die Umsetzung der 
Markenstandards, insbesondere bei der 
Personalgewinnung und der Personal- 
bindung, begleiten 

b) den Personalbedarf ermitteln und bei 
der Personalbedarfsplanung mitwirken 

c) bei der Personalbeschaffung mitwirken 

d) den Personaleinsatz planen, 
Dienstpläne gemäß den betrieblichen 
und den rechtlichen Vorgaben erstellen 
und Arbeitszeiten dokumentieren 

e) Vorgänge in Verbindung mit Beginn und 
Beendigung von Arbeits- und Ausbild- 
ungsverhältnissen bearbeiten 

f) Vorgänge in Verbindung mit Arbeits- 
und Fehlzeiten, insbesondere Urlaubs- 
und Krankheitszeiten, bearbeaten 

g) Personaldaten unter Einhaltung der 
rechtlichen und der betrieblichen Vor- 
gaben verwalten 

h) die arbeits-, sozial-, tarif- und steuer- 
rechtlichen Vorgaben bei der Personal- 
planung und der Personalverwaltung 
einhalten 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8 

 
□ 

 
 
 

□ 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
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12 Personalführung und 
- entwicklung 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 12) 

a) sich unter Beachtung von Diversität und 
Gruppendynamik auf unterschiedliche 
Persönlichkeiten im Team einstellen 
und dies bei der Mitarbeiterführung und 
Personalentwicklung berücksichtigen 

b) bei der Planung, Durchführung und 
Nachbereitung von Mitarbeiterg- 
esprächen mitwirken 

c) Mitarbeitenden Anerkennung und 
Wertschätzung vermitteln sowie die 
Wirkung des eigenen Auftretens auf Mi- 
tarbeitende und andere Teammitglieder 
reflektieren 

d) Mitarbeitende nach den systemgas- 
tronomischen Vorgaben einarbeiten 
und ziel- und teamorientiert anleiten 
und motivieren und deren Ar- 
beitsergebnisse reflektieren 

e) bei der Planung und Auswertung von 
Trainings- und Schulungsmaßnahmen 
mitwirken und die Maßnahmen im Be- 
trieb organisieren und durchführen 

f) Personalentwicklungsmaßnahmen 
analysieren und die Ergebnisse bew- 
erten 

g) Einweisungen und Unterweisungen im 
Umgang mit Maschinen, Geräten und 
Betriebsmitteln durchführen 

h) Bedarfe an vorgeschriebenen 
Schulungen und Belehrungen, insbe- 
sondere zu Infektionsschutz und Ar- 
beitssicherheit, erkennen und 
Maßnahmen einleiten 

i) Teammitglieder für nachhaltiges Han- 
deln sensibilisieren 

j) die arbeits- und tarifrechtlichen Vorga- 
ben bei der Personalführung und - 
entwicklung einhalten 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8 

 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 
□ 
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13 Durchführung von Mar- 
ketingaktivitäten 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 13 

a) Ergebnisse von Marktbeobachtung- 
en und -analysen für betriebliche 
Marketingaktivitäten nutzen und 
dabei Gästebedürfnisse beachten 

b) markenweite analoge und digitale 
Marketingmaßnahmen umsetzen 

c) betriebliche Marketingmaßnahmen, 
insbesondere Gästebindungspro- 
gramme und Werbemaßnahmen, 
erarbeiten, planen, umsetzen und 
auswerten 

d) Maßnahmen der Verkaufssteuerung 
und Verkaufsförderung, insbe- 
sondere Aktionen, planen, durchfüh- 
ren und auswerten 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

8 

 
□ 

 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 
 

□ 

14 Kaufmännische Steuer- 
ung und Kontrolle sowie 
unternehmerisches Han- 
deln 

(§ 7 Abs. 2 Nr. 14) 

a) den Zusammenhang zwischen Qualität, 
Gästezufriedenheit und Betriebserfolg 
bei Entscheidungen und Handlungen 
berücksichtigen 

b) Arbeiten wirtschaftlich und gastorientiert 
durchführen und dadurch zum erfol- 
greichen unternehmerischen Handeln 
beitragen 

c) Einnahmen abrechnen sowie 
Abrechnungssysteme auswerten und 
pflegen 

d) Belege und Rechnungen prüfen und zur 
Bearbeitung und Archivierung weiter- 
leiten 

e) die Warenbestände im Waren- 
wirtschaftssystem erfassen und 
auswerten 

f) Auswirkungen unterschiedlicher Kalku- 
lationsfaktoren für die Preisgestaltung 
beurteilen und Berechnungen für Be- 
zugs- und Preiskalkulation durchführen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12 

 
□ 

 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
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g) aus der betrieblichen Kosten- und Leis- 

tungsrechnung Kennzahlen ableiten 
sowie Maßnahmen zur Steigerung des 
betrieblichen Erfolgs entwickeln, 
vorschlagen und umsetzen 

h) betriebliche Abläufe steuern und 
kontrollieren 

i) mit Lieferanten und Dienstleistern 
zusammenarbeiten, deren Leis- 
tungserfüllung, insbesondere im 
Hinblick auf die Einhaltung von Ver- 
trags- und Zahlungsbedingungen, 
kontrollieren und bei Abweichungen be- 
triebsübliche Maßnahmen einleiten 

j) betriebsübliche elektronische Daten- 
verarbeitungsprogramme, insbesondere 
für Tabellenkalkulation, Präsentation, 
Textverarbeitung, Dateiablage und 
Kommunikation, aufgabenbezogen 
auswählen und anwenden 

  
□ 

 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 
 
 
 

 
□ 
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1 

 
Organisation des 
Ausbildungsbetriebes, 
Berufsbildung sowie 
Arbeits- und Tarifrecht 
(§ 7 Absatz 3 Nummer 1) 

 
a) den Aufbau und die grundlegenden Ar- 

beits- und Geschäftsprozesse des Aus- 
bildungsbetriebes erläutern 

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

  
w

äh
re

nd
 d

er
 g

es
am

te
n 

A
us

b
ild

u
ng

 

 
□ 

 
 
 
 

□ 

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

 
□ 

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

□ 

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

 
□ 

  f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes 
und seiner Beschäftigten zu Wirtschafts- 
organisationen und Gewerkschaften er- 
läutern 

□ 

  g) Positionen der eigenen Entgeltabrech- 
nung erläutern 

□ 

  h) wesentliche Inhalte von Arbeitsverträgen 
erläutern 

□ 

  i) Möglichkeiten des beruflichen Aufstiegs 
und der beruflichen Weiterentwicklung 
erläutern 

□ 
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2 

 
Sicherheit und Gesund- 
heit 
bei der Arbeit 
(§ 7 Absatz 3 Nummer 2) 

 
a) Rechte und Pflichten aus den berufs- 

bezogenen Arbeitsschutz- und Unfall- 
verhütungsvorschriften kennen und die- 
se Vorschriften anwenden 

  
w

äh
re

nd
 d

er
 g

es
am

te
n 

A
us

b
ild

u
ng

 

 
□ 

  b) Gefährdungen von Sicherheit und Ge- 
sundheit am Arbeitsplatz und auf dem 
Arbeitsweg prüfen und beurteilen 

□ 

  c) sicheres und gesundheitsgerechtes Ar- 
beiten erläutern 

□ 

  d) technische und organisatorische Maß- 
nahmen zur Vermeidung von Gefähr- 
dungen sowie von psychischen und 
physischen Belastungen für sich und 
andere, auch präventiv, ergreifen 

 

□ 

  e) ergonomische Arbeitsweisen beachten 
und anwenden 

□ 

  f) Verhaltensweisen bei Unfällen beschrei- 
ben und erste Maßnahmen bei Unfällen 
einleiten 

□ 

  g) betriebsbezogene Vorschriften des vor- 
beugenden Brandschutzes anwenden, 
Verhaltensweisen bei Bränden be- 
schreiben und erste Maßnahmen zur 
Brandbekämpfung ergreifen 

□ 

 
3 

 
Umweltschutz und 
Nachhaltigkeit 
(§ 7 Absatz 3 Nummer 3) 

 
a) Möglichkeiten zur Vermeidung betriebs- 

bedingter Belastungen für 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, umweltverträglichen und sozialen 
Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nut- 
zen 

 
□ 

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

 
□ 
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d) Abfälle vermeiden sowie Stoffe und Ma- 

terialien einer umweltschonenden Wie- 
derverwertung oder Entsorgung zufüh- 
ren 

e) Vorschläge für nachhaltiges Handeln für 
den eigenen Arbeitsbereich entwickeln 

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

  
w

äh
re

nd
 d

er
 g

es
am

te
n 

A
us

b
ild

un
g

 

 
 

□ 
 

 
□ 

 
 

□ 

 
4 

 
Digitalisierte Arbeitswelt 
(§ 7 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 einschätzen und bei deren 
Nutzung betriebliche Regelungen einhal- 
ten 

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

d) Störungen in Kommunikationsprozessen 
erkennen und zu ihrer Lösung beitragen 

e) Informationen in digitalen Netzen recher- 
chieren und aus digitalen Netzen be- 
schaffen sowie Informationen, auch 
fremde, prüfen, bewerten und auswäh- 
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 

 
 

□ 
 
 
 
 

□ 
 
 
 

□ 
 
 

□ 
 

 
□ 

 
 
 

□ 
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g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, 

einschließlich der Beteiligten anderer 
Arbeits- und Geschäftsbereiche, auch 
unter Nutzung digitaler Medien, planen, 
bearbeiten und gestalten 

h) Wertschätzung anderer unter Berück- 
sichtigung gesellschaftlicher Vielfalt 
praktiziere 

  
 

□ 
 
 
 
 

□ 

 

 

Abschlussprüfung Teil 2 


