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Unterschiedliche Akteure mit unterschiedlichen Interessen

Sl

% Bundesministerium ﬁ Bundesministerium
Bundesinstitut fiir fur Wirtschaft fir Bildung

und Forschung

Berufshildung und Klimaschutz

KULTUSMINISTER
KONFERENZ

L DEHOGA

EUNDESUEHEAND

KURATORIUM
DER DEUTSCHEN
WIRTSCHAFT FUR
BERUFSBILDUNG
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Informieren |

Modell der
vollstandigen
Handlung

Kontrollieren Entscheiden

Ausfuhren
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Formulierungstechniken in ARP‘s

bisher: ,Garverfahren anwenden" Verkaufsférdernde MaBnahmen betriebliche
n_ez'i Garv%rfahr_en bunter%che;den umsetzen Gebrauchsgegenstéande,
una anwenaen, Insbesonaere : : insbesondere Geschirr, Besteck
Blanchieren, Kochen, Braten und Innereien und ihre | und Gliser auswéhlen
Diinsten Zubereitungsarten unterscheiden bereitstellen, pflegen ;efnigen
Gemiise und Pilze als Vorspeisen, Speisen oder Gerichte nach
Beilagen, Hauptbestandteile und Vorgabe anrichten sowie bei der gf,ggg ,ﬁ”ﬁgﬁfﬁgﬁgg&%ﬁi’ggff
eigenstandige Gerichte zubereiten Produktprasentation mitwirken MaBnahmen ergreifen

die betrieblichen

Speisen und Gerichte in
verschiedenen Formen nach den
betrieblichen VVorgaben anrichten

Lagerkennzahlen ermitteln;
Malnahmen zur wirtschaftlichen
Verbesserung vorschlagen und
umsetzen Die analogen oder digitalen
Bestellsysteme des Betriebes

die eigenen Arbeitsergebnisse eridiren

kontrollieren, bewerten und
optimieren
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Metathemen

1. Digitalisierung

2. Nachhaltigkeit

3. Wertschatzung Gast / Team / Mitarbeiter
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Digitalisierung

Standardberufshildposition

JDiqgitalisierte Arbeitswelt"”

Digitalisierte Arbeitsw el

f)

a)

h)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sow ie mit
Daten Dritter umgehen und dabei die Vorschriften
zum Datenschutz und zur Datensicherheit einhalten

Risiken beil der Nutzung von digitalen Medien und in-
formationstechnischen Systemen einschéatzen und
bei deren Nutzung betriebliche Regelungen einhal-
ten

ressourcenschonend, adressatengerecht und effi-
Zient kommunizieren sow ie Kommunikationsergeb-

nisse dokumentieren

Storungen in Kommunikationsprozessen erkennen
und zu threr Losung beitragen

Informationen in digtalen Netzen recherchieren und
aus digitalen Netzen beschaffen sow ie Informatio-
nen, auch fremde, prufen, bew erten und ausw ahlen

Lern- und Arbeitstechniken sow ie Methoden des
selbstgesteuerten Lernens anw enden, digitale Lern-
medien nutzen und Bfordernisse des lebensbeglei-
tenden Lernens erkennen und ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschliel2lich
der Betelligten anderer Arbeits- und Geschéaftsberel-
che, auch unter Nutzung digitaler Medien, planen,
bearbeiten und gestalten

Wertschatzung anderer unter Bericksichtigung ge-
sellschaftlicher Vielfalt praktizieren
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Nachhaltlgkelt Unmw eltschutz und Nach-
haltigkeit

Standardberufshildposition

Umweltschutz und Nachhaltigkeit”

b)

f)
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Maglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Be-
lastungen fur Umw elt und Gesellschaft im eigenen
Aufgabenbereich erkennen und zu deren Weiterent-
w icklung beitragen

bel Arbeitsprozessen und im Hnblick auf Produkte,
Waren oder Dienstleistungen Materialien und BEner-

gie unter wirtschaftichen, umw eltvertraglichen und
sozZlalen Gesichtspunkien der NMachhaltigkeit nutzen

furden Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Urmw eltschutzes einhalten

Abfélle vermeiden sow le Stoffe und Materialien einer
umw eltschonenden Wiederverw ertung oder Entsor-
gung zufuhren

Vorschlage fur nachhaltiges Handeln firden eige-
nen Arbeitsbereich entw ickeln

unter Bnhaltung betrieblicher Regelungen Im Sinne
einer okonomischen, d&kologischen und sozial nach-

haltigen Entwicklung zusammenarbeiten und adres-
satengerecht kommunizieren
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Wertschatzung Gast / Team / Mitarbeiter

BBP 1:

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

- Philosophie des gesamten Gastgewerbes!

das Auftreten gegenuber den Teammitgliedern, insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie

Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert verhalten sowie Feedback annehmen und
reflektieren, konstruktives Feedback geben”

,Ursachen von Konflikten und Kommunikationsstérungen erkennen und zu deren Losung
beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden”
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Wertschatzung Gast / Team / Mitarbeiter

Anletung und Fihrung

In allen dreijahrigen Berufen: von Mtarbeitenden

Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden

Bei und

Integriert in Personalprozesse / Personalentwicklung

-> Fur Erstausbildung bedeutet dies einen
Paradigmenwechsel

b)

f)
a)

h)
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sich unter Beachtung von Dwversitat und Gruppendy-
namk auf unterschiediiche Persdnlichketen im
Team einstellen und konstruktiv Feedback geben

Mitarbeitende aufgabenbezogen und teamorientiert
anleiten und motivieren sow ie deren Arbeitsergeb-
nisse reflektieren

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung
vermitteln sow ie die Wirkung des eigenen Auftretens
auf Mitarbeitende und andere Teammitglieder reflek-
tieren

Dienstplane nach den betrieblichen und den rechtl-
chen Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten doku-
mentieren

an der MHanung, Durchfihrung und Nachbereitung
von Mitarbertergesprachen mitw irken

an Maltnahmen der Personalentw icklung mitw irken

Bnw eisungen und Unterw eisungen im Umgang mit
Maschinen, Gerdten und Betriebsmitteln durchfuh-
ren

Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und Be-
lehrungen, insbesondere zu Infektionsschutz und Ar-
beitssicherheit, erkennen und Malinahmen einleiten

Teammitglieder farnachhaltiges Handeln sensibil-
sleren



Standardberufsbildpositionen

- Gelten fur alle Ausbildungsberufe
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- Integrativ Uber die gesamte Ausbildungszeit zu vermitteln, d.h. bel den jewells passenden

Arbeitsprozessen

- Kein Zeitrichtwert

1.

a &

Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht
Sicherheit und Gesundheit bel der Arbeit

Umweltschutz und Nachhaltigkeit

Digitalisierte Arbeitswelt

Durchfihrung Hygienemalihahmen
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Fokusthemen Hotelberufe

Weniger Komplexitat im Service

Weniger Komplexitat in der Kliche

Fokus auf Hotel

Fokus auf Prozesse & Technologien

Ausrichtung auf Revenue- & Channelmanagement

Ausrichtung auf Marketing & Verkauf

¥ o
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Tiefes Serviceverstandnis
Tiefes Verstandnis von Waren & Zubereitung

Fokus auf Restaurant & Veranstaltung

Fokus auf Verkaufskompetenz

Wirtschaftlichkeit im Fokus
Attraktivitatssteigerung des Berufsbilds
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Fokusthemen Koche

Detaillierte Ausfiuhrung Rahmenplan

Konkretere Aufgaben und Formulierungen

Mehr Kompetenzen in Effizienz
Zusatzfokus auf Wirtschaftlichkeit

Zweijahriger Beruf mit Durchstiegsmaoglichkeit
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+ ZQ Vertiefung fur

Ausbildungsstruktur

vegetarische und vegane w10\ B Ol W

Kliche

Koch/Ko6chin Fachmann/ -
3. frau fur System-
gastronomie

—|DHA

HOTELAKADEMIE
|

+ ZQ Bar und Wein

SP System-

— _ .
l AP/GAP 1 AP/GAP 1 AP/GAP 1

_|[Fachkraft Kiiche gastronomie

nach 12 Monaten Zwischenprifung

Fachkraft fur Gastronomie

Kernkompetenzen —

Fachmann/-frau
fur Restaurants
und

Veranstaltungs-
gastronomie

Hotel-fachmann/
-frau

Kaufmann/ -
frau fiir Hotel-
management

SP Restaurant-
service

_GAP1

GAP 1
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Wechselmoglichkeiten innerhalb der Ausbilciung

von Beruf

zu Beruf

Anrechnung bzw.
Wechsel bis

Hotelfachmann/-frau Kaufmann/-frau fur 24. Monat
Hotelmanagement

Hotelfachmann/-frau oder Fachmann/-frau fir 18. Monat

Kaufmann/-frau fur Restaurants und

Hotelmanagement Veranstaltungsgastronomie
oder Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie

Fachmann/-frau fur Hotelfachmann/-frau oder 12. Monat

Restaurants und Kaufmann/-frau fur

Veranstaltungsgastronomie Hotelmanagement

oder Fachmann/-frau fir

Systemgastronomie

Fachkraft fur Gastronomie Hotelfachmann/-frau oder 12. Monat

Kaufmann/-frau fur
Hotelmanagement
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Elemente der Gastronomischen Berufsbilder

-1- Bearbeitungsstand: 23.11.2021

Verordnung
iiber die Berufsausbildung
zur Fachkraft Kiiche

(Fachkraft-Kiiche-Ausbildungsverordnung — FKiAusbV)?
Vom ...
Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes in der Fassung der Bekannt-
machung vom 4. Mai 2020 (BGBI. | S. 920) verordnet das Bundesministerium fur Wirtschaft

und Energie im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Bildung und Forschung:

Inhaltstbersicht

Abschnitt 1
Gegenstand, Dauer und Gliederung der Berufsausbildung

&1 des

52 Dauer der Berufsausbildung
§3 Begriffsbestimmungen

54 der B il und

§5 Struktur der

§6 Ausbildungsplan

Anlage 1|
(zu § 4 Absatz 1)

Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung
zum Hotelfachmann und zur Hotelfachfrau

Abschnitt A: berufspr F i und Fahiy
1 2 3 4
Zeitliche Richtwerie
in Wochen im
';Id' it Fertigkeiten, isse und Fahigkeil
Ir 1.bis 18. | 19. bis 36.
Monat Monat
1 | Umgang mit Gasten und a) das persdnliche Erscheinungsbild und Verhalten be-
T itgli Refle- gestalten und die jeweiligen des-
ion der eigenen Rolle im sen doran Auswirkungen begriinden
Betrieb, Gestaltung des F— .
Gasterlebnisses als Gast- b) bei der Ki iiber digital ??5,. = - \I‘.:'"Sd
geber oder G die rechtlichen Vorgaben beachten
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1) ¢) Augaben. " und - . im
Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation beruck-
sichtigen
d) das Aufireten den Teammitoli m, ins-
besondere Kollegen und Kolleginnen sowie den Vor-
gesetzien, reflektieren und sich teamorientiert verhal-
ten_sowie - Feedback annehmen und reflekiieren,
konstruktives Feedback geben
€) Ursachen von und Kommunil a
gen erkennen und zu deren Losung beitragen, Kon-
fliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden
f) das Aufireten und die Rolle gegeniiber den Gasten
reflektieren und das Verhalten gastorienfiert gestal- [
ten;, G a gast- und i iert fuhren,
«dabei verbale und nonverbale Ausdrucksformen an-
Ubersichtiiber die Lemnfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachkraft fiir Gastronomie
Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
INr. 1. Jahr 2..Jahr 3. Jahr
1 | Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf 40
und Betrieb reprasentieren
2 |Waren bestellen, annehmen, lagem und pflegen 40
3 | In der Kiiche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflagen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfithren 80
6 | Gerichte, Menis und Produkte anbieten und ser- 120
vieren
7 |Getranke anbieten und servieren a0
&8 [Am Getrankeausschank arbeiten 40
9 | Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40
Summen:insgesamt 600 Stunden 320 280

Gesetzliche Verordnung -
Ausbildungsverordnung

Rahmenplan:
betriebliche Umsetzung —
Ausbildungsrahmenplan

Rahmenplan:
schulische Umsetzung —
Rahmenlehrplan
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Alle Unterlagen und Umsetzunghilfen
gibt es hier kostenlos:

https://www.bibb.de/de/153654.php

https://www.dehoga-ausbildung.de/
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https://www.bibb.de/de/153654.php
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Prifungsstruktur Hotelfachmann/-Frau HOTELAKADEMIE

Abschlussprufung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

25%

Veranstaltungen und Abschlussprifung Teil 2
Food-and-Beverage-Management 15%

schriftlich (60 Minuten)

Revenue-Management,
Marketing und Verkauf 25%
schriftlich (120 Minuten)

Organisation des
Beherbergungsbetriebes 25%

fallbezogenes Fachgesprach
(20 Min. + Vorber.)
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Prifungsstruktur Kaufmann/-Frau fur Hotelrﬁanagement
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Abschlusspriufung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

’l&

25%

Warenwirtschaft, Einkauf Abschlussprufung Tell 2
und Kalkulation 15%
schriftlich (90 Minuten)

Revenue-Management, Marketing
und kaufmannische Steuerung 25%
schriftlich (120 Minuten)

Personalwirtschaft
fallbezogenes Fachgesprach 25%

(20 Min. + Vorber.) A
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Prifungsstruktur Fachleute Restaurant & Veranstaltung  ourae
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Abschlusspriufung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

’l&

25%

Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Abschlussprifung Teil 2
Warenlagerung 20%
schriftlich (90 Minuten)

Veranstaltungsplanung,
Restaurant- & Bankettservice 35%
Arbeitsaufgabe & schriftl. (240 + 90 Min)

Telekommunikation und
Gesprachsfihrung 10%

Gesprachsimulation (20 Min. + Vorber.) A
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Prifungsstruktur Koch/Kochin DHA
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Abschlussprufung Teil 1

25% 4. Ausbildungshalbjahr

Produkte, Lagerhaltung, Abschlussprifung Teil 2
Warenwirtschaft 15%
Schriftlich (90 Minuten)

Technologie, Gasteinformation
und Arbeiten im Team 10%
schriftlich (90 Minuten)

Planen, Zubereiten und Prasentieren 259
eines 3 Gange Menus mit Arbeits- 0

aufgabe und Fachgespéch (6 Std) A
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Bestehensregelung
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Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2
mindestens , ausreichend”

Ergebnis von Teil 2 mindestens ,, ausreichend”

In mindestens drei Prifungsbereiche von Teil
2 mindestens , ausreichend”

In keinem Prifungsbereich von Teil 2
,ungenugend”
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Moglich bei Nichtbestehen der schriftlichen
Prafung

Auf Antrag des Pruflings
Dauer maximal 15 min

Gewichtung 2:1 zum schriftlichen Teil
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Wer hat die erste Frage?

Sascha Dalig
Regional Director Central Europe
Wyndham Hotels & Resorts

E: sascha.dalig@wyndham.com
M: +49 176 6405 0006

WYNDHAM
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