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4 Ausbildungsordnungen (AO‘s)

7 Ausbildungsberufe in 4 Ausbildungsordnungen

= Fachkraft Kliche
(zunachst befristet auf 7 Jahre)

*  Koch/Kdchin

— = Fachkraft fir Gastronomie
(mit Schwerpunkten Restaurantservice oder Systemgastronomie)

* Fachmann/-frau flr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

— = Fachmann/-frau flir Systemgastronomie

" Hotelfachmann/-frau

Hﬁp ]—— Kanmannf’-fraU fl...lr HOtEImanagement m !rd.lstric- ane Fandelskammerr



Was sind die wichtigsten Neuerungen?

= Neu: 2-jahriger Berufe > Fachkraft Kliche

= Fachkraft fur Gastronomie - Schwerpunkt Restaurantservice oder
Systemgastronomie

= Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (ReVa)
- Restaurantservice, Veranstaltungen, Bar

= Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

= detailliert formulierte Ausbildungsrahmenplane

» Gestreckte Abschlussprufung

= Kodifizierte Zusatzqualifikation (ZQ) Bar + Wein / vegetarische/vegane Kliche

= Gemeinsame Beschulung aller Berufe im 1. Ausbildungsjahr ist mdglich

Irndustrie- ane Fandeskammern
in Bayern




Basis-Berufsbildpositionen (BBP)

Grundlage des einheitlichen Rahmenlehrplan im 1. Ausbildungsjahr
- gemeinsame Basis-Berufsbildpositionen (BBP) -

= Umgang mit Gasten und Kollegen - Reflektion der eigenen Rolle
im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber
Annahme und Einlagerung von Waren

Basics Klche

Basics Service

Basics Wirtschaftsdienst

Irdustrie- ane Fandelskammerrn
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Berufsbildpositionen (BBP)

Hygiene
- Integrativ in allen 7 Berufen identisch
- zzgl. berufsspezifisch

Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitern
- Im 3. Ausbildungsjahr in allen dreijahrigen Berufen
—> ldentisch bei Hofa/ReVa/Koch
- Eingebettet in Personalwirtschaft bei
Kaufleuten fur Hotelmanagement/
Fachleuten fur Systemgastronomie




Berufsbildpositionen (BBP)

- Standard-Berufsbildposition (BBP)
- zzgl. berufsspezifisch

Nachhaltigkeit
—> Standard-Berufsbildposition
- zzgl. berufsspezifisch

Energie-Berechnung, unternehmerisches Handeln + +

Irdustrie- ane Fandelskammerrn
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Inhalte
der 7 Ausbildungsberufe
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» Fachkrafte Kiche unterstitzen Kéche und Koéchinnen bei der Zubereitung
von Speisen und Gerichten und bei den vor und nachbereitenden
Aufgaben. Sie bereiten selbstandig einfache Speisen zu.

= 2-jahrige Ausbildung

= Prafungsstruktur: Zwischenprifung und Abschlussprifung

= Berufseinstieg fur praktisch orientierte Jugendliche

= Abschlussprifung FK-Klche ist identisch mit GAP 1 Koch/Kéchin
=  Madglich: 3. Ausbildungsjahr - Koch / Kéchin
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BBP und Zeitrichtwerte

zeitliche
Richtwerte in
. . . Wochen im
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 113. bis
12. 24.
Monat | Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
2  |Annahme und Einlagerung von Waren 4
3 [Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung 10
sowie Einsatz von Gerdten, Maschinen und Arbeitsmitteln
4 |Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 8 2
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und 4
Wirtschaftsdienst
Durchfihrung von HygienemaBnahmen 4
6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und 10 >
Gerichten aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen
7 Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von SliBspeisen 4
und von Desserts
8  |Zubereitung von einfachen Suppen, SoBen und Eintdpfen 4 16
9  |Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14
10 |Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18

Irdustrie- ane Fandelskammerrn
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Der neue Ausbildungsberuf Fachkraft Kiiche richtet sich an alle, die professionelles
Kochen von Grund auf praktisch lernen wollen, sich jedoch weniger mit Theorie und
Zahlen beschaftigen mochten. Fachkrafte Kiche kennen sich aus mit dem Kuichen-
Einmaleins: Sie lernen die Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln aller Art. Sie
wissen, wie einfache Speisen und Gerichte aus Fleisch, Fisch und GemUlse zubereitet werden.
Sie kénnen Salate und Desserts anrichten und garnieren und einfache Suppen und SoBen
herstellen. Daflr lernen sie unterschiedliche Arbeits- und Schnitttechniken und Garverfahren
sowie den Umgang mit Rezepturen und Kichengeraten. AuBerdem kénnen sie Waren
annehmen und einlagern und kennen sich mit Hygiene aus.

oZubereiten von Salaten, Eierspeisen und Gemiisegerichten
«Zubereiten von einfachen Suppen, SoBen und Eintépfen
oZubereiten von Sattigungsbeilagen

«Zubereiten von einfachen Fleisch- und Fischgerichten
eAnrichten und Garnieren von Gerichten und Speisen
eAnnehmen und Einlagern von Waren

eEinsetzen von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln
eAnwenden von Arbeitstechniken und Garverfahren in der Kiiche
eNachhaltigkeit und Hygiene

eArbeiten im Team




= Koche und Kochinnen sind die Chefs in der Kiiche. Sie beherrschen alle
Tatigkeiten die fur die Herstellung von Speisen und Gerichten
erforderlich sind vom Einkauf, Lagern und Prufen der Waren Gber
Koordinieren der Arbeitsablaufe und Speisenreihenfolge sowie
Zubereitung und Prasentation der Speisen.

= 3-jahrige Ausbildung
= Prifungsstruktur: GAP 1 und GAP 2
= GAP 1 = Abschlussprifung der FK Kiiche

= Mitarbeiterfihrung, Energieverbrauchsanalyse, unternenmerisches
Handeln und Denken

Zusatzqualifizierung ZQ - vegetarische / vegane Kiiche




zeitliche Richtwerte
in Wochen im

%
2

Beratung von Gésten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen

ic

nleitung und Fihrung von Mitarbeitenden

Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes T bis 18. 9. bis 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4
3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fir die Speisenzubereitung sowie Einsatz von 6
Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst 4
6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12
7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10 5
8 Zubereitung von Suppen, SoBen und Eintépfen 12
9 Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch 6 11
10 Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4 4
Durchfiihrung von HygienemaBnahmen 4
11 Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen 6
12 Herstellung von SiiBspeisen 2 8
13 Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten, Maschinen, 6
Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen
14 Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche 6
15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4
16 Sicherstellung von Warenfliissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8
s 17 Kichentechnische Verwaltungsprozesse 4
8
8

ERBAN,
=

N
|

dik

©
o
G\ 4.5

DEHOGA Bayern

BBP und Zeitrichtwerte

Irdustrie- ane Bande|sammerr
i Bayern



Kochinnen und Koéche sind echte Genuss-Experten. Kern ihrer Aufgaben ist das Zubereiten von
Speisen und Menus. Dafur lernen sie alle wichtigen Arbeitstechniken und Wissenswertes Uber
Lebensmittel — von Fleisch und Fisch Uber Pflanzenkuche bis hin zu Desserts. Diese solide Basis
ermdglicht dem Nachwuchs eine berufliche Zukunft in den unterschiedlichsten Betrieben: Vom
Gasthaus bis zum Businesshotel, von der GroBkilche bis zum Sternerestaurant oder sogar auf
einem Kreuzfahrtschiff. Kochen ist beides: Handwerk und Kunst.

. Zubereiten vielféltiger Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln, Fleisch und Fisch mit Hilfe
professioneller Arbeitstechniken und Geréte

Herstellen von Suppen und SoBen, StBspeisen und Salaten, Teigen und Massen
Planen von Arbeitsablaufen in der Kiiche -
Beschaffen, Annehmen und Einlagern von Waren |
Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Ertragen und Preisen
Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmitteln und Ressourcen
Hygiene und Dokumentation

Erarbeiten von Mentivorschlagen und Beratung der Gaste
Arbeiten im Team

Anleiten und Fuhren von Mitarbeitenden
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= Die Fachkraft fir Gastronomie (FK Gastro) ist ein Allrounder im Gastgewerbe. Sie
unterstlitzt das Gastro-Team im operativen Geschaft, insbesondere in der
Gastebetreuung.

= 2-jahrige Ausbildung
= Pr0Ofungsstruktur: Zwischen- und Abschlussprifung

= 4-monatige Schwerpunktausbildung: Restaurantservice oder Systemgastronomie
=  Moglich: 3. Ausbildungsjahr > ReVa oder SySy's




zeitliche Richtwerte
. . . in Wochen im
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 12. 113 bis 24,
Monat Monat

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle

1 im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder 8 12
Gastgeberin

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10

3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 14
Produktion

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 8 12

6 Unterstltzung verkaufsférdernder MaBnahmen 12
Hygiene 4
Schwerpunkt Restaurantservice

7 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 4

8 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 12
Schwerpunkt Systemgastronomie

7 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kliche oder in der 8
Produktion
Umgang mit Gésten 8

BBP und Zeitrichtwerte




Fachkrafte fur Gastronomie beherrschen die Grundlagen des Gastronomie-Einmaleins: Sie
begriBen und beraten Gaste, servieren Getranke und Speisen und kassieren. Die Fachkréfte sind
Gesicht und Stimme ihres Betriebes gegenlber dem Gast. |hre Aufgabe ist es, das Gasterlebnis
zu gestalten, freundliche und fachkundige Berater, Verkaufer und Kiimmerer zu sein. Daflrr
lernen sie auch in der Kiiche die Grundlagen Gber Lebensmittel und ihre Verwendung in der
Gastronomie sowie im Wirtschaftsdienst alles Wichtige zur Gestaltung und Pflege von Gastraumen.

. Empfangen und Betreuen der Géste
. Servieren von Speisen und Getréanken
. Betreuung und Beratung von Géasten
. Herstellen von HeiB- und Kaltgetrédnken, Ausschenken von Getranken
. Servieren von Speisen und Getranken
. Lagerhaltung
. Herstellen und Anrichten von einfachen Speisen
. Anlass- und saisonbezogenes Herrichten von Gastraumen
. Verkaufsférderung
. Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen
. Nachhaltigkeit und Hygiene
Arbeiten im Team
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= Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sind erster
Ansprechpartner fir die Restaurantgaste. Sie planen und organisieren
Veranstaltungen, koordinieren Serviceablaufe, beraten und betreuen Gaste
iIm Restaurant, bei Veranstaltungen, im Restaurant und an der Bar.

= 3-jahrige Ausbildung

= Prifungsstruktur: Gestreckte Abschlussprifung (GAP 1 + GAP 2)
- Praktische Serviceprifung mit 4-Gange-Men(

= ReVa - Restaurantservice + Veranstaltung / Bankett + Bar

= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein




zeitliche Richtwerte
in Wochen im
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
1. bis 18.[19. bis 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 20
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 14
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstltzung verkaufsférdernder MaBnahmen 2 10
Hygiene 4
7 Herrichten und Pflegen von Gasterdumen 4
Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten, Verkauf von 4
Produkten und Dienstleistungen
9 Wahrnehmung von Aufgaben an Bar und am Getrénkebuffet 8
10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6
11 Planen und Koordinierung von Serviceablaufen 6
12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8
13 Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
15 Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden 8

: HMpEs
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Fachleute fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben das Wohlergehen ihrer Gaste im
Blick — ob beim intimen Candlelight-Dinner oder bei der groBen Tagung, ob bei der einzigartigen
Hochzeitsfeier oder im taglichen a la carte-Service. Sie haben die Gastgeber-Rolle im
Restaurant, an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten von Veranstaltungen. Sie
beherrschen alle Ablaufe, vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der Rdume Uber das
Beraten der Gaste und das fachgerechte Servieren von Getranken, Speisen und Menus bis zur

Rechnungserstellung.

. Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

. Beraten der Gaste Uber Speisen und Getranke

. Verkaufsférderung

. Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getranken

. Herstellen von Kaffeespezialitaten und Cocktails

. Organisation von Serviceablaufen

. Planen und Organisieren von Veranstaltungen

o Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen

. Nachhaltigkeit und Hygiene

. Anleitung und FUhrung von Mitarbeitenden und Arbeit im Team



Fachmann/-frau fur Systemgastronomie (SyFa)

= Fachleute flr Systemgastronomie sind die kinftigen Restaurantmanager /-
innen. Sie organisieren alle Bereiche eines Restaurants nach einem zentral
festgelegten Gastronomiekonzept, von der Selbstbedienung bis zum Full-
Service. Sie steuern die kaufmannischen Ablaufe ebenso wie die
Arbeitsablaufe und GUberwachen die Qualitat der Produkte und Prozesse.

= 3-jahrige Ausbildung
= Prifungsstruktur: Gestreckte Abschlussprifung (GAP 1 + GAP 2)
= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein




Fachmann/-frau fur Systemgastronomie (SyFa)

zeitliche Richtwerte
. . . in Wochen im
Lfd. Nr.| Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 18119 - 36,
Monat | Monat
’ Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 20
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kliche oder in der 14
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstitzung verkaufsférdernder MaBnahmen 2 10
Hygiene 4
7 Produktzubereitung 6
8 Betreuung und Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten und 6
Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement
9 Systemorganisation und Systemmanagement 12
10 Warenwirtschaft 8
11 Umsetzung von Personalprozessen 8
12 Personalfiihrung und -entwicklung 8
13 Durchfiihrung von Marketingaktivitéten 8
14 Kaufménnische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln 12

BBP und Zeitrichtwerte

Irndustrie- ane Fandeskammern
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Fachmann/-frau fur Systemgastronomie (SyFa)

Fachleute fir Systemgastronomie sind gleichzeitig Gastro-Experten und Manager. Sie
arbeiten sowohl vor als auch hinter den Kulissen. Im Rahmen eines festgelegten und in mehreren
Betrieben eingesetzten Gastronomiekonzepts organisieren sie alle Bereiche eines Restaurants: Sie
kimmern sich um das Wohl der Gaste und beraten diese. Sie sorgen dafiir, dass Ware am
richtigen Platz ist und die Zubereitung von Speisen und Getranken und der Service
funktionieren. Bei alledem stellen sie sicher, dass die Qualitédt immer stimmt. Denn in der Marken-
und Systemgastronomie kommt der Einhaltung der Standards eine besonders hohe Bedeutung zu.

o Umsetzen eines zentral vorgegebenen Gastronomiekonzeptes und Uberwachen | IR W y 'I"i.
. der Einhaltung iy g AREET L i
«  Organisieren und Steuern von betrieblichen Ablaufen 980 L - I Rk

. Empfangen, Betreuen und Beraten der Gaste
. Umsetzen des Reklamationsmanagements
. Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen
. Annehmen und Lagern von Waren sowie Uberwachen der Besténde
. Prifen der Beschaffenheit und Qualitat von Lebensmitteln
. Planen des Personaleinsatzes, Anleiten von Mitarbeitenden, Arbeiten im Team
. FUhrung und Entwicklung von Mitarbeitenden
. Uberwachen der Produktqualitat und Durchfiihren von qualitatssichernden MaBnahmen
Emsa, Ermitteln und Beurteilen von betrieblichen Kennzahlen
‘b?ﬂ %, Planen und Durchfthren von Marketingaktionen
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

= Hotelfachmann / -frau ist ein Allrounder in Beherbergungsbetrieben. Sie betreuen
Gaste von der Ankunft bis zur Abreise, organisieren das Housekeeping und den
Frihstlicksdienst und betreuen Veranstaltungen. Sie (ibernehmen kaufmannisch
verwaltende Aufgaben in der Reservierung, im Verkauf und betreuen das
Marketing (Social Media).

= 3-jahrige Ausbildung
» Profungsstruktur: Gestreckte Abschlussprafung (GAP 1 + GAP 2)
= Neu: keine praktische Serviceprifung

= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

zeitliche Richtwerte
in Wochen im itri
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 18. 1%.6bis BBP und ZeltrIChtwerte
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 6
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 6
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 6
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der 15
Reservierung
8 Gastekommunikation und Beschwerde-Management 6
Durchfiihrung von HygienemaBnahmen 4
9 Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches 8
10 Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management 10
11 Wahrnehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management 10
12 Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des 12
Revenue-Managements
13 Umsetzung von MaBnahmen der Verkaufsférderung und des Marketings 12
14 Verkauf, Organisation und Durchflihrung von Veranstaltungen 10
15 Gestaltung von biliroorganisatorischen Prozessen 4 R
Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen 6 itv Bayern
Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden 6
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

Hotelfachleute sind Allrounder, die die Arbeit in den unterschiedlichen Bereichen eines
Beherbergungsbetriebs beherrschen. Kernaufgabe sind Reservierung und Empfang. Auch im
Bereich Food & Beverage (Service und Kiche), im Housekeeping (Gestaltung und Pflege von
Zimmern), in Warenwirtschaft und Marketing werden Hofas griindlich ausgebildet. So tiberblicken
sie die Schnittstellen zwischen den Abteilungen und sorgen dafiir, dass die Qualitat tGiberall
stimmt und die Rader reibungslos ineinandergreifen. Die professionelle Kommunikation mit den
Gaésten zieht sich wie ein roter Faden durch alle Tatigkeiten — im persénlichen Verkaufs- oder
Beratungsgesprach, am Check-in wie auch Uber digitale Kanéle.

So sind Hotelfachmanner und Hotelfachfrauen Verstand, Herz und Seele des Hotels.

. Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses

. Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs

. Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen

. Umsetzung des betrieblichen Channel- und Revenue-Managements
. Organisation und Durchfuhrung von Veranstaltungen

. Planung, Durchfihrung und Kontrolle des Housekeepings

. Servieren von Speisen und Getranken, Aufgaben im

Food & Beverage-Management

Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden

r'y % Schnittstellenmanagement
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Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

= Kaufleute fur Hotelmanagement arbeiten meistens hinter den Kulissen und
sind fur die kaufmannische Steuerung eines Hotels zustandig. Sie
tubernehmen Aufgaben im Einkauf, Buchhaltung, Kalkulation,
Personalwesen, Marketing, Social Media und Controlling.

= 3-jahrige Ausbildung
= Prifungsstruktur: Gestreckte Abschlussprifung (GAP 1 + GAP 2)

= Kaufmann -/ frau fir Hotelmanagement - echte Alternative fur ein Studium /
duales Studium!

= Entwicklung von Marketing (vorher Hofa)
= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein




Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

zeitliche Richtwerte L
inWochenim | BBP und Zeitrichtwerte
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes . 19. bis
1. bis 18. 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 6
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 6
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 6
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der 15
Reservierung
8 Géastekommunikation und Beschwerde-Management 6
Durchfiihrung von HygienemaBnahmen 4
9 Planung, Durchfihrung und Analyse des Channel-Managements und des 14
Revenue-Managements
10 Entwicklung, Einsatz und Auswertung von MarketingmaBnahmen 8
11 Steuerung, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen 10
12 |Gestaltung von biiroorganisatorischen Prozessen 4
13 Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen, 6
Prozesssteuerung
e\dﬁm’_%m Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und Personalprozessen 12
B 1?,% Warenwirtschaft und Einkauf 8
1 Kaufménnische Steuerung und Kontrolle 16
o)



Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

Sie
erlernen das komplette Hotel-Einmaleins: Reservierung und Empfang, Food & Beverage (Service
und Kiche), Housekeeping sowie Warenwirtschaft. Ziel ist, sie auf eine spéatere Tatigkeit in der
Verwaltung und Steuerung eines Hotels vorzubereiten. Kennzahlen spielen dabei eine wichtige
Rolle. Deshalb liegt der Fokus im dritten Ausbildungsjahr auf Prozesssteuerung und Controlling.
Kaufméanner und Kauffrauen fir Hotelmanagement steuern den Vertrieb.

. Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs

. Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen

. Planung und Analyse des Channel- und Revenue-Managements
. Preiskalkulation

. Auswertung von Kennzahlen

. Organisation und Kalkulation von Veranstaltungen

. Kaufméannische Steuerung und Kontrolle

. Entwicklung und Einsatz von Marketingstrategien

. Prozesssteuerung und -optimierung

. Planung und Umsetzung von Arbeits- und Personalprozessen
. Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses

E,NSCH,&P
{1ts
G\ 4 o

%‘(Msx

DEHOGA Bayern




Ubersicht Priifungen

Prufungsstruktur




Prufungsstruktur Kuchenberufe

Prifungsstruktur Kiichenberufe
FK Kiiche Koch/Kachin
Zwischenprifung

drhchaninzhinis o Prask)

WiSo Produkta HArbeitsautgaba mit FG
AP nd Fubsarsilen ven snlachen Gerichban GAP
Lagerhaltung und schriticher Ted

Produkie, Techmologe  Arbeite-  WiSo

gl O B
ng AT ¥ .
urd wnd 3 Gaﬂg

Waren-  Aretenim  Mend
wirlschalt Taarn
GAP 2

LRickfalloption®

MO

Irndustrie- ane Fandeskammern
in Bayern




Prufungsstruktur Gastroberufe

Priifungsstruktur Gastroberufe

PB

Abschlusspriifung FK Gastronomie l PB |

ReVa

Syfa

(Prifungsbereich fiir Durchstieg in beide dreijéahrige Berufe) AP Fackkraft
Produktion und Service
. " ; : < - < =GAP 1
(Bestellannahme inkl. verkaufsférdernde Beratung, Zubereitung eines Produktes, Service oder Prasentation) ReVa/Syf
a
Arbeitsaufgabe mit situativem Fachgesprach und schriftlicher Aufgabe
Die schriftliche Aufgabe beinhaltet auch den Schwerpunkt (Restaurantservice bzw. Systemgastronomie)
Prifungsbereich fiir Rickfalloption
Gasterlebnis, Verkaufsférderung Gasteﬂ&l; 'risf;l‘a’:;kr::;s:z:emng’ Gasterlebnis, Verkaufsférderung,
2 und Warenlagerung Produkikompetenz Warenlagerung und Marketing
Schriftiche Aufgabe Schriftliche Aufgabe Schrifiche Aufgabe
Veranstaltungsplanung Steuerung und Kontrolle,
2 . Systemorganisation und GAP 2
Restaurant- und Bankettservice Personalwirtschaft)
Arbeitsaufgabe mit schriftliche! G
A ufgzl-lb:u R v Schrifliche Aufgabe
Teamkommunikation und Betriebliche Ablaufe in der
Gesprachsfiihrung Systemgastronomie
Gesprachssimulation Arbeltsavigabo mit
P auftragsbezogenem Fachgesprach
[ {
3 WiSo WiSo WiSo EHOGA

DEHOGA Bayern

Irndustrie- ane Fandeskammern
in Bayern

S
4
|




Prufungsstruktur Hotelberufe

Prifungsstruktur Hotelberufe
PB Hotelfachleute [PB | Hotelkaufleute

Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebote

2 Arbeitsaufgaben und schriftliche Aufgabe

Warenwirtschaft, Einkauf und Kalkulation
B Veranstaltungen, F&B 5 von Veranstaltungen
Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe
Revenuemanagement, Marketing und Steuerung und Kontrolle des
3 Verkauf 3 Beherbergungsbetriebes
Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe GAP 2
Organisation des Beherbergungsbetriebes
(insbesondere Reservierung, Housekeeping, Personalwirtschaft
4 Mitarbeiterflihrung, Schnittstellen) 4
Fallbezogenes Fachgesprach Fallbezogenes Fachgesprach
5 WiSo 5 WiSo

Irndustrie- ane Fandeskammern
in Bayern




Ausbildung ist Chefsache
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Top-Ausbildungsbetrieb

IHR BETRIEB NOCH NICHT DABEI?
Dann aber los!
Machen Sie mit und melden Sie lhren Betrieb zur Zertifizierung als TOP-

Ausbildungsbetrieb an! Wir haben Ihnen alle wichtigen Informationen zur Teilnahme am
neuen Qualitatssiegel zusammengestellt -

Informationen:
https://topausbildung.de/ TUP

AUSEBILDUNGS
BETRIEB
DEHOGA




Grune Kommunikation

Bayerns Gastgeber.

Nachhaltig der Umwelt verbunden.

Wit bewegien Menschen usd die Wirtschadt,
Schaflen Raum fiir vertraute Gesprache usd
leidenschaftliche Debatten

Wir sind der Pulsschlag Bayerns.
Bei uns wird Zukunft gemacht.

Gemeiream wollen wir vorangehen Vieles seteen
wiir eredis seit Labnen urm, sberwie vaollen mech mebe
erreichen. Traditionsheswusst, wisionse nachhalig,
natiirlich ured nah, Usiersoinzen She uns dabel und
arleben Sie di Germratiomn verpflichiende
Gastfreunckchaft in Bayam,

Wir frewen wns auf lhren Besuch!
lar bayerisches Gastgewerbe

Dmammerepis mitunserer Umwelt

Aus Bayern fir Bayern.
Regional und frisch.

Barperrs Hoteliers und Gastronomen stehen vor allem
liir Regionalitit

Doch damit nickt genug

® Lisere Naheusgsmintel Essziehen wir aus hemischer
Landhwirtscharftund Elgentersbeliung, won Backesn,
Mutzern, Bmmm und Winzsem vor O

® Handwarker aus der Ragan Sartigen unsare Mitbal
unid halban ursere Gk instand

® Wir sefzen in unseren Hassem auf heimeche

Materialien und emeusshars Bohstoffe.

Der £0,-FuBabdruck &1 beim Weg ins heimische

Wirtshares und beim Lelaub in der Region den. Bei ums

lozhwren Sie mit Frende und sinem guten Gewiszn sn.

Wenig Ml
Viel Genuss.

‘Wiirreduzieren Lebensmitielreste schon bei der

Herstelung urserer Gerichie, sparen bei Bimaeg

werpackungen und schulen unsere Hachwchskeafte

in einem nachhaltigen, umwelthesssten

Nachhaltig in die Zukunft.
Wir starten durch.

Fiirzine nachbahige Zukunit arbeiten wir Hand in Hand,
wm ensere Dele mu emeichen:

® Wirschdren die Sensibililal derikieure s der
Branche fir ursens Unrel ind umerstinzen

Ly {tprajekte if ufseen B L
Wilr setzen auf Green Hospitaling und misimiren
urseren C0-Abdnck

Wilrbieten  gelne Mestings” In urcaran Hateks an—
it enem manimalken Fullabdeuds, um Begegrungen
zukunfisfihig zugestaliva,

‘Wiir zentifirieren Machhaltighet. Unsene Batriche
dwchlaufen eine Umwelberatung und wenden Teil
des Ummwetipakis Bayem.

[ ]

24 Stunden am Tag, T Tage die Wodhe,
65 Tage im Jabr. Gastgeber sein it Berufung.

Bayerss Hoteliars umd Gastronamsen lalen vom

estern, liBen den Mament im Herte snd
gestalten das Margen, Die Natur (5t dabeel snser
mhichsies Gui. Sle schafift Rasm filr Bayerns
wnverglebchlichs Atmosphdre. Im Eimklang mit
wnserer Unmwelt lehen wir Gastfrosndschatft

Umwelt +

Klimapakt
Bayern







Andreas Herrmann

Referatsleiter kfm. Ausbildungsprifungen



Informationen zu Prufungen der

gastgewerblichen Berufe

Munchen, 19. Mai 2022




Die Struktur der Ausbildungsberufe

+ ZQ Vertiefung far
vegetarische und
vegane Kiche

Koch/Kochin

AP/Teil 1

Fachkraft

Ausb.
jahr

nach 12 Monaten Zwischenprtfung

+ ZQ Bar und Wein

Fachmann/-frau
fur Restaurants
und Veranstal-
tungsgastrono-
mie

Fachmann/
-frau fur

)

+ ZQ Bar und Wein

Hotel- Kaufmann/
fachmann/ -frau far
-frau Hotel-

AP/Teil 1 AP/Teil 1

SP System- SP Restaurant-
gastronomie service

Fachkraft fir Gastronomie

management
T




Neuerungen im Prifungswesen

IS

= Bei allen fanf dreijahrigen Ausbildungsberufen* wird die sog. ,,gestreckte Abschluss-
prufung“ eingefihri.

= Schwerpunktspezifischere Ausbildung beim zweijahrigen Beruf erfolgt.
= Bundeseinheitliche Zusatzqualifikationen sind moglich.

= Die ,,Ruckfalloption® bei nicht bestandener Abschlussprifung eines dreijahrigen
Berufes.

*Fachleute Restaurants/Veranstaltungsgastronomie, Fachleute Systemgastronomie, Hotelfachleute, Kaufleute Hotelmanagement,
Koch/Kéchin



Die ,gestreckte Abschlusspriifung* R } m

= Die bisherige Zwischenprifung entfallt.

= Bei der gestreckten Abschlussprifung handelt es sich um eine Abschlussprifung in
zwei zeitlich auseinander fallenden Teilen. Die gestreckte Abschlussprifung ist seit
2005 als mogliche Prafungsvariante im Berufsbildungsgesetz (BBiG) vorgesehen.

= Das endglltige Prifungsergebnis wird erst nach Beendigung von Teil 2 festgestellt.
Uber die in Teil 1 erbrachten Leistungen erhalt der Prufling eine schriftliche Beschei-
nigung.

= Die Teil-1-Prafung kann far sich genommen nicht ,bestanden®/,nicht bestanden® wer-
den. Erzielte Leistungen bleiben bestehen, zahlen bereits zur Endnote und werden in
das IHK-Zeugnis ibernommen. Die Auszubildenden missen daher frihzeitig in Be-
trieb und Schule ,fit gemacht” werden.



Bestehensregeln der zweijahrigen Berufe
- Fachkraft Kiiche k m

- Fachkraft fir Gastronomie

Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn

= im Gesamtergebnis mindestens ,ausreichend” (50 Punkte, Note 4) und
= in mindestens zwei Prufungsbereichen mindestens ,ausreichend” und
= in keinem Prufungsbereich ,ungenugend® (< 30 Punkte, Note 6)

erzielt wurde.



Bestehensregeln der dreijahrigen Berufe — gestreckte Abschlussprufung } m

Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn

= im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mindestens ,ausreichend” (50 Punkte, Note 4),
= im Ergebnis von Teil 2 mindestens ,ausreichend®,

= in mindestens drei Prufungsbereichen von Teil 2 mindestens ,ausreichend” und

= in keinem Prufungsbereich von Teil 2 ,ungenugend” (< 30 Punkte, Note 6)

erzielt wurde.

©



Bestehensregel der Zusatzqualifikation
-, Vertiefung fur vegetarische und vegane Kiche*
- ,Barund Wein®

Die Zusatzqualifikation ist bestanden, wenn
= die Prufungsleistung mit mindestens ,ausreichend” (50 Punkte, Note 4)

bewertet worden ist.



Beispiel 1, Bestehensregelung Koch/Kochin } m

- Prifungsbereich “M gewFl’tiz(:\tete Bestehensregelung

Teil 1 Zubereiten von einfachen

Speisen und Gerichten 25 % .

Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines Drei- 60 35 % 21

. . kein
Gange-Menis ungentigend
Gesamt:
Prc(ajd\;:vkte, La.gerhhalfcung 80 15 % 12 insgesamt mindgstens
Teil 2 und Warenwirtschart mindestens ausreichend
Wirtschafts- und Sozial- . ausreichend
kunde 40 10 % 4 _ _
drei Bereiche
Technologie, Géasteinfor- mundgstens
mation und Arbeiten im 94 15 % 14 ausreichend

Team

Gesamtergebnis 100 % 51 =» Bestanden!



Beispiel 2, Bestehensregelung Hotelfachmann/Hotelfachfrau

IS

- Prifungsbereich “M gewFl,tiz(:\tete Bestehensregelung

Teil 1

Teil 2

Aufgaben am Empfang
und gastronomische An-
gebote

Veranstaltungen und
Food-and-Beverage-
Management

Revenue-Management,
Marketing und Verkauf

Wirtschafts- und Sozial-
kunde

Organisation des Beher-
bergungsbetriebes

Gesamtergebnis

64

60

32

50

52

25 %

15 %

25 %

10 %

25 %

100 %

16

13

51

kein
ungenugend
JenH9 Gesamt:
insgesamt mindestens
mindestens ausreichend

ausreichend
drei Bereiche
mindestens
ausreichend

=» Nicht bestanden! 9



Eintaktung der Prufungen

Zwischenprifung

Abschlussprifung

Abschlussprifung bzw.
Teil 1 Abschlussprifung

Teil 2

= Fachkraft Kiiche
=  Fachkraft fir Gastronomie

= Fachleute fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

= Fachleute fur Systemgastronomie

= Koch/Kéchin

= Hotelfachleute
= Kaufleute fir Hotelmanagement

Fruhjahr/Herbst

-- Sommer/Winter

Sommer/Winter Sommer/Winter

Frihjahr/Herbst Sommer/Winter

10



»Ruckfalloption* bei nicht bestandener Abschlussprifung

- Koch/Kéchin

- Fachleute fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (ReVa)
- Fachleute flr Systemgastronomie (FaSy)

IS

Bei Nichtbestehen der Abschlussprifung Koch/Kéchin, kann die Fachkraft Kiiche zuerkannt werden, wenn
= die Teil-1-Prtfung Koch/Kéchin,

= der Prufungsbereich ,Produkte Lagerhaltung und Warenwirtschaft” (Koch/Kdéchin) und

= der Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde® (Koch/Kéchin)

jeweils ,ausreichend” bewertet wurden.

Bei Nichtbestehen der Abschlussprifung ReVa bzw. FaSy, kann die Fachkraft fir Gastronomie zuer-

kannt werden, wenn

= die Teil-1-Prifung ReVa bzw. FaSy,

= der Prufungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkompetenz und Warenlagerung“ (ReVa) bzw.
= der Prifungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Marketing und Warenlagerung“ (FaSy) und

= der Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde“ (ReVa bzw. FaSy)

jeweils ,ausreichend” bewertet wurden.

11



Ihre Ansprechpartner_innen im Prifungswesen } m

IHK-Geschaftsstelle Ingolstadt:

Frau Dr. Martina Volnhals, Prifungskoordinatorin,
E-Mail: VolnhalsM@muenchen.ihk.de / Tel.: 0841 93871-14

IHK-Geschaftsstelle Rosenheim:

Herr Sascha Bachmann, Prifungskoordinator
E-Mail: Bachmann@muenchen.ihk.de / Tel.: 08031 2308-320

Andreas Herrmann IHK-Geschiftsstelle Weilheim:

Frau Veronika Bollmann, Prifungskoordinatorin,
E-Mail: Boellmann@muenchen.ihk.de / Tel.: 0881 9254-7440

Referatsleiter Ausbildungsprifungen
kaufmannische Berufe |

_ _ IHK Minchen/Region Miinchen:
E-Mail: Herrmann@muenchen.ihk.de

_ Herr Michael Lorenz, Prifungskoordinator
Tel.: 089 5116-1423 E-Mail: Lorenz@muenchen.ihk.de / Tel.: 089 5116-1319

#) ink-mucenchen.de @) ihk-muenchen.de/newsletter

12



O

Danke far Ihre Aufmerksamkeit!
Gern beantworten wir lhre Fragen

und winschen lhnen viel Freude und Erfolg beim Ausbilden!

13



Prifungsstruktur Fachkraft Kiche

Kichentechnische Praxis

I

Zwischenprifung
3. Ausbildungshalbjahr

20%

Schriftlicher Teil (45 Minuten)

Arbeitsprobe (90 Minuten)

80%

20%

10%

Abschlusspriifung

14




Prifungsstruktur Koch/Kachin

* Fur den Fall der ,Ruck-
falloption®: mindestens
,ausreichend”

Zusatzqualifikation
schriftlich (90 Minuten)

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

Planen, Zubereiten und Prasentieren
eines Drei-Gange-Menls

Arbeitsaufgabe (360 Minuten)

25%

15%

15%

10%

35%

I

Abschlussprifung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprufung Teil 2

15




Priifungsstruktur Fachkraft fiir Gastronomie } m

_ _ Zwischenprifung
Wirtschaftsdienst 3. Ausbildungshalbjahr

Schriftlicher Teil (60 Minuten) || Arbeitsaufgabe (60 Minuten)
50% 50%

Abschlusspriifung

*Schwerpunkt ,Restauran- 30%

tservice“ oder ,Systemgas-
tronomie® wird berlcksich-
tigt

16



Prifungsstruktur Fachmann/Fachfrau fr
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

* Fur den Fall der ,Ruck-

falloption®: mindestens
,2ausreichend”

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben
(60 Minuten)

Teamkommunikation

und Gesprachsfiihrung

Gesprachssimulation (20 Min. + Vorber.)

Veranstaltungsplanung, Restaurant-

und Bankettservice

I

Abschlussprifung Teil 1
25% 4. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprufung Teil 2

20%

10%

10%

35%

Arbeitsaufgabe (240 Minuten)

70%

Schriftlicher Teil (90 Minuten)

30%

17




Prifungsstruktur Fachmann/Fachfrau flr Systemgastronomie

* Fur den Fall der ,Ruck-

falloption®: mindestens
,2ausreichend”

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben
(60 Minuten)

Personal- und Warenwirtschaft sowie

Steuerung und Kontrolle in der
Systemgastronomie
schriftlich (120 Minuten)

Betriebliche Ablaufe in der
Systemgastronomie
Arbeitsaufgabe (90 Minuten)

25%

20%

20%

10%

25%

I

Abschlussprifung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprufung Teil 2

18




Prifungsstruktur Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben
(60 Minuten)

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

Organisation des
Beherbergungsbetriebes
fallbezogenes Fachgesprach

(20 Min. + Vorbereitung)

25%

15%

25%

10%

25%

I

Abschlussprifung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprufung Teil 2

19




Prifungsstruktur Kaufmann/Kauffrau fir Hotelmanagement

Zusatzqualifikation
2 Arbeitsproben
(60 Minuten)

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

Personalwirtschaft
fallbezogenes Fachgesprach

(20 Min. + Vorbereitung)

25%

15%

25%

10%

25%

I

Abschlussprifung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprifung Teil 2

20




