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SACHLICHE UND
ZEITLICHE GLIEDERUNG
DER BERUFSAUSBILDUNG

Fachmann/-frau fur Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie

vom 9. Marz 2022
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Sachliche und zeitliche Gliederung der Berufsausbildung

Anlage zum Berufsausbildungsvertrag
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Ausbildungsberuf: Fachmann/-frau fir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie

Die sachliche und zeitliche Gliederung der zu vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten laut Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungsverord-
nung vom 9. Méarz 2022 ist auf den folgenden Seiten niedergelegt.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des Berufsschulunterrichtes und der Gesellenpriifung des/der Auszu-
bildenden ist in den einzelnen zeitlichen Richtwerten enthalten.

Anderungen des Zeitumfanges und des Zeitablaufes aus betrieblich oder schulisch bedingten Griinden oder aus Griinden in der Person des/
der Auszubildenden bleiben vorbehalten.

Gesetzliche/r Vertreter/in

Auszubildende/r: .......cooiriiii des/der Auszubildenden: ..........cooiiiiiiii e
Unterschrift* Unterschrift*

Datum Firmenstempel/Unterschrift

*  Bei elektronischer Abfassung ist die Vertragsabfassung so zu Gibermitteln, dass die Auszubildenden und ggf. deren gesetzliche/r Vertreter/in
diese speichern und ausdrucken kénnen. Ausbildende haben den Empfang durch die Auszubildenden und ggf. deren gesetzliche/r Vertre-
ter/in nachzuweisen (§ 11 Abs.2 Satz2 und 3 BBIG). Auszubildende sind verpflichtet den Empfang der Vertragsabfassung zu bestatigen
(§13S.2 Nr.8 BBiG).



Anlage 2
(zu §4 Absatz 2)

Abschnitt A: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan

fur die Berufsausbildung zum Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
und zur Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.

Monat Monat

19. bis 36.

Position
vermittelt

2

3

(3]

Umgang mit Gésten und
Teammitgliedern, Refle-
xion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gast-
geber oder Gastgeberin
(§6 Absatz 2 Nummer 1)

a) das personliche Erscheinungsbild und
Verhalten betriebsangemessen gestalten und
die jeweiligen Auswirkungen begriinden

b) bei der Kommunikation des Betriebsgesche-
hens, insbesondere Uber digitale Medien, die
betrieblichen und die rechtlichen Vorgaben
beachten

c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten
im Rahmen der Aufbau- und Ablauforganisation
bertcksichtigen

d) das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern,
insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie
Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorien-
tiert verhalten sowie Feedback annehmen und
reflektieren, konstruktives Feedback geben

e) Gaste empfangen und deren Erwartungen und
Winsche hinsichtlich Beratung, Betreuung und
Dienstleistungen ermitteln sowie die Umset-
zung der Erwartungen und Winsche priifen

f) Mitteilungen und Auftrdge entgegennehmen,
einordnen und angemessen reagieren

g) Gaste betreuen, sie Uiber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten informieren
und beraten und dabei individuelle und kultu-
relle Bedlrfnisse und Wiinsche berlicksich-
tigen, insbesondere Besonderheiten im
Umgang mit Gasten mit Behinderung

h) das Auftreten und die Rolle gegenliber den
Gasten reflektieren und das Verhalten gast-
orientiert gestalten; Gesprache gast- und
betriebsorientiert flihren und dabei verbale und
nonverbale Ausdrucksformen anwenden

i) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
entgegennehmen, einordnen und situations-
bezogen nach den betrieblichen Vorgaben
reagieren

j) Ursachen von Konflikten und Kommunikations-
stérungen erkennen und zu deren Lésung
beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und
Konflikte vermeiden

k) einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache
erteilen
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

Position
vermittelt

2

3

3]

Annahme und
Einlagerung von Waren
(§6 Absatz 2 Nummer 2)

a) Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll- und
Ist-Bestanden dokumentieren und die betriebs-
Ublichen KorrekturmaBnahmen einleiten, bei
Inventuren und Bestellungen mitwirken

b) Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestel-
lungen zuordnen und Ware anhand des Bestell-
und des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitét,
Qualitét und sichtbare Méngel prifen; bei
Abweichungen die betriebsiblichen
MaBnahmen einleiten

¢) Ware unter Einhaltung der hygienischen und
der rechtlichen Regelungen sowie der betrieb-
lichen Vorgaben prifen, insbesondere auf die
Einhaltung der Kihlkette und auf Haltbarkeit,
auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei
Abweichungen die betriebsiblichen
MaBnahmen einleiten

d) die Warenannahme, die Leergut- und die Trans-
portgutannahme sowie die Leergut- und die
Transportgutriickgabe dokumentieren

e) Ware ihren Anforderungen gemas und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben wert-
erhaltend einlagern

f) die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygiene-
vorschriften im Lager beachten, das Lager nach
den betrieblichen Vorgaben priifen und reinigen

10

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben in der
Kiche oder in der
Produktion

(§6 Absatz 2 Nummer 3)

a) Arbeitsaufgaben erfassen

b) Art und Menge von Lebensmitteln unter
Beriicksichtigung des betrieblichen Angebotes
an Speisen und Gerichten bedarfsgerecht
auswahlen

c) Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch
planen

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter sicher,
wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen,
reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und
Gebrauchsguter auf Funktionsféhigkeit prufen,
Stérungen erkennen und die betriebslblichen
MaBnahmen einleiten

e) den Arbeitsplatz unter Berticksichtigung der
hygienischen und ergonomischen Anforde-
rungen vorbereiten

f) Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffen-
heit, Verwendbarkeit und Allergene prifen

g) einfache betriebstypische Speisen oder
Gerichte nach Rezepturen herstellen, auch
unter Verwendung vorgefertigter Produkte und
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

Position
vermittelt

3

3]

unter Anwendung von Arbeitstechniken sowie
unter Beachtung von Erndhrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit und
der Vermeidung von Lebensmittelverschwen-
dung

h) Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portio-
nieren und anrichten sowie bei der Produktpra-
sentation mitwirken

i) Lebensmittel unter Einhaltung der Hygienestan-
dards fachgerecht einlagern, andere Verwer-
tungsmaoglichkeiten prifen oder entsorgen

j) die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten und optimieren

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

(§6 Absatz 2 Nummer 4)

a) die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und
Reinigung von Gastraumen sowie von Wirt-
schaftsrdumen fir das Gasterlebnis erldutern

b) Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaB-
nahmen unter Beachtung von Nachhaltigkeits-
aspekten in Gast- und in Wirtschaftsrdumen
durchfihren, prifen und dokumentieren

c) Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf
ihre Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren,
den Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermitteln
und die betriebsiliblichen MaBnahmen ergreifen

d) betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbeson-
dere Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbe-
zogen auswahlen und in ausreichender Menge
bereitstellen sowie fachgerecht pflegen und
reinigen

e) zur Abfallvermeidung beitragen und die fachge-
rechte Abfallentsorgung unter Beachtung der
Hygienevorschriften und von Umweltaspekten
durchfuhren

Wahrnehmung der grund-
legenden Aufgaben im
Service

(§6 Absatz 2 Nummer 5)

a) den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
anlassbezogen vorbereiten und die erforder-
lichen Betriebsmittel bereitstellen

b) die Verkaufsféhigkeit von Produkten priifen

c) alkoholische oder nichtalkoholische Getrénke
ausschenken sowie Aufguss- und HeiBgetrénke
nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten

d) Service von Speisen, Gerichten und Getranken
nach der betrieblichen Serviceform durch-
fUhren

e) das betriebliche Kassensystem bedienen
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.

Monat Monat

19. bis 36.

Position

vermittelt

2

3

3]

Unterstitzung verkaufs-
férdernder MaBnahmen
(§6 Absatz 2 Nummer 6)

a) verkaufsférdernde MaBnahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastkontakt, umsetzen

b) Gastbereiche fir verschiedene Zwecke und
Anl3sse dekorieren

c) die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung,
Musik und Temperatur fir die Atmosphére und
das Gasterlebnis beachten

d) bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung unter
Einsatz geeigneter Werbemittel und Werbe-
trédger und digitaler Medien sowie bei der
Erfolgskontrolle mitwirken

10

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

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

b) Bestuhlung und Gestaltung von Eventrdumen
planen und umsetzen

c) betriebliche Textilien und Materialien auf
verwendungsféhigen Zustand prifen, geeig-
nete MaBnahmen zur Reinigung und zur Pflege
ergreifen und dabei insbesondere Werterhal-
tung, Hygiene und Ressourcenschonung
beachten

d) den Zustand von Geraten, Maschinen und
Gebrauchsgtitern kontrollieren und die Wartung
von Geraten und Maschinen sowie die Instand-
setzung von Gebrauchsgultern nach den
betrieblichen Vorgaben veranlassen

e) den Beschaffungsbedarf von Gebrauchs- und
Verbrauchsgutern ermitteln und an der Auswahl
unter BerUcksichtigung qualitativer, 6kono-
mischer und dkologischer Aspekte mitwirken

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

(§6 Absatz 2 Nummer 8)

a) Speisen, Gerichte, Getrénke und Dienstleis-
tungen den Gésten aktiv anbieten und Zusatz-
verkaufe tatigen, dabei insbesondere regionale
oder saisonale Spezialitdten herausstellen

b) Speisen, Gerichte und Getréanke geschmacklich
beschreiben und deren Herkunft, Beschaffen-
heit und Zubereitung den Gésten erklaren

c) Gaste Uber Inhaltsstoffe, Allergene und Zusatz-
stoffe der angebotenen Speisen, Gerichte und
Getranke informieren und unter Berlicksichti-
gung von Unvertraglichkeiten, besonderen
Erndhrungsformen und Trends beraten sowie
Alternativen anbieten




Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

Position
vermittelt

3

3]

d) Gaste unter Berlicksichtigung der Meniikunde
zu Speisefolgen beraten und hierzu korrespon-
dierende Getranke empfehlen

e) Gasterlickmeldungen, insbesondere Reklama-
tionen, entgegennehmen, einordnen, situa-
tionsbezogen darauf reagieren und eigenstén-
dige Lésungsvorschlage aufzeigen

f) einfache Verkaufsgesprache in einer Fremd-
sprache fiihren

Wahrnehmung von
Aufgaben an der Bar und
am Getrankebuffet
(§6 Absatz 2 Nummer 9)

a) den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung
gastorientiert und anlassbezogen vorbereiten,
die erforderlichen Getrénke und Zutaten bereit-
stellen sowie Garnituren herstellen

b) bei Betriebs6ffnung und -schlieBung Warenbe-
sténde priifen und dokumentieren sowie Fehl-
bestande ermitteln

c) bei Bestandsabweichungen, insbesondere
durch Eigenverbrauch, Bruch, Verderb,
Schwund und Diebstanhl, die betriebstiblichen
MaBnahmen einleiten

d) mit Gasten kommunizieren und durch aktive
Beratung das Gasterlebnis gestalten, nichtalko-
holische Getranke, insbesondere Wasser,
Limonaden und Safte, sowie Bierspezialitdten
den Géasten aktiv anbieten, erldutern und
empfehlen

e) Weine und Schaumweine sowie Spirituosen
den Gasten aktiv anbieten und empfehlen,
dabei die Herkunft der Getranke erklaren sowie
diese sensorisch, insbesondere geschmack-
lich, beschreiben

f) Mischgetranke, insbesondere klassische Cock-
tails und Trendcocktails, den Géasten aktiv
anbieten, erklaren und unter Anwendung
entsprechender Arbeitstechniken nach Rezep-
turen herstellen

g) HeiB- und Kaltgetrénke, insbesondere Kaffee-
und Teespezialitdten, den Gasten aktiv
anbieten, erklaren und unter Anwendung
entsprechender Arbeitstechniken nach Rezep-
turen herstellen

h) beim Getrankeservice passende Glaser
einsetzen und empfohlene Trinktemperaturen
gewahrleisten

i) den Arbeitsbereich, die Gerate und die Arbeits-
mittel unter Berilicksichtigung der hygienischen
und betrieblichen Vorgaben organisieren und
reinigen

0




Lfd.

Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18. 19. bis 36.

Monat Monat

Position
vermittelt

2

3

3]

10

Bedienung von
Reservierungs- und
Kassensystemen
(§6 Absatz 2
Nummer 10)S

a) Reservierungen unter Nutzung verschiedener
Kommunikationskanéale entgegennehmen,
bearbeiten und ausfihren

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

¢) Rechnungen und Belege nach den rechtlichen
Vorgaben erstellen

d) die Kasse unter Beachtung der betrieblichen
Kassieranweisungen bedienen, Zahlungen
abwickeln und dabei VorsichtsmaBnahmen bei
der Annahme von Zahlungsmitteln anwenden

e) den eigenen Kassenabschlag erstellen,
Einnahmen und Belege weiterleiten und Ursa-
chen fiir Kassendifferenzen ermitteln

11

Planung und
Koordinierung von
Serviceablaufen

(§6 Absatz 2 Nummer 11)

a) Vor- und Nacharbeiten, insbesondere fiir den
Serviceablauf, planen und ausfiihren

b) Gastraume anlassbezogen vorbereiten, insbe-
sondere Tische unter Verwendung von Dekora-
tionselementen eindecken

c) die Gastgeberfunktion wahrnehmen, Géaste will-
kommen heien und nach den betrieblichen
Standards platzieren

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

e) den Serviceablauf der Gasttische planen und
koordinieren

f) Belastungssituationen im Service bewéltigen
und Handlungsstrategien flr den Umgang mit
Gasten anwenden

g) das eigene Verhalten auf der Grundlage von
Arbeitsergebnissen und Gésterlickmeldungen
reflektieren und weiterentwickeln

12

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

a) Speisen und Getranke prasentieren, servieren
und ausheben, dabei mit den Gasten kommuni-
Zieren

b) Mehrgangmenus servieren, dabei klassische
Servierarten anlassbezogen anwenden und
insbesondere Speisen vorlegen

c) Fleischteile tranchieren und Fische filetieren

d) WeiB-, Rosé-, Rot- und Schaumweine fachge-
recht servieren

e) Rotweine dekantieren

0 O
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Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochenim

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.

Monat

Position
vermittelt

2

3

3]

13

Konzeption von
Veranstaltungen,
Tagungen und Banketts
(§6 Absatz 2 Nummer 13)

a) Beratungs- und Verkaufsgesprache planen,
vorbereiten, gast- und unternehmensorientiert
fUhren und nachbereiten

b) Bestuhlungs- und Gestaltungsmaéglichkeiten
von Rdumen den Gastewlinschen entspre-
chend und nach den betrieblichen Vorgaben
planen und anbieten

) anlassbezogen Speisen und Getrénke sowie
deren Prasentationsformen empfehlen

d) den Gasten zusétzliche Dienstleistungen,
insbesondere Dekoration, Technik, Musik oder
Rahmenprogramme, anbieten und bei der
Auswahl beraten

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

f) Angebote fiir Eigen- und Fremdleistungen
einholen, vergleichen und koordinieren

g) Angebote unter Bertlicksichtigung der
Geschéftsbedingungen und der geltenden
Rechtsvorschriften kalkulieren, ausarbeiten und
abwickeln, Schriftverkehr fihren und Vertrage
unterschriftsreif vorbereiten

14

Organisation von
Veranstaltungen,
Tagungen und Banketts
(§6 Absatz 2 Nummer 14)

a) interne und externe Abldufe planen sowie mit
Kliche, Service und weiteren internen und
externen beteiligten Bereichen abstimmen

b) Veranstaltungsplane, einschlieBlich Arbeitsab-
laufe und -anweisungen sowie Speisen- und
Getrénkefolge mit Preisangaben erstellen und
diese intern und extern kommunizieren

c) Raume entsprechend der Veranstaltung
gestalten, Tische stellen, eindecken und deko-
rieren sowie Menikarten erstellen und Gaste-
informationen prasentieren

15

Durchflihrung von
Veranstaltungen,
Tagungen und Banketts
(§6 Absatz 2 Nummer 15)

a) Veranstaltungen begleiten und deren erfolgrei-
chen Ablauf als Team- und Schnittstellenauf-
gabe gewahrleisten

b) die zeitliche und personelle Serviceeinteilung
tagesaktuell anpassen

c) interne Service- und Menibesprechungen
vorbereiten

d) den zeitlich abgestimmten, fachgerechten
Veranstaltungsservice, insbesondere Bankett-
service, durchflihren und koordinieren

0




Zeitliche Richtwerte

. . c %
Lfd. A o . _— in Wochen im S £
N Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten = '€
r- 1.bis18. | 19.bis36. | O §
Monat Monat >
1 2 3 5
e) das eigene Handeln im Arbeitsprozess im
Hinblick auf die Belange der Gaste und den
Erfolg der Veranstaltung reflektieren und
anpassen ]
f) Feedback der Gaste einholen, erfassen, bei der
Auswertung der Veranstaltung berticksichtigen
und VerbesserungsmaBnahmen ableiten ]
g) bei der Erstellung von Gasterechnungen sowie
der internen Nachkalkulation von Veranstal-
tungen mitwirken ]
16 | Anleitung und Fihrung a) sich unter Beachtung von Diversitat und Grup-
von Mitarbeitenden pendynamik auf unterschiedliche Personlich-
(§6 Absatz 2 Nummer 16) keiten im Team einstellen und konstruktiv Feed-
back geben ]
b) Mitarbeitende aufgabenbezogen und team-
orientiert anleiten und motivieren sowie deren
Arbeitsergebnisse reflektieren ]
c) Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschat-
zung vermitteln sowie die Wirkung des eigenen
Auftretens auf Mitarbeitende und andere Team-
mitglieder reflektieren ]
d) Dienstplane nach den betrieblichen und den
rechtlichen Vorgaben erstellen und Arbeits-
zeiten dokumentieren 8 ]
e) an der Planung, Durchfiihrung und Nachberei-
tung von Mitarbeitergesprachen mitwirken ]
f) an MaBnahmen der Personalentwicklung
mitwirken ]
g) Einweisungen und Unterweisungen im Umgang
mit Maschinen, Geraten und Betriebsmitteln
durchfiihren ]
h) Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und
Belehrungen, insbesondere zu Infektionsschutz
und Arbeitssicherheit, erkennen und
MaBnahmen einleiten ]
i) Teammitglieder fUr nachhaltiges Handeln sensi-
bilisieren ]

10




Abschnitt B: integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Lfd.
Nr.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

Position
vermittelt

2

3

(3]

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

a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits-
und Geschéftsprozesse des Ausbildungs-
betriebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsver-
trag sowie Dauer und Beendigung des Ausbil-
dungsverhaltnisses erldutern und Aufgaben der
im System der dualen Berufsausbildung Betei-
ligten beschreiben

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

d) die fiir den Ausbildungsbetrieb geltenden
arbeits-, sozial-, tarif- und mitbestimmungs-
rechtlichen Vorschriften erlautern

e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- oder personalvertretungs-
rechtlichen Organe des Ausbildungsbetriebes
erldutern

f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und
seiner Beschéftigten zu Wirtschaftsorganisa-
tionen und Gewerkschaften erlautern

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung
erlautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erléu-
tern

i) Méglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und
der beruflichen Weiterentwicklung erldutern

Sicherheit und
Gesundheit bei der Arbeit
(§6 Absatz 3 Nummer 2)

a) Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen
Arbeitsschutz- und Unfallverhltungsvor-
schriften kennen und diese Vorschriften
anwenden

b) Gefédhrdungen von Sicherheit und Gesundheit
am Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg prifen
und beurteilen

c) sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten
erlautern

d) technische und organisatorische MaBnahmen
zur Vermeidung von Gefahrdungen sowie von
psychischen und physischen Belastungen fiir
sich und andere, auch praventiv, ergreifen

e) ergonomische Arbeitsweisen beachten und
anwenden

wahrend
der gesamten
Ausbildung

11
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Nr.

Lfd.

Berufsbildpositionen

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Zuordnung

Position
vermittelt

3

a

f) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und
erste MaBnahmen bei Unfallen einleiten

g) betriebsbezogene Vorschriften des vorbeu-
genden Brandschutzes anwenden, Verhaltens-
weisen bei Brdnden beschreiben und erste
MaBnahmen zur Brandbekdmpfung ergreifen

Umweltschutz und
Nachhaltigkeit
(§6 Absatz 3 Nummer 3)

a) Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbe-
dingter Belastungen fiir Umwelt und Gesell-
schaft im eigenen Aufgabenbereich erkennen
und zu deren Weiterentwicklung beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf
Produkte, Waren oder Dienstleistungen Mate-
rialien und Energie unter wirtschaftlichen,
umweltvertraglichen und sozialen Gesichts-
punkten der Nachhaltigkeit nutzen

c) fir den Ausbildungsbetrieb geltende Rege-
lungen des Umweltschutzes einhalten

d) Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Wiederverwertung
oder Entsorgung zuflhren

e) Vorschlage fiir nachhaltiges Handeln fiir den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im
Sinne einer 6konomischen, 6kologischen und
sozial nachhaltigen Entwicklung zusammenar-
beiten und adressatengerecht kommunizieren
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Digitalisierte Arbeitswelt
(§6 Absatz 3 Nummer 4)

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

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

c) ressourcenschonend, adressatengerecht und
effizient kommunizieren sowie Kommunika-
tionsergebnisse dokumentieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen
erkennen und zu ihrer L8sung beitragen

e) Informationen in digitalen Netzen recherchieren
und aus digitalen Netzen beschaffen sowie
Informationen, auch fremde, priifen, bewerten
und auswéhlen

f) Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden
des selbstgesteuerten Lernens anwenden, digi-
tale Lernmedien nutzen und Erfordernisse des
lebensbegleitenden Lernens erkennen und
ableiten

0




Lfd.

Nr Berufsbildpositionen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Zeitliche Zuordnung

Position
vermittelt

1 2 3 4

a

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten,
einschlieBlich der Beteiligten anderer Arbeits-
und Geschéaftsbereiche, auch unter Nutzung
digitaler Medien, planen, bearbeiten und
gestalten

h) Wertschétzung anderer unter Berticksichtigung
gesellschaftlicher Vielfalt praktizieren

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

5 Durchfiihrung von a) die Grundsatze und die Vorschriften zur
HygienemaBnahmen Personal-, Betriebs- und Produkthygiene sowie
(§6 Absatz 3 Nummer 5) zum Arbeits- und Gesundheitsschutz
anwenden

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

c) Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen 4
einleiten

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern,
unter BerUcksichtigung 6kologischer Auswir-
kungen auswéhlen und 6konomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutz-
recht beachten und die Beschéaftigungsverbote
einhalten

Am Ende eines jeden Ausbildungsabschnittes soll der/die Ausbilder/in zusammen mit dem/der Auszubildenden alle Positionen
der Liste durchgehen. Positionen, die dem/der Auszubildenden grindlich erklart worden sind und die er/sie — wo es sich um
Tatigkeiten handelt — aufgrund dieser Unterweisung geiibt hat, erhalten in den dafiir vorgesehenen kleinen Késtchen der ent-
sprechenden Spalte ein Kreuz.

Danach bestatigen Ausbilder/in und Auszubildende/r durch ihr Handzeichen, dass die angekreuzten Positionen tatsachlich
vermittelt worden sind.

Angekreuzte Positionen vermittelt:

Ausbilder/in:

Auszubildende/r:

13




Anlage 4
(zu § 31 Absatz 2 und zu § 46 Absatz 2)

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
in der Zusatzqualifikation Bar und Wein

Lfd.
Nr.

Teil der
Zusatzqualifikation

Zu vermittelnde
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Position
vermittelt

2

3

(3]

Arbeiten an der Bar

a) die Betriebsabléufe an der Bar organisieren,
unter BerUcksichtigung der Arbeitssicherheit
sowie des Gesundheits- und Jugendschutzes

b) vor- und nachbereitende Arbeiten zur Sicherstel-
lung des Barbetriebes durchflihren

c) produktspezifische GefaBe, insbesondere
Glaser, unterscheiden und im Géstebereich
bereitstellen

d) Lagerbesténde kontrollieren und dokumentieren
sowie Waren nach den betrieblichen Vorgaben
anfordern

e) Getranke fachgerecht lagern, insbesondere
unter Beachtung der empfohlenen Trinktempera-
turen

f) mit Gasten kommunizieren und Getranke unter
Berucksichtigung von Gastewiinschen und
produktspezifischen Merkmalen empfehlen

g) Fachbegriffe der Bar anwenden

h) Getrdnkeangebote anlassbezogen zusammen-
stellen, dabei aktuelle Trends aufgreifen und eine
Getrénkekarte erstellen

Produktkompetenz
Longdrinks, Cocktails
und Spirituosen

a) Longdrinks und Cocktails nach klassischen
Rezepturen sowie Trendcocktails jeweils mit
Garnituren und unter Anwendung entspre-
chender Arbeitstechniken und Hilfsmittel
herstellen und in passenden Glasern servieren

b) Longdrinks und Cocktails nach eigenen Rezep-
turen gastorientiert entwickeln, verkosten,
herstellen und kalkulieren

c) Spirituosen, insbesondere Likére und Destillate,
den Gésten aktiv anbieten, die Herkunft, die
Inhaltsstoffe und die Herstellung erkléren und
die Spirituosen in passenden Glasern servieren

d) Getrénkeangebot, insbesondere Longdrinks und
Cocktails, fir Veranstaltungen planen und
zusammenstellen
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Lfd. Teil der Zu vermittelnde
Nr. Zusatzqualifikation Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Position
vermittelt

1 2 3

a

3 | Produktkompetenz Wein a) weiBe und rote Rebsorten ihren Hauptanbauge-
bieten zuordnen

b) Produktkategorien unterscheiden, insbesondere
Wein, Sekt, Schaum- und StiBwein

c) Weine, Sekt, Schaum- und SiBweine verkosten,
nach Qualitat und Typizitéat unterscheiden sowie
Herstellung und Geschmack erkléaren

d) unterschiedliche Formen des Weinservice
entsprechend dem angebotenen Wein durch-
fuhren und den Gésten erklaren

e) in Abhangigkeit von der Serviceform und dem
angebotenen Wein die Verwendung passender
Glaser und die empfohlene Trinktemperatur
gewahrleisten

0

Am Ende eines jeden Ausbildungsabschnittes soll der/die Ausbilder/in zusammen mit dem/der Auszubildenden alle Positionen
der Liste durchgehen. Positionen, die dem/der Auszubildenden griindlich erklart worden sind und die er/sie — wo es sich um
Tatigkeiten handelt — aufgrund dieser Unterweisung geiibt hat, erhalten in den dafiir vorgesehenen kleinen Késtchen der ent-

sprechenden Spalte ein Kreuz.

Danach bestatigen Ausbilder/in und Auszubildende/r durch ihr Handzeichen, dass die angekreuzten Positionen tatsachlich

vermittelt worden sind.

Angekreuzte Positionen vermittelt:

Ausbilder/in:

Auszubildende/r:

wbv Publikation
ein Geschaftsbereich der wbv Media GmbH & Co. KG

Gesamtherstellung: wbv Media GmbH & Co. KG, Bielefeld
Telefon: 0521/91101-15 - Fax: 0521/91101-19

E-Mail: service@wbv.de
Website: wbv.de/berufenet
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