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FuBnote

(+++ Textnachweis ab: 1. 8.1998 +++)

Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 25 des Berufsbildungsgesetzes. Die
Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander

in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fir die Berufsschule werden demnachst als
Beilage zum Bundesanzeiger veroffentlicht.

Eingangsformel

Auf Grund des § 25 des Berufsbildungsgesetzes vom 14. August 1969 (BGBI. | S. 1112), der zuletzt gemaR
Artikel 35 der Verordnung vom 21. September 1997 (BGBI. | S. 2390) geandert worden ist, verordnet das
Bundesministerium fir Wirtschaft im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fur Bildung, Wissenschaft,
Forschung und Technologie:

Erster Teil
Allgemeine Vorschriften

§ 1 Staatliche Anerkennung der Ausbildungsberufe

Folgende Ausbildungsberufe werden staatlich anerkannt:

1. Fachkraft im Gastgewerbe,

2. Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,

3. Hotelfachmann/Hotelfachfrau,

4. Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,

5. Fachmann flr Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie.

§ 2 Ausbildungsdauer

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

§ 3 Fortsetzung der Berufsausbildung

Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf des § 1 Nr. 1 kann in den Ausbildungsberufen des § 1 Nr. 2 bis 5
jeweils nach den Vorschriften fir das dritte Ausbildungsjahr fortgesetzt werden.

Zweiter Teil
Ausbildungsberufsbilder, Ausbildungsrahmenplan
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§ 4 Ausbildungsberufsbild fiir die Fachkraft im Gastgewerbe und gemeinsamer Teil
der Ausbildungsberufsbilder fur den Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau,
den Hotelfachmann/die Hotelfachfrau, den Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau und den
Fachmann fur Systemgastronomie/die Fachfrau fur Systemgastronomie

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:
Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,

Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

Umweltschutz,

Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

Einsetzen von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern, Arbeitsplanung,

Hygiene,

Kuchenbereich,

O ® N o Uk WwWNE

Servicebereich,

=
e

Blroorganisation und -kommunikation,

=
[

Warenwirtschaft,

=
N

Werbung und Verkaufsférderung,
Wirtschaftsdienst.

=
w

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

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:
1. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

2. Arbeiten am Tisch des Gastes,

3. Ausrichten von Festlichkeiten und Veranstaltungen,

4. Fuhren einer Station.

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

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:
1. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

2. Empfang,

3. Marketing,

4. Wirtschaftsdienst.

§ 7 Besonderer Teil des Ausbildungsberufsbildes fur den Hotelkaufmann/die
Hotelkauffrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:
1. Personalwirtschaft,

2. Blroorganisation und -kommunikation,

3. kaufmannische Steuerung und Kontrolle,

4. Warenwirtschaft,

5. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf.
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§ 8 Besonderer Teil des Ausbildungsberufsbildes fur den Fachmann fur
Systemgastronomie/die Fachfrau fur Systemgastronomie

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:
1. Systemorganisation,

2. Marketing,

3. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

4. Personalwesen,

5. Steuerung und Kontrolle der betrieblichen Leistungserstellung.

§ 9 Ausbildungsrahmenplan

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

(2) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und Kenntnisse sollen so vermittelt werden, dal8

der Auszubildende zur Austbung einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne des § 1 Abs. 2 des
Berufshildungsgesetzes befahigt wird, die insbesondere selbstandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren
einschlielSt. Diese Befahigung ist auch in den Priifungen nach den §§ 12 bis 17 nachzuweisen.

Dritter Teil
Ausbildungsplan und Berichtsheft

§ 10 Ausbildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Ausbildungsrahmenplanes fur den Auszubildenden einen
Ausbildungsplan zu erstellen.

§ 11 Berichtsheft

Der Auszubildende hat ein Berichtsheft in Form eines Ausbildungsnachweises zu fuhren. lhm ist Gelegenheit
zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbildungszeit zu fihren. Der Ausbildende hat das Berichtsheft
regelmaRig durchzusehen.

Vierter Teil
Priufungen

§ 12 Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwischenprifung durchzufihren. Sie soll nach dem ersten
Ausbildungsjahr stattfinden.

(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf die in der Anlage flr das erste Ausbildungsjahr aufgeflihrten
Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht entsprechend dem Rahmenlehrplan zu
vermittelnden Lehrstoff, soweit er fir die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) In héchstens drei Stunden soll der Prufling eine praktische Aufgabe bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daR er
Arbeiten planen, durchfihren und prasentieren, die Ergebnisse kontrollieren und Gesichtspunkte der Hygiene,
des Umweltschutzes, der Wirtschaftlichkeit und der Gasteorientierung bertcksichtigen kann. Hierfur kommen

insbesondere folgende Gebiete in Betracht:

1. Planen von Arbeitsschritten,
2. Anwenden von Arbeitstechniken und
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3. Prasentieren von Produkten.

§ 13 AbschluBpriifung fur den Ausbildungsberuf Fachkraft im Gastgewerbe

(1) Die AbschluBprifung erstreckt sich auf die in den Teilen | und Il der Anlage aufgeflhrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Die PrGfung ist praktisch und schriftlich durchzufahren.

(3) In der praktischen Prufung soll der Prufling zeigen, dal er Gaste beraten, Maschinen und Gebrauchsguter
wirtschaftlich und dkologisch einsetzen, Sicherheit und Gesundheitsschutz sowie Hygiene bei der Arbeit
berlcksichtigen kann. Er soll in insgesamt hdchstens drei Stunden eine komplexe Prifungsaufgabe sowie in
hdchstens zwei Stunden zwei weitere Prifungsaufgaben bearbeiten. Hierfir kommen insbesondere in Betracht:

1. als komplexe Prafungsaufgabe nach Wahl des Pruflings:
a) Herstellen und Anrichten einfacher Speisen,
b) Prasentieren und Servieren von Speisen und Getranken oder
¢) anlaBbezogenes Herrichten eines Gastraumes.

Diese Aufgabe soll Ausgangspunkt fir ein gastorientiertes Gesprach sein. Innerhalb der Prifungsaufgabe
sollen héchstens 15 Minuten auf das Gesprach entfallen;

2. als weitere Prifungsaufgaben:
a) Zuordnen von Glasern und Bestecken zu vorgegebenen Speisen und Getranken,
b) Zuordnen von Produkten zu Verwendungsmaglichkeiten,
c) Bearbeiten von Zahlungsvorgangen oder
d) Vorbereiten von Bestellungen.

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

1. im Prafungsbereich Produkte und gastorientierte Dienstleistungen:

1.1 Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

1.2 Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgitern, Arbeitsplanung,
1.3 Grundtechniken der Verarbeitung ausgewahlter Rohstoffe;

2. im Prifungsbereich Warenwirtschaft:

2.1 Bedarfsermittiung und Lagerhaltung,

2.2 Inventur,

2.3 Preisermittlung;

3. im Prafungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Fur die schriftliche Prifung ist von folgenden zeitlichen Héchstwerten auszugehen:

1. im Prufungsbereich Produkte und gastorientierte Dienstleistungen 90 Minuten,
2. im Prifungsbereich Warenwirtschaft 90 Minuten,
3. im Prafungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.

(6) Sind in der schriftlichen Prifung die Prafungsleistungen in bis zu zwei Prifungsbereichen mit "mangelhaft"
und in den Ubrigen Prifungsbereichen mit mindestens "ausreichend" bewertet worden, so ist auf Antrag

des Prlflings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses in einem der mit "mangelhaft" bewerteten
Prafungsbereiche die schriftliche Prifung durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu erganzen,
wenn diese fur das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Der Prufungsbereich ist vom Priifling zu

- Seite 4 von 16 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz und flr Verbraucherschutz
in Zusammenarbeit mit der juris GmbH - www.juris.de

bestimmen. Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr diesen Prifungsbereich sind die Ergebnisse der schriftlichen
Prifung und der mindlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

(7) Die PrGfung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen Prifung mindestens
ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen in einem Prifungsbereich mit
"ungenugend" bewertet, so ist die Prifung nicht bestanden.

§ 14 AbschluBpriifung fur den Ausbildungsberuf Restaurantfachmann/
Restaurantfachfrau

(1) Die AbschluBprifung erstreckt sich auf die in den Teilen | bis Il der Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er flr die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Die Prifung ist praktisch und schriftlich durchzufihren.

(3) In der praktischen Prifung soll der Prifling zeigen, daB er Gaste beraten, den Service planen und
durchfiihren, Maschinen und Gebrauchsgiter wirtschaftlich und ékologisch einsetzen und Sicherheit und
Gesundheitsschutz sowie Hygiene bei der Arbeit beriicksichtigen kann. Er soll in insgesamt hdchstens drei
Stunden eine komplexe Prufungsaufgabe sowie in hdchstens drei Stunden zwei weitere Prifungsaufgaben
bearbeiten. Hierfir kommen insbesondere in Betracht:

1. als komplexe Prafungsaufgabe:
Planen des Service flr eine Veranstaltung. Hierzu sind ein Ablaufplan sowie Menlvorschlage einschlieflich
korrespondierender Getranke und eine Liste organisatorischer Vorarbeiten zu erstellen. Diese Aufgabe soll
Ausgangspunkt fiir ein gastorientiertes Gesprach sein. Dabei soll der Prifling zeigen, daR er Leistungen
anbieten und verkaufen kann. Innerhalb der Prifungsaufgabe sollen héchstens 20 Minuten auf das Gesprach
entfallen;

2. als Prufungsaufgabe 1:
Servieren einer Mentifolge einschlieflich korrespondierender Getranke;

3. als Prufungsaufgabe 2:
a) Zubereiten von Getranken, Prasentieren und Servieren,
b) Zubereiten von Speisen im Gastebereich, Prasentieren und Servieren oder
c) Erstellen einer Abrechnung.

(4) Die schriftliche Prifung soll in den Prifungsbereichen Restaurantorganisation, Service sowie Wirtschafts- und
Sozialkunde durchgefiihrt werden. Es kommen Fragen und Aufgaben, die sich auf praxisbezogene Falle beziehen
sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. im Prafungsbereich Restaurantorganisation:

1.1 FUhren einer Station,

1.2 Angebotserstellung und Kalkulation,

1.3 Arbeitsplanung,

1.4 Aufbau und Gestaltung von Angebotskarten;

2. im Prifungsbereich Service:

2.1 Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

2.2 Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern,
2.3 Arbeitstechniken,

2.4 Produktprasentation;

3. im Prafungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Fur die schriftliche Prifung ist von folgenden zeitlichen Héchstwerten auszugehen:
1. im Prifungsbereich Restaurantorganisation 90 Minuten,
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2. im Prufungsbereich Service 90 Minuten,
3. im Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.

(6) Sind in der schriftlichen Prifung die Prifungsleistungen in bis zu zwei Priifungsbereichen mit "mangelhaft"
und in den Ubrigen Prifungsbereichen mit mindestens "ausreichend" bewertet worden, so ist auf Antrag

des Priflings oder nach Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit "mangelhaft" bewerteten
Prifungsbereiche die schriftliche Prifung durch eine miindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu erganzen,
wenn diese fur das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Der Prifungsbereich ist vom Priifling zu
bestimmen. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur diesen Prifungsbereich sind die Ergebnisse der schriftlichen
Prifung und der mindlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

(7) Die Prifung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen Priifung mindestens
ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen in einem Prifungsbereich mit
"ungenugend" bewertet, so ist die Priifung nicht bestanden.

§ 15 AbschluBprufung fur den Ausbildungsberuf Hotelfachmann/Hotelfachfrau

(1) Die AbschluBprifung erstreckt sich auf die in den Teilen |, Il und IV der Anlage aufgeflihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Die Prlifung ist praktisch und schriftlich durchzufihren.

(3) In der praktischen Prifung soll der Prifling zeigen, dal8 er Gaste empfangen und beraten, Aufgaben der
Verkaufsforderung bearbeiten sowie Maschinen und Gebrauchsguter wirtschaftlich und 6kologisch einsetzen
und Sicherheit und Gesundheitsschutz sowie Hygiene bei der Arbeit berlicksichtigen kann. Er soll in insgesamt
hdchstens drei Stunden eine komplexe Prifungsaufgabe sowie in héchstens drei Stunden zwei weitere
Prifungsaufgaben bearbeiten. Hierfur kommen insbesondere in Betracht:

1. als komplexe Prifungsaufgabe:
Planen einer verkaufsfordernden Manahme. Hierzu sind ein Ablaufplan und eine Liste mit Werbemitteln
und Werbetragern zu erstellen sowie Mdglichkeiten der Erfolgskontrolle aufzuzeigen. Diese Aufgabe soll
Ausgangspunkt fur ein gastorientiertes Gesprach sein. Dabei soll der Prifling zeigen, dal8 er Leistungen
anbieten und verkaufen kann. Innerhalb der Prifungsaufgabe sollen héchstens 20 Minuten auf das Gesprach
entfallen;

2. als weitere Prifungsaufgaben:
a) Erarbeiten einer Prifliste, Kontrollieren und Herrichten eines Gastraumes anhand der Prufliste,

b) Arbeiten am Empfang,

(@)

)
) Bearbeiten einer Reklamation oder
)

o

Servieren von Speisen und Getranken.

(4) Die schriftliche Prifung soll in den Prafungsbereichen Gasteempfang und Beratung, Marketing und
Arbeitsorganisation sowie Wirtschafts- und Sozialkunde durchgefuhrt werden. Es kommen Fragen und Aufgaben,
die sich auf praxisbezogene Falle beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. im Prafungsbereich Gasteempfang und Beratung:

1.1 Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

1.2 Reservierung und Abrechnung,

1.3  Gastekorrespondenz;

2. im Prifungsbereich Marketing und Arbeitsorganisation:

2.1 Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern, Arbeitsplanung und Arbeitstechniken,
2.2 Personalplanung,

2.3 Angebotserstellung und Kalkulation,

2.4 Werbung und Verkaufsférderung,

2.5 Reservierungsplanung;
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3. im Prafungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt.

(5) Far die schriftliche Prafung ist von folgenden zeitlichen Hochstwerten auszugehen:

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

(6) Sind in der schriftlichen Prifung die Prafungsleistungen in bis zu zwei Prifungsbereichen mit "mangelhaft"
und in den Ubrigen Prifungsbereichen mit mindestens "ausreichend" bewertet worden, so ist auf Antrag

des Prlflings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses in einem der mit "mangelhaft" bewerteten
Prafungsbereiche die schriftliche Prifung durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu erganzen,
wenn diese fur das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Der Prafungsbereich ist vom Priifling zu
bestimmen. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur diesen Prifungsbereich sind die Ergebnisse der schriftlichen
Prafung und der mandlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

(7) Die Prafung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen Prifung mindestens
ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen in einem Prifungsbereich mit
"ungenugend" bewertet, so ist die Prafung nicht bestanden.

§ 16 AbschluBprufung fur den Ausbildungsberuf Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

(1) Die AbschluBprifung erstreckt sich auf die in den Teilen I, Il und V der Anlage aufgefuhrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Die Prufung ist schriftlich in den Prifungsbereichen Hotelbetrieb und Hotelorganisation, kaufmannische
Steuerung und Kontrolle sowie Wirtschafts- und Sozialkunde und praktisch im Prifungsbereich Praktische
Ubungen durchzufthren.

(3) Die Anforderungen in den Prufungsbereichen sind:

1. Prifungsbereich Hotelbetrieb und Hotelorganisation:
In hochstens 120 Minuten soll der Prifling praxisbezogene Aufgaben und Falle aus den Gebieten

a) Beschaffung und Lagerhaltung,
b) Beratung und Verkauf,

c) Personalwirtschaft,

o

)
) Arbeitsorganisation,
e) Datenschutz und Datensicherung

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, dal§ er die fachlichen und rechtlichen Zusammenhange des Betriebes
versteht, Arbeitsabldufe analysieren und Losungsmaoglichkeiten entwickeln kann.

2. Prifungsbereich kaufmannische Steuerung und Kontrolle:
In hochstens 120 Minuten soll der Prifling praxisbezogene Aufgaben und Falle aus den Gebieten

a) Warenwirtschaft,
b) Kosten- und Leistungsrechnung,
¢) Zahlungsverkehr und Kredit

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daR er Aufgaben analysieren und Lésungsmaglichkeiten entwickeln sowie
die Ergebnisse des Rechnungswesens anwenden kann.

3. Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
In héchstens 60 Minuten soll der Prifling praxisbezogene Aufgaben und Falle bearbeiten und dabei zeigen,
daR er wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darstellen und
beurteilen kann.

(4) Im Prifungsbereich Praktische Ubungen soll der Priifling eine von zwei ihm zur Wahl gestellten
praxisbezogenen Aufgaben bearbeiten. Es kommen insbesondere folgende Gebiete in Betracht:
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a) Einkauf,
b) Personal,
c) Kommunikation.

Die Aufgabe soll Ausgangspunkt fir das folgende Prifungsgesprach sein. Der Prifling soll dabei zeigen, dal8

er betriebliche und wirtschaftliche Zusammenhange versteht, Problemstellungen bearbeiten sowie Gesprache
systematisch und situationsbezogen vorbereiten und fihren kann. Das Prifungsgesprach soll nicht langer als 30
Minuten dauern. Dem Priifling ist eine Vorbereitungszeit von héchstens 15 Minuten einzurdumen.

(5) Sind in der schriftlichen Priifung die Prifungsleistungen in bis zu zwei Prifungsbereichen mit "mangelhaft"
und in den ubrigen Prifungsbereichen mit mindestens "ausreichend" bewertet worden, so ist auf Antrag

des Priflings oder nach Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit "mangelhaft" bewerteten
Prifungsbereiche die schriftliche Prifung durch eine mindliche Priifung von etwa 15 Minuten zu erganzen,
wenn diese fur das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Der Prifungsbereich ist vom Priifling zu
bestimmen. Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr diesen Priifungsbereich sind die Ergebnisse der schriftlichen
Prifung und der mindlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

(6) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der schriftlichen Priifung und der praktischen Ubung mindestens
ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen in einem Prifungsbereich mit
"ungenugend" bewertet, so ist die Priifung nicht bestanden.

§ 17 AbschluBpriifung fur den Ausbildungsberuf Fachmann fur Systemgastronomie/
Fachfrau fir Systemgastronomie

(1) Die AbschluBprifung erstreckt sich auf die in den Teilen I, Il und VI der Anlage aufgeflihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Die Prufung ist schriftlich in den Prifungsbereichen Systemorganisation, Steuerung und Kontrolle,
Personalwesen und Wirtschafts- und Sozialkunde sowie praktisch im Prifungsbereich Praktische Ubungen
durchzufihren.

(3) Die Anforderungen in den Prufungsbereichen sind:

1. Prufungsbereich Systemorganisation:
In h6chstens 120 Minuten soll der Prifling praxisbezogene Aufgaben und Falle aus den Gebieten

a) Gastronomiekonzepte,

b) Qualitatssicherung,

c) Marketing,

d) Aufbau- und Ablauforganisation

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daR er die Grundlagen und Zusammenhange dieser Gebiete versteht.

2. Prufungsbereich Steuerung und Kontrolle, Personalwesen:
In héchstens 120 Minuten soll der Prufling praxisbezogene Aufgaben und Falle aus den Gebieten

a) Kostenkontrolle,

b) Kennzahlen,

¢) Warenwirtschaft,

d) Personaleinsatzplanung,

e) Personalverwaltung und -beschaffung

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daR er die Zusammenhange dieser Gebiete versteht sowie Arbeitsablaufe
analysieren und Losungsmaglichkeiten entwickeln kann.

3. Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:
In héchstens 60 Minuten soll der Prifling praxisbezogene Aufgaben und Falle bearbeiten und dabei zeigen,
daR er wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt darstellen und
beurteilen kann.
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(4) Im Prifungsbereich Praktische Ubungen soll der Priifling eine von zwei ihm zur Wahl gestellten
praxisbezogenen Aufgaben bearbeiten. Es kommen insbesondere folgende Gebiete in Betracht:

a) Umgang mit Gasten,
b) Umgang mit Mitarbeitern,
c) Produkte, Produktprasentation.

Die Aufgabe soll Ausgangspunkt fiir das folgende Prifungsgesprach sein. Der Prufling soll dabei zeigen,

dal er Produkte anbieten, Personalfragen bearbeiten sowie Gesprache systematisch und situationsbezogen
vorbereiten und flhren kann. Das Prifungsgesprach soll nicht langer als 30 Minuten dauern. Dem Prifling ist
eine Vorbereitungszeit von héchstens 15 Minuten einzuraumen.

(5) Sind in der schriftlichen Priifung die Prifungsleistungen in bis zu zwei Prifungsbereichen mit "mangelhaft"
und in den ubrigen Prifungsbereichen mit mindestens "ausreichend" bewertet worden, so ist auf Antrag

des Priflings oder nach Ermessen des Priifungsausschusses in einem der mit "mangelhaft" bewerteten
Prifungsbereiche die schriftliche Prifung durch eine mindliche Priifung von etwa 15 Minuten zu erganzen,
wenn diese fur das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Der Prifungsbereich ist vom Priifling zu
bestimmen. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir diesen Priifungsbereich sind die Ergebnisse der schriftlichen
Prifung und der mindlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

(6) Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der schriftlichen Priifung und der praktischen Ubung mindestens

ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen in einem Prifungsbereich mit
"ungenugend" bewertet, so ist die Priifung nicht bestanden.

Funfter Teil
Ubergangs- und SchluBvorschriften

§ 18 Aufhebung von Vorschriften

Die bisher festgelegten Berufsbilder, Berufsbildungsplane und Prifungsanforderungen fur den Ausbildungsberuf
Kaufmannsgehilfe im Hotel- und Gaststattengewerbe/Kaufmannsgehilfin im Hotel- und Gaststattengewerbe sind
nicht mehr anzuwenden.

§ 19 Ubergangsregelung

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

§ 20 Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 1998 in Kraft.

Anlage (zu § 9)
Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung im Gastgewerbe

(Fundstelle: BGBI. | 1998, S. 357 - 363)

Teil I: Berufliche Grundbildung

L , , ) , Zeitliche Richtwerte
Fertigkeiten und Kenntnisse, die unter Einbeziehung |in wochen im

Lfd.  Teil des selbstandigen Planens, Durchfliihrens und : ;
Nr.  Ausbildungsberufsbildes 19 ' . Ausbildungsjahr
Kontrollierens zu vermitteln sind
1 2 3
1 2 3 4
1 Berufsbildung, Arbeits- und a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, “h

Tarifrecht (§ 4 Nr. 1) insbesondere AbschluB, Dauer und Beendigung, ~Wahrend der

erklaren gesamten
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b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem
Ausbildungsvertrag nennen

¢) Maoglichkeiten der beruflichen Fortbildung
nennen

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fiir den
ausbildenden Betrieb geltenden Tarifvertrage

nennen
2 Aufbau und Organisation des a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden
Ausbildungsbetriebes (§ 4 Nr. Betriebes erlautern
2)

b)  Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie
Einkauf, Produktion, Dienstleistung, Verkauf und
Verwaltung erklaren

c) Beziehungen des ausbildenden
Betriebes und seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen, Berufsvertretungen
und Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise
der betriebs-verfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen Organe des
ausbildenden Betriebes beschreiben

3 Sicherheit und a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
Gesundheitsschutz bei der Arbeitsplatz feststellen und MaBnahmen zu ihrer
Arbeit (§ 4 Nr. 3) Vermeidung ergreifen

Ausbildung zu
vermitteln

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
UnfallverhGtungsvorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie
erste MaBnahmen einleiten

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

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

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

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Umweltschutzes anwenden

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

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufihren

5 Umgang mit Gasten, a) Auswirkungen des personlichen
Beratung und Verkauf (§ 4 Nr. Erscheinungsbildes und Verhaltens auf Gaste
5) darstellen und begrinden

b) Gastgeberfunktion wahrnehmen 10

¢) Erwartungen von Gasten hinsichtlich Beratung,
Betreuung und Dienstleistung ermitteln
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d) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortungen im
Rahmen der Ablauforganisation bertcksichtigen

e) Gaste empfangen und betreuen

f)  berufsbezogene fremdsprachliche Fachbegriffe
anwenden

g) Gaste Uber das Angebot an Dienstleistungen und
Produkten informieren

h)  Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen und
weiterleiten

i)  berufsbezogene Rechtsvorschriften anwenden

6 Einsetzen von Geraten, a) Arbeitsschritte planen
Maschinen und . L —
Gebrauchsgitern, b)  Arbeitsplatz unter Berlcksichtigung hygienischer

Arbeitsplanung (§ 4 Nr. 6) und ergonomischer Anforderungen vorbereiten

¢) Arbeitsvorbereitungen bereichsbezogen
durchfuhren 2

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter
wirtschaftlich einsetzen

e) Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter reinigen

und pflegen
7 Hygiene (§ 4 Nr. 7) a) Vorschriften und Grundsatze zur Personal- und
Betriebshygiene anwenden 5
b) Desinfektions- und Reinigungsmittel 6konomisch
einsetzen
8 Kuchenbereich (§ 4 Nr. 8) a) Produkte auf Beschaffenheit prifen und
Verwendungsmadglichkeiten zuordnen
b)  Arbeitstechniken und Garverfahren zur
Herstellung einfacher Speisen anwenden
¢) Einfache Speisen unter Berlicksichtigung der
Rezepturen, der Ernahrungslehre und der
Wirtschaftlichkeit zubereiten 12
d) vorgefertigte Produkte unter Beachtung
von Verarbeitungsstufen, Rezepturen und
Wirtschaftlichkeit zu einfachen Speisen
verarbeiten
e) einfache Speisen nach Vorgabe anrichten
f)  bei der Produktprasentation mitwirken
9 Servicebereich (§ 4 Nr. 9) a) Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen
b)  Aufgul- und HeiBgetranke zubereiten sowie
Getranke ausschenken
c) Speisen und Getranke servieren und ausheben 12
d) bei Service- und Menubesprechungen mitwirken
e) betriebliches Kassensystem bedienen
10 Buroorganisation und - a) arbeitsplatzbezogene schriftliche Arbeiten
kommunikation (§ 4 Nr. 10) ausfuhren
b)  Schriftsticke registrieren und ablegen 10

c) Karteien und Dateien fuhren und zur Erfullung
von Arbeitsaufgaben einsetzen; Daten sichern
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d) gesetzliche und betriebliche Regelungen zum
Datenschutz anwenden

11 Warenwirtschaft (§4 Nr. 11) a) Waren annehmen, auf Gewicht, Menge und
sichtbare Schaden priifen und betriebslbliche
Malnahmen einleiten

4
b) Waren ihren Anspriichen gemal einlagern
¢) Lagerbestande kontrollieren
Teil Il: Gemeinsame berufliche Fachbildung
1 Umgang mit Gasten, a) Gesprache gaste- und unternehmensorientiert
Beratung und Verkauf (§ 4 Nr. fUhren
5) b) sprachliche und nichtsprachliche
Ausdrucksmaglichkeiten anwenden
¢) Reklamationen entgegennehmen, bearbeiten 12
und Lésungen aufzeigen
d) Reservierungswiinsche entgegennehmen,
Reservierungen ausfiihren
e) Gaste unter Berucksichtigung ihrer Winsche
beraten
2 Einsetzen von Geraten, a) Wartung von Geraten und Maschinen sowie
Maschinen und Instandsetzung von Gebrauchsgltern
Gebrauchsgutern, veranlassen 4
Arbeitsplanung (§ 4 Nr. 6) b) Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewerten
3 Warenwirtschaft (§ 4 Nr. 11) a) arbeitsplatzbezogenen Warenbedarf ermitteln
b) Bestellungen einleiten
¢) Inventuren durchfihren, ein Inventar unter
Anleitung aufstellen
d) Zahlungsvorgange bearbeiten
e) kostenbewuftes Einsetzen von Materialien und 12
Gebrauchsgltern begriinden
f)  Kosten und Ertrage erbrachter Dienstleistungen
am Beispiel errechnen
g) Verkaufspreise nach betrieblichem
Kalkulationsschema ermitteln
4 Werbung und a) Werbemittel und Werbetrager unterscheiden
Verkaufsforderung (§ 4 Nr. und fUr die Werbung des Ausbildungsbetriebes
12) einsetzen
b) verkaufsférdernde Mallnahmen vorbereiten 12
c) bei Werbeaktionen mitwirken
d) anlalBbezogene Dekorationen ausfliihren
e) werbewirksame Angebote erstellen
5 Wirtschaftsdienst (§ 4 Nr. 13) a) Gasteraume angebots- und anlabezogen
herrichten 12

b) Gasterdume reinigen und pflegen

Teil 1ll: Besondere berufliche Fachbildung: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

1 Umgang mit Gasten, a) Speisen und Getranke anbieten
Beratung und Verkauf (§ 5 Nr.
1)
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b) Beratungs- und Verkaufsgesprache planen,
fuhren und nachbereiten
2 Arbeiten am Tisch des Gastes a) Getranke zubereiten, prasentieren und servieren
(§5Nr.2) b) Speisen zubereiten, prasentieren und servieren 12
3 Ausrichten von Festlichkeiten a) Ablauf von Festlichkeiten und Veranstaltungen
und Veranstaltungen (§ 5 Nr. planen
3) b) Menu mit korrespondierenden Getranken
zusammenstellen 12
c) organisatorische Vorarbeiten durchflhren
d) bei der Ausrichtung mitwirken
4 Fuhren einer Station(§ 5 Nr.  a) Bestellungen entgegennehmen
4) b) Serviceablauf organisieren
c) mit verschiedenen Servierarten servieren
d) Gasterechnung erstellen und abrechnen 14
e) Tageseinnahmen abrechnen
f)  Wahrungen umrechnen
g) einfache Auskilnfte in einer Fremdsprache
erteilen
Teil IV: Besondere berufliche Fachbildung: Hotelfachmann/Hotelfachfrau
1 Umgang mit Gasten, a) Anfragen bearbeiten und Angebote erstellen
Ii%)eratung und Verkauf (§ 6 Nr. b) Auftrage bestatigen und bearbeiten 14
¢) Beratungs- und Verkaufsgesprache fiuhren
2 Empfang (§ 6 Nr. 2) a) Reservierungsplane bearbeiten und
Zimmerbelegung festlegen
b) Informations- und Kommunikationstechniken
aufgabenorientiert einsetzen
¢) Korrespondenz fihren
d) Gasteauftrage ausflihren
e) erbrachte Leistungen buchen 14
f)  Gastrechnung erstellen und abrechnen
g) Hotelkasse flihren und abrechnen
h)  mit Reiseburos und Veranstaltern abrechnen
i)  einfache Ausklnfte in einer Fremdsprache
erteilen
k)  Wahrungen umrechnen
3 Marketing (§ 6 Nr. 3) a) MarketingmaBnahmen entwickeln und
durchfihren
b) Ergebni_sse von MarketingmaBnahmen 12
kontrollieren
c) MaBnahmen zur Offentlichkeitsarbeit
durchfihren
4 Wirtschaftsdienst (§ 6 Nr. 4) a) bereichsbezogenen Personaleinsatz planen
b)  Kontrollarbeiten unter Verwendung von 12

Organisationsmitteln ausflihren
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Teil V: Besondere berufliche Fachbildung: Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

1 Personalwirtschaft (§ 7 Nr. 1) a) arbeits- und sozialrechtliche Bestimmungen
sowie tarifliche und betriebliche Regelungen
aufgabenorientiert anwenden

b) bei der Personalplanung mitwirken und
Personalbeschaffungsmafnahmen einleiten
¢) Vorgange in Verbindung mit Beginn und
Beendigung von Beschaftigungsverhaltnissen 14
bearbeiten
d) Vorgange in Verbindung mit Arbeits- und
Fehlzeiten bearbeiten
e) Ziele und Bedeutung von Personalbeurteilungen
darstellen
f)  eine Entgeltabrechnung erstellen
2 Buroorganisation und - a) Besprechungen nach sachlichen und zeitlichen
kommunikation (§ 7 Nr. 2) Vorgaben vor- und nachbereiten
b)  Korrespondenz flihren
¢) Informations- und Kommunikationstechniken
aufgabenorientiert einsetzen
d) Regeln der Kommunikation anwenden und zur 7
Vermeidung von Kommunikationsstérungen
beitragen
e) Zusammenarbeit aktiv gestalten und
ausgewahlte praktische Aufgaben teamorientiert
bearbeiten
f)  Termine planen, koordinieren und Uberwachen
3 Kaufmannische Steuerung a) vorbereitende Arbeiten flr den Jahresabschluf
und Kontrolle (§ 7 Nr. 3) durchfuhren
b)  Zahlungsverkehr durchfihren, Wahrungen
umrechnen
¢) bei Zahlungsverzug betriebstbliche MaBnahmen
einleiten
d) Kostenkontrolle durchfihren und geeignete
MaBnahmen vorschlagen
e) Daten fur die Kalkulation und Preisbildung
ermitteln
f)  Bedeutung von Investitionen erlautern 16
g) Notwendigkeit einer laufenden Kontrolle der
Wirtschaftlichkeit betrieblicher Leistungen
begrinden
h) Ergebnisse des betrieblichen Rechnungswesens
zum Zweck der Steuerung und Kontrolle
anwenden, insbesondere betriebliche
Kennzahlen auswerten
i) an Aufgaben des kaufmannischen
Berichtswesens mitwirken
k) Betriebsstatistiken flhren
4 Warenwirtschaft (§ 7 Nr. 4) a) Bezugsquellen ermitteln und Angebote einholen 9
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b)  Angebote hinsichtlich Art, Beschaffenheit, Preis,
Menge, Qualitat, Verpackungskosten, Lieferzeit,
Liefer- und Zahlungsbedingungen vergleichen
¢) Einkauf durchfliihren; Liefertermine Gberwachen
5 Umgang mit Gasten, a) Beratungsgesprache planen, filhren und
Beratung und Verkauf (§ 7 Nr. nachbereiten
>) b) einfache Ausklnfte in einer Fremdsprache 6
erteilen
¢) Rechnungen erstellen
Teil VI: Besondere berufliche Fachbildung: Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir
Systemgastronomie
1 Systemorganisation (§ 8 Nr. a) Gastronomiekonzept des Ausbildungsbetriebes
1) von anderen gastronomischen Konzepten
abgrenzen
b) Einhaltung der Standards prifen und bei
Abweichungen MaBnahmen ergreifen 14
c) Arbeitsablaufe planen und organisieren
d) Informations- und Kommunikationswege
im Rahmen der Ablauforganisation des
Unternehmens nutzen
2 Marketing (§ 8 Nr. 2) a) Marketinginstrumente betriebsbezogen
anwenden
b)  Produktprasentation zur Verkaufssteuerung 8
einsetzen
¢) Ergebnisse von Marketingmalinahmen bewerten
3 Umgang mit Gasten, a) Beratungs- und Verkaufsgesprache unter
Beratung und Verkauf (§ 8 Nr. Berucksichtigung des Marketingkonzeptes
3) planen und fihren
b) Beratungs- und Verkaufsgesprache nachbereiten 6
und bewerten
¢) einfache AuskUnfte in einer Fremdsprache
erteilen
4 Personalwesen (§ 8 Nr. 4) a) Personaleinsatz planen
b) arbeits- und sozialrechtliche Bestimmungen
sowie tarifliche und betriebliche Regelungen
aufgabenorientiert anwenden
c) Positionen von Entgeltabrechnungen erklaren
d) Vorgange in Verbindung mit Beginn und
Beendigung von Beschaftigungsverhaltnissen
bearbeiten 12
e) Vorgange in Verbindung mit Arbeits- und
Fehlzeiten bearbeiten
f)  bei der Organisation und Durchfuhrung von
Schulungsmaltnahmen mitwirken
g) bei der Personalbeschaffung mitwirken
h)  Ziele und Bedeutung von Mitarbeitergesprachen

darstellen
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c)
d)
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Belege bearbeiten und prifen

Kostenkontrolle durchfiihren und geeignete

MaBnahmen vorschlagen 12
Warenwirtschaftssystem einsetzen

betriebliche Kennzahlen auswerten sowie
geeignete MaBRnahmen vorschlagen
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