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Artikel 2

Verordnung
iiber die Berufsausbildungen
zur Fachkraft fur Gastronomie,
zum Fachmann fir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie und
zur Fachfrau fir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie sowie
zum Fachmann fir Systemgastronomie und
zur Fachfrau fir Systemgastronomie
{Gastronomieberufeausbildungsverordnung
- GastroAusbV)*

Inhaltsubersicht

Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildungen

1 Staatliche Anerkennung der Ausbildungsberufe
2 Dauer der Berutsausbildungen
3 Begrifisbestimmungen
4 Gegenstand der Berufsausbildungen und Ausbildungs-
rahmenplane
5 Struktur der Beruisausbildung zur Fachkraft fir Gastro-
nomie sowle Ausbildungsberutsbild
6  Struktur der Berufsausbildung zum Fachmann fir
Restaurants und Veranstaliungsgastronomie und zur
Fachirau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
sowie Ausbildungsberutsbild
7 Swuktur der Berutsausbildung zum Fachmann tar
Systemgastronomie und zur Fachfrau fur Systemgastro-
nomie sowle Ausbildungsberufsbild
8  Ausbildungsplan
Abschnitt 2
Berufsausbildung
zur Fachkraft fir Gastronomie
Unterabschnitt 1
Zwischenprifung
9 Zeitpunkt
10 Inhalt
Prifungsbereich
Unterabschnitt 2
Abschlussprifung
12 Zeitpunkt
13 Inhalt
14 Prufungsbereiche

15  Prufungsbereich ,Produkiion und Service®

16 Prufungsbereich ,Gasterlebnis, Verkautstorderung und
Warenlagerung

17 Prifungsbereich \Winschafts- und Sozialkunde*

18  Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen
flr das Bestehen der Abschlussprifung

19  Muandliche Erganzungspritung

Diese Rechtsverordnung ist eine Aushildungsordnung im Sinne des
& 4 des Berufshildungsgesetzes. Die Aushildungsordnung und der
damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der Kultusminister
der Lander in der Bundesrepublik Deutschland heschlossene Rah-
menlshrplan fir die Berufsschule werden demnachst im amtlichen
Tell des Bundesanzeigers verdffentlicht

§20
§ 21
§ 22
§23
§24
§25

§ 76
§ 27

§28
§29

§30

§31
§a2

§33

§a4

349

Abschnitt 3

Berufsausbildung
zum Fachmann far Restaurants

und Veranstaltungsgastronomie und

zur Fachfrau far Bestaurants
und Veranstaltungsgastronomie

Unterabschnitt 1
Abschlussprifung

Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt
Inhalt des Telles 1

Prifungsbereich des lelles 1

Inhalt des Teiles 2

Prafungsbereiche des Teiles 2

Prafungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufstoérderung,
Produktkompetenz und Warenlagerung*

Prifungsbereich | Veranstaltungsplanung, Hestaurant-
und Bankettservice"

Prafungsbereich |, Teamkommunikation und Gesprachs-
fuhrung

Prafungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde*

Gewichtung der Prafungsbereiche und Anforderungen
fur das Bestehen der Abschlussprifung

Mandliche Erganzungsprifung

Unterabschnitt 2
Zusatzqualifikation Bar und Wein

Inhalt der Zusatzgualifikation
Prifung der Zusatzqualifikation

Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen

Befreiung von Tell 1 der Abschlussprifung und Anrech-
nung von Ausbildungszeiten

Erwerb des Abschlusses zur Fachkraft fir Gastronomie
nach nichtbestandener Abschlussprifung zum Fach-
mann tir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
und zur Fachfrau fOr Restaurants und Veranstaliungs-
gastronomie

Abschnitt 4
Berufsausbildung

zum Fachmann far Systemgastronomie und

§35
§36
§a7
§28
§ag
§40

§ 4
§42

§43
§44

& 45

§46
§47

Das Bundesgesetzblatt im Internet: www.bundesgesetzblatt.de | Ein Service des Bundesanzeiger Verlag www.bundesanzeiger-verlag.de

zur Fachfrau far Systemgastronomie

Unterabschnitt 1
Abschlussprifung

Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt
Inhalt des Telles 1

Prifungsbereich des lelles 1

Inhalt des Teiles 2

Prafungsbereiche des Teiles 2

Prafungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufstoérderung,
Marketing und Warenlagerung*

Prifungsbereich | Personal- und Warenwirtschaft sowie
Steuerung und Kontrolle in der Systemgastronomie

Prifungsbereich | Betriebliche Ablaufe in der System-
gastronomie”

Prafungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde*

Gewichtung der Prafungsbereiche und Anforderungen
fur das Bestehen der Abschlussprifung

Mandliche Erganzungsprifung

Unterabschnitt 2
Zusatzqualifikation Bar und Wein

Inhalt der Zusatzqualifikation
Prifung der Zusatzqualifikation

Verlag

h‘I Bundesanzeiger



Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen

§ 48  Befreiung von Tell 1 der Abschlussprifung und Anrech-

nung von Ausbildungszelten

Erwerb des Abschlusses zur Fachkraft flr Gastronomie
nach nichtbestandener Abschlussprifung zum Fach-
mann flr Systemgastronomie und zur Fachfrau fr
Systemgastronomie

§49

Anlage 1 Ausbildungsrahmenplan fir die Berufsausbildung zur

Fachkraft fUr Gastronomie

Ausbildungsrahmenplan fir die Berufsausbildung
zum Fachmann fur Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie und zur Fachfrau flr Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsrahmenplan fir die Berufsausbildung
zum Fachmann fur Systemgastronomie und zur Fach-
frau fur Systemgastronomie

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der Zu-
satzqualimkation Bar und Wein

Anlage 2

Anlage 3

Anlage 4

Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildungen

§1
Staatliche
Anerkennung der Ausbildungsberufe

Die Ausbildungsberufe mit den Berufsbezeichnun-
gen

1. Fachkraft fir Gastronomie,

2. Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie und Fachfrau flr Restaurants und Ver-
anstaltungsgastronomie und

3. Fachmann flr Systemgastronomie und Fachfrau fGr
Systemgastronomie

werden nach § 4 Absatz 1 des Berufshildungsgesetzes
staatlich anerkannt.

§2
Dauer der Berufsaushildungen

(1) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fach-
kraft fir Gastronomie dauert zwei Jahre.

(2) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fach-
mann flr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
und Fachfrau flr Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie dauert drei Jahre.

(3) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fach-
mann flr Systemgastronomie und Fachfrau fir System-
gastronomie dauert drei Jahre.

§3
Begriffshestimmungen

(1) Ein HACCP-Konzept im Sinne dieser Verordnung
ist ein systematisches, nach Ubergecrdneten Grund-
satzen auf Betriebsebene erstelltes und eingesetztes
Konzept, durch das Gefahren bei der Herstellung und
beim Umgang mit Nahrungsmitteln mit Hilfe kritischer
Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, Uberwacht und
dokumentiert werden.

(2) Eine Speise im Sinne dieser Verordnung ist ein
Kichenerzeugnis, das einzeln serviert werden kann.
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(3) Ein Gericht im Sinne dieser Verordnung ist eine
Kombination verschiedener Komponenten.

(4) Einfache Speisen und Gerichte im Sinne dieser
Verordnung bestehen aus einer geringen Anzahl an Zu-
taten, die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren
zubereitet werden. Die Zubereitung erfordert kein ver-
tieftes Fachwissen.

§4
Gegenstand der
Berufsaushildungen und Aushildungsrahmenplane

(1) Gegenstand der Berufsausbildung zur Fachkraft
far Gastronomie sind mindestens die im Ausbildungs-
rahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten.

(2) Gegenstand der Berufsausbildung zum Fach-
mann flr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
und zur Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie sind mindestens die im Ausbildungsrah-
menplan (Anlage 2) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten.

(3) Gegenstand der Berufsausbildung zum Fach-
mann flr Systemgastronomie und zur Fachfrau flr
Systemgastronomie sind mindestens die im Ausbil-
dungsrahmenplan {Anlage 3) genannten Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten.

(4) Von der Organisation der Berufsausbildung, wie
sie im jeweiligen Ausbildungsrahmenplan vorgegeben
ist, darf von den Ausbildenden abgewichen werden,
wenn und soweit betriebspraktische Besonderheiten
oder Griinde, die in der Person des oder der Auszubil-
denden liegen, die Abweichung erfordern.

(5) Die im jeweiligen Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sollen von den Ausbildenden so vermittelt werden,
dass die Auszubildenden die berufliche Handlungs-
fahigkeit nach §1 Absatz 3 des Berufshildungsge-
setzes erlangen. Die berufliche Handlungsfahigkeit
schlieBt insbesondere selbstandiges Planen, Durch-
flhren und Kontrollieren bei der Ausibung der beruf-
lichen Aufgaken ein.

§5
Struktur der

Berufsausbildung zur Fachkraft
flir Gastronomie sowie Aushildungsberufshild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. schwerpunktlbergreifende berufsprofilgebende Fer-
tigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,

2. weitere Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im
Schwerpunkt

a) Restaurantservice oder
b) Systemgastronomie,

3. schwerpunktlbergreifende integrativ zu vermit-
telnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in
Berufshildpositionen gebindelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktiber-
greifenden berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sind:
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. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion

der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des Gast-
erlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,

Annahme und Einlagerung von Waren,

. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgalben in der

Kilche oder in der Produktion,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im
Service und

Unterst(tzung verkaufsférdernder MaBnahmen.
(3) In den Schwerpunkten werden in folgenden Be-

rufsbildpositionen weitere Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten vermittelt:

1.

im Schwerpunkt Restaurantservice in den Berufs-
bildpositionen Wahrnehmung der grundlegenden
Aufgaben im Wirtschaftsdienst und Wahrnehmung
der grundlegenden Aufgaben im Service,

. im Schwerpunkt Systemgastronomie in den Berufs-

bildpositionen Wahrmehmung der grundlegenden
Aufgaben in der Klche oder in der Produktion und
Umgang mit Gasten.

(4) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktlber-

greifenden integrativ zu vermittelnden Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1.

o o N

Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbil-
dung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,
. Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

. digitalisierte Arbeitswelt und

. Durchfihrung von HygienemaBBnahmen.

§6
Struktur der Berufsausbildung
zum Fachmann fir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie und
zur Fachfrau fur Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie
sowie Ausbildungsberufshild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und

Fahigkeiten sowie

. integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in
Berufsbildpositionen gebundelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgeben-

den Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1.

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Refle-
Xion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,
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6. Unterstitzung verkaufsférdernder MaBnahmen,

7. Herrichten und Pflegen von Gastraumen,

8. Betreuung und Beratung von und Kommunikation
mit Gasten, Verkauf von Produkten und Dienstleis-
tungen,

9. Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar und am
Getrankebuffet,

10. Bedienung von Reservierungs- und Kassensyste-
men,

11. Planung und Koordinierung von Serviceabliufen,
12. Servicearbeiten am Tisch des Gastes,

13. Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und
Banketts,

14. Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und
Banketts,

15, Durchflhrung von Veranstaltungen, Tagungen und
Banketts und

18. Anleitung und Flhrung von Mitarbeitenden.

(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu ver-
mittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sind:

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbil-
dung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,
. Umweltschutz und Nachhaltigkeit,
. digitalisierte Arbeitswelt und

(S I ~ (VR v

. Durchfihrung von HygienemaBnahmen.

§7
Struktur der Berufsausbildung
zum Fachmann fur Systemgastronomie und
zur Fachfrau fur Systemgastronomie
sowie Ausbildungsberufsbild
(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in
Berufshildpositionen gebindelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgeben-
den Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Refle-
xion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,

2. Annahme und Einlagerung von Waren,

3. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der
Kiche oder in der Produktion,

4, Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst,

2. Annahme und Einlagerung von Waren, 5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im
3. Wahrnehmung der grundlagenden Aufgaben in der Service,

Klche oder in der Produktion, 6. Unterstitzung verkaufsférdernder MaBnahmen,
4, Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im 7. Produktzubereitung,

Wirtschaftsdienst, 8. Betreuung und Beratung von Géasten, Verkauf von
5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Produkten und Dienstleistungen sowie Reklama-

Service, tionsmanagement,
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9. Systemorganisation und Systemmanagement,
10. Warenwirtschaft,

11. Umsetzung von Personalprozessen,

12. PersonaltUhrung und -entwicklung,

13. Durchfihrung von Marketingaktivitaten und

14. kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie
unternehmerisches Handeln.

(3) Die Berufsbildpositionen der integrativ zu ver-
mittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sind:

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbil-
dung sowie Arbeits- und Tarifrecht,

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,
Umweltschutz und Nachhaltigkeit,
digitalisierte Arbeitswelt und

o~ W

Durchfthrung von HygienemaBnahmen.

§8
Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben spétestens zu Beginn der
Ausbildung auf der Grundlage des jeweiligen Aus-
bildungsrahmenplans fir jeden Auszubildenden und
fir jede Auszubildende einen Ausbildungsplan zu er-
stellen.

Abschnitt 2

Berufsausbildung
zur Fachkraft fir Gastronomie

Unterabschnitt 1
Zwischenprufung

§9
Zeitpunkt

(1) Die Zwischenprifung soll im dritten Ausbildungs-
halbjahr stattfinden.

(2) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige
Stelle fest.

§10
Inhalt
Die Zwischenprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan {Anlage 1) fir die
ersten zwolf Monate genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und
Fahigkeiten entspricht.

§ 11
Prifungsbereich

(1) Die Zwischenprifung findet im Prifungsbereich
JWirtschaftsdienst" statt.

(2) Im PrUfungsbereich ,Wirtschaftsdienst” besteht
die Prifung aus zwei Teilen.

(3) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,
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1. die Bedeutung der Pflege und Reinigung von Gast-
raumen sowie von betriebstypischen Materialien flr
das Gasterlebnis darzustellen,

2. Anforderungen an Reinigungs-, Desinfektions- und
PilegemaBnahmen in Wirtschaftsraumen auch unter
Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten aufzuzei-
gen,

3. MaBnahmen zur Abfallvermeidung sowie Wiederver-
wertung oder Entsorgung zu benennen und

4. Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesund-
heitsschutzes in Kiche, Service, Lager und Wirt-
schaftsdienst einzuhalten.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling
hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die Pri-
fungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. Waren zu erkennen und ihren Einsatzmoglichkeiten
zZuzuordnen,

2. einfache Gebrauchsgegenstande, insbesondere
Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen aus-
zuwahlen sowie

3. Gastraume zu reinigen, zu kontrollieren und herzu-
richten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufihren.
Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

(5) Bei der Emmittlung des Ergebnisses flr den
Prifungskereich sind die Bewertungen wie folgt zu
gewichten:

1. die Bewertung fir den ersten Teil mit 50 Prozent
und

2. die Bewertung flr den zweiten Teil mit 50 Prozent.

Unterabschnitt 2
Abschlusspriafung

§12
Zeitpunkt

(1) Die Abschlussprifung findet am Ende der Be-
rufsausbildung statt.

(2) Den Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.

§13
Inhalt
Die Abschlussprufung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und
Fahigkeiten entspricht.

§14
Priufungsbereiche

Die Abschlussprifung findet in den folgenden Pri-
fungsbereichen statt:

1. ,Produktion und Service",

Bundesanzeiger
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2. ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Warenlage-
rung" sowie

3. . Wirtschafts- und Sozialkunde®,

§15

Prufungsbereich
»Produktion und Service®

(1) Im Prifungsbereich ,Produktion und Service®
besteht die Prufung aus zwei Teilen.

(2) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den
Gast zu einfachen Speisen oder einfachen Gerich-
ten sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht
oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur
und vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu
servieren oder zu prasentieren,

. die Arbeitsschritte zu planen,

. den Arbeitsplatz einzurichten,

. Géastewilinsche und -bedirfnisse zu berlcksichtigen,
. verkaufsférdernd zu beraten,

~N e o AW

. dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu er-
lautern,

8. die Qualitdt der Lebensmittel oder die Verkaufs-
fahigkeit des zubereiteten Produktes zu prifen und

9. die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzuflhren.
Wahrend der Durchflhrung wird mit ihm ein situatives
Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe gefihrt. Bei der
Gestaltung der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt
des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die Pri-
fungszeit betragt insgesamt 20 Minuten. Das situative
Fachgesprach dauert hochstens 10 Minuten.

(3) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel zu bestimmen und ihre Verwendungs-
moglichkeiten zu erlautern,

2. die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe
von einfachen Speisen und einfachen Gerichten
sowie von Getranken unter Berlcksichtigung von
Gastewlnschen, Erndhrungsformen und Allergien
ZuU erlautern,

3. verschiedene Service- und Prasentationsformen be-
darfsgerecht zuzuordnen,

4. Betriebsmittel und Bedarfsgegenstande zu bestim-
men und ihre Yerwendungsmoglichkeiten zu erlau-
tern,

5. beim Einsatz von Lebensmitteln sowie von Geréten,
Maschinen und GebrauchsgUtern in der Kiche und
im Service die Vorgaben des Umweltschutzes sowie
die Vorgaben in Bezug auf die Nachhaltigkeit zu be-
ricksichtigen,

6. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der
Kiche und im Service zu beachten und

7. die Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschut-
zes in der Klche und im Service einzuhalten.
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Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling
hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die Pri-
fungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses flir den Pri-
fungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu ge-
wichten:

1. die Bewertung flr den ersten Teil mit 70 Prozent,
2. die Bewertung flr den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 16

Priifungsbereich
,Gasterlebnis,
Verkaufsforderung und Warenlagerung®

(1) Im Prifungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufsfor-
derung und Warenlagerung" hat der Prafling nachzu-
weisen, dass er in der Lage ist,

1. im Schwerpunkt Restaurantservice

a) gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis
Zu gestalten,

b) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
einzuordnen und situationsbezogen L&sungen
aufzuzeigen,

¢) verkaufsfordernde MaBnahmen anlassbezogen
analog oder digital umzusetzen und dabei den
Datenschutz und die Datensicherheit zu beach-
ten,

d) bei der Annahme und der Einlagerung von Waren
die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicher-
heit und des Gesundheitsschutzes einzuhalten
sowie die hierzu ergriffenen MalBnahmen zu pri-
fen und zu dokumentieren,

e) das anlass-, saison- oder themenbezogene Her-
richten und Dekorieren von Gastraumen zu er-
lautern,

f) Gaste zu empfangen und zu beraten,

a) Serviceregeln und Serviceablaufe zu beschreiben
und

h) Zahlungen abzuwickeln und dabei Vorsichtsmal3-
nahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln zu
beschreiben;

2. im Schwerpunkt Systemgastronomie

a) gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis
Zu gestalten,

b) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
einzuordnen und situationsbezogen L&sungen
aufzuzeigen,

¢) verkaufsfordernde MaBnahmen anlassbezogen
analog oder digital umzusetzen und dabei den
Datenschutz und die Datensicherheit zu beach-
ten,

d) bei der Annahme und der Einlagerung von Waren
die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicher-
heit und des Gesundheitsschutzes einzuhalten
sowie die hierzu ergriffenen MalBnahmen zu pri-
fen und zu dokumentieren,

e) die Bedeutung von Markenstandards und Quali-
tatssicherungsmaBnahmen in der Systemgastro-
nomie zu erlautern,
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f) Standards in der systemgastronomischen Lager-
haltung, Produktion und Prasentation umzuset-
zen und deren Einhaltung zu prifen,

g) im Umgang mit Gasten Service-, Beratungs- und
Kommunikationsstandards anzuwenden und

h) Bestell- und Bezahlsysteme zu nutzen und zu
erklaren.

(2) Die Aufgaben muissen praxisbezogen sein. Der
Prifling hat die Aufgaken schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§17

Prufungsbereich
»Wirtschafts- und Sozialkunde®

(1) Im Prifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozial-
kunde" hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der
Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaft-
liche Zusammenhinge der Berufs- und Arbeitswelt
darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben muissen praxisbezogen sein. Der
Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§18

Gewichtung der
Priufungshbereiche und Anforderungen
fur das Bestehen der Abschlussprufung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsberei-
che sind wie folgt zu gewichten:

1. ,Produktion und Service" mit 60 Prozent,

2. ,Gasterlebnis, Verkaufsforde-
rung und Warenlagerung" mit 30 Prozent sowie

3. ,Wirtschafts- und Sozialkunde®

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die
Prafungsleistungen - auch unter Berlcksichtigung
einer mindlichen Erginzungsprifung nach § 19 - wie
folgt bewertet worden sind:

mit 10 Prozent.

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend",

2. in mindestens zwei Prifungsbereichen mit mindes-
tens ,ausreichend" und

3. in keinem Prifungsbereich mit ,ungenligend®.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42
Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu
fassen.

§19
Mundliche Erganzungsprufung

(1) Der Prifling kann in einem Prifungsbereich fOr
die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben eine mlnd-
liche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er fUr einen der folgenden Prifungskereiche
gestellt worden ist:

a) ,Produktion und Service",

b) ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung und Waren-
lagerung” oder

c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde®,
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2. wenn die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben des
benannten Prifungsbereichs schlechter als mit
Lausreichend" bewertaet worden sind und

3. wenn die mldndliche Erganzungsprifung fir das Be-
stehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben
kann.

Die mindliche Erganzungsprifung darf nur in einem
einzigen Prifungsbereich durchgefihrt werden.

(3) Die mindliche Erganzungsprifung soll 15 Minu-
ten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den Pri-
fungsbereich sind das bisherige Ergebnis der schrift-
lich zu bearbeitenden Aufgaben und das Ergebnis der
mundlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu
gewichten.

Abschnitt 3

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

Unterabschnitt 1
Abschlusspriafung

§20
Aufteilung in zwel Teile und Zeitpunkt

(1) Die Abschlussprifung besteht aus den Teilen 1
und 2.

(2) Teil 1 soll im vierten Ausbildungshalbjahr statt-
finden.

(3) Tell 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(4) Wird die Ausbildungsdauer verklrzt, so soll Teil 1
der Abschlussprifung spatestens drei Monate vor dem
Zeitpunkt von Teil 2 der Abschlussprifung stattfinden.

(5) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige
Stelle fest.

§ 21
Inhalt des Teiles 1
Teil 1 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 2) flr die
ersten 18 Monate genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsachulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
{(Anlage 2) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und
Fahigkeiten entspricht.

§ 22
Prifungsbereich des Teiles 1

(1) Teil 1 der Abschlussprifung findet im Prifungs-
bereich ,Produktion und Service" statt.

(2) Im Prifungsbereich ,Produktion und Service®
besteht die Prifung aus zwei Teilen.
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(3) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den
Gast zu einfachen Speisen oder einfachen Gerich-
ten sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht
oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur
und vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu
servieren oder zu prasentieren,

die Arbeitaschritte zu planen,
den Arbeitsplatz einzurichten,
Gastewlinsche und -bedlrfnisse zu berlcksichtigen,

verkaufsfordernd zu beraten,

S L

dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu er-
lautern,

8. die Qualitdt der Lebensmittel oder die Verkaufs-
fahigkeit des zubereiteten Produktes zu prifen und

9. die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufUhren.
Wahrend der Durchfilhrung wird mit ihm ein situatives
Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe geflhrt. Bei der
Gestaltung der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt
des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die Pri-
fungszeit betragt insgesamt 90 Minuten. Das situative
Fachgesprach dauert hochstens 10 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel zu bestimmen und ihre Yerwendungs-
moglichkeiten zu erlautern,

2. die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe
von einfachen Speisen und einfachen Gerichten
sowie von Getranken unter Berlcksichtigung von
Gastewlnschen, Erndhrungsformen und Allergien
Zu erlautern,

3. verschiedene Service- und Prasentationsformen be-
darfsgerecht zuzuordnen,

4, Betriebsmittel und Bedarfsgegenstande zu bestim-
men und ihre Verwendungsmoglichkeiten zu erlau-
tern,

5. beim Einsatz von Lebensmitteln sowie von Geréten,
Maschinen und GebrauchsgUtern in der Kiche und
im Service die Vorgaben des Umweltschutzes und
die Vorgaben in Bezug auf die Nachhaltigkeit zu be-
racksichtigen,

6. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der
Klche und im Service zu beachten und

7. die Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschut-
zes in der Klche und im Service einzuhalten.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling
hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die Pri-
fungszeit betragt 80 Minuten.

(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr den Pri-
fungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu ge-
wichten:

1. die Bewertung fdr den ersten Teil mit 70 Prozent,

2. die Bewertung flr den zweiten Teil mit 30 Prozent.
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§23
Inhalt des Teiles 2
(1) Teil 2 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 2) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 2) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und
Fahigkeiten entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschlussprifung sollen Fertigkei-
ten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die bereits Gegen-
stand von Teil 1 der Abschlussprifung waren, nur inso-
weit einbezogen werden, als es flr die Feststellung der
beruflichen Handlungsfahigkeit erforderlich ist.

§ 24
Prufungsbereiche des Teiles 2

Teil 2 der Abschlussprifung findet in den folgenden
Prifungsbereichen statt:

1. .Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkompe-
tenz und Warenlagerung",

2. Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankett-
service",

3. ,Teamkommunikation und Gesprachsflihrung” sowie
4. Wirtschafts- und Sozialkunde*,

§25

Prufungsbereich
»Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Produktkompetenz und Warenlagerung®

(1) Im PrUfungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufsfor-
derung, Produktkompetenz und Warenlagerung” hat
der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu
gestalten,

2, Gaste zu empfangen und zu Speisen, Gerichten
und Getranken, insbesondere zu Weinen, Schaum-
weinen und Spiritucsen zu beraten,

3. Gaste Uber Inhaltsstoffe, Allergene und Zusatz-
stoffe unter BerlUcksichtigung besonderer Ernah-
rungsformen zu informieren und Alternativen anzu-
bieten,

4, Serviceregeln und Servierarten zu beschreiben,
Serviceablaufe zu planen und darzustellen,

5. Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
einzuordnen, situationsbezogen Ldsungen aufzu-
zeigen und dabei Handlungsstrategien im Umgang
mit den Gésten darzustellen,

6. Zahlungen abzuwickeln und dabei VorsichtsmaB-
nahmen kel der Annahme von Zahlungsmitteln zu
beschreiben,

7. Rechnungen oder Belege nach den rechtlichen
Vorgaben zu erstellen und zu erlautern,

8. verkaufsfordemnnde MaBnahmen anlassbezogen
analog oder digital umzusetzen und dabei den
Datenschutz und die Datensicherheit zu beachten,

9. das Herrichten, Pflegen und Dekorieren von Gast-
und Eventrdumen anlass-, saison- oder themenbe-
zogen zu planen und die Umsetzung darzustellen,
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10. die Reinigung und Pflege von Materialien und
Textilien zu beschreiben sowie

11. kel der Annahme und der Einlagerung von Waren
die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hyvgiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit
und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie
die hierzu ergriffenen MaBnahmen zu prifen und
zu dokumentieren.

(2) Die Aufgaben muissen praxisbezogen sein. Der
Frafling hat die Autgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§ 26

Prufungsbereich
»Yeranstaltungsplanung,
Restaurant- und Bankettservice®

(1) Die Prifung im ,,Prifungsbereich Veranstaltungs-
planung, Restaurant- und Bankettservice" besteht aus
zwei Teilen.

(2) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist, gemal3 vorgegebenen Eck-
punkten einen internen zeitlichen Ablaufplan flr eine
Veranstaltung mit einem Vier-Gange-Menl und Korres-
pondierenden Getranken zu erstellen sowie flr diese
Veranstaltung

1. die Vorbereitungsarbeiten fir den Service nach vor-
gegebenen Servierarten durchzufihren,

2. einen Tisch einzudecken,

3. ein Mischgetrank nach vorgegebener Rezeptur zu-
Zubereiten,

4, einen Weinservice vorzubereiten,

5. das Vier-Gange-Menl mit korrespondierenden Ge-
tranken zu servieren und

6. dabeimit den Gasten situationsbezogen zu kommu-
nizieren.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzuflhren.
Die Prifungszeit betrdgt insgesamt 240 Minuten;
innerhalb dieser Zeit sind dem Prifling 30 Minuten far
die Erstellung des Ablaufplans einzurdumen.

(3) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist, Angebote fir Veranstaltungen
zU kalkulieren und zu erstellen sowie die Durchfihrung
einer Veranstaltung zu planen und dabei

1. Speisen und Getranke sowie deren Prasentations-
formen zu empfehlen,

2. Bestuhlungs- und Gestaltungsmoglichkeiten far
Raume zu entwickeln,

3. Gasteinformationen und deren Einsatzmoglich-
keiten zu beschreiben sowie

4, Dienstplane und Serviceeinteilungen zu prifen.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling
hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die Pri-
fungszeit betragt 20 Minuten.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur den
Prifungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu
gewichten:

1. die Bewertung flr den ersten Teil mit 70 Prozent,
2. die Bewertung flr den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 27

Prufungsbereich
» leamkommunikation und Gesprachsfuhrung*

(1) Im Profungsbereich ,Teamkommunikation und
Gesprachsfihrung” hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. Gesprache mit Mitarbeitenden oder Auszubildenden
oder mit einem Team zu planen und situations-
gerecht und zielorientiert durchzufiihren,

2. sich auf unterschiedliche Hintergrinde der Ge-
sprachsteilnehmenden einzustellen,

3. Arbeitsauftrdge ergebnisorientiert zu Ubermitteln
und dabei die fachlichen Hintergrinde, die Rahmen-
bedingungen und die internen Ablaufe zu berlck-
sichtigen,

4, zu Arbeitsergebnissen konstruktiv Rickmeldung zu
geben,

5. Anerkennung und Wenrtschatzung zu vermitteln,

8. Ursachen wvon Konflikten und Kommunikations-
stérungen zu erkennen sowie Losungsstrategien
aufzuzeigen sowie

7. das Gespriachsergebnis zusammenzufassen und
geeignete MalBnahmen der Personalentwicklung
vorzuschlagen.

(2) Mit dem Prifling wird eine Gesprachssimulation
durchgefihrt. Fir die Gesprachssimulation stellt der
Prafungsausschuss dem Prifling eine praxisbezogene
Aufgabe. FUr die Vorbereitung auf die Gesprachssimu-
lation stehen dem Prifling 10 Minuten zur Verfigunag.

(3) Die Gesprachssimulation dauert hochstens
20 Minuten.

§28

Priifungsbereich
»Wirtschafts- und Sozialkunde*

(1) Im Prifungsbereich ,Wintschafts- und Sozial-
kunde" hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der
Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaft-
liche Zusammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt
darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben muissen praxisbezogen sein. Der
Prafling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§ 29

Gewichtung der
Prifungsbereiche und Anforderungen
fur das Bestehen der Abschlussprufung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsberei-
che sind wie folgt zu gewichten:

1. .Produktion und Service" mit 25 Prozent,

2. ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Produktkompetenz und
Warenlagerung" mit 20 Prozent,

3. Veranstaltungsplanung,
Restaurant- und Bankettservice®  mit 35 Prozent,

4, ,Teamkommunikation und
Gesprachsfihrung" mit 10 Prozent sowie

5. Wirtschafts- und Sozialkunde* mit 10 Prozent.
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(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die
Prafungsleistungen - auch unter Berlcksichtigung
einer mindlichen Erginzungsprifung nach § 30 — wie
folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit min-
destens ,ausreichend",

2. im Ergebnis von Tell 2 mit mindestens ,ausrei-
chend®,

3. in mindestens drei Prifungsbereichen von Tell 2 mit
mindestens ,ausreichend” und

4, in keinem Prifungsbereich von Teil 2 mit ,ungeni-
gend”.

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42
Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu
fassen.

§ 30
Mundliche Erganzungsprufung

(1) Der Prifling kann in einem Prifungsbereich fOr
die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben eine mlnd-
liche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er fUr einen der folgenden Prifungsbereiche
gestellt worden ist:

a) ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkom-
petenz und Warenlagerung®,

b} ,Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Ban-
kettservice" oder

c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde®,

2. wenn die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben des
benannten Prifungsbereichs schlechter als mit
sausreichend” bewertet worden sind und

3. wenn die mindliche Ergéanzungsprifung flr das Be-
stehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben
kann.

Die mundliche Erganzungsprifung darf nur in einem
einzigen Prufungsbereich durchgefihrt werden.

(3) Die mundliche Ergénzungspridfung soll 15 Minu-
ten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr den Pri-
fungsbereich sind das bisherige Ergebnis der schrift-
lich zu bearbeitenden Aufgaben und das Ergebnis der
mindlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu
gewichten.

Unterabschnitt 2

Zusatzqualifikation Bar und Wein

§ 31
Inhalt der Zusatzqualifikation

(1) Uber das in § 6 beschriebene Ausbildungs-
berufsbild hinaus kann die Ausbildung in der Zusatz-
qualifikation Bar und Wein vereinbart werden.

(2) Gegenstand der Zusatzqualifikation sind die
in Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten.
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§ 32
Prifung der Zusatzqualifikation

(1) Die Zusatzqualifikation wird auf Antrag des oder
der Auszubildenden geprift, wenn der oder die Aus-
zubildende glaubhaft gemacht hat, dass ihm oder ihr
die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten vermittelt worden sind. Die Prifung findet im
zeitlichen Zusammenhang mit Teil 2 der Abschluss-
prifung als gesonderte Prifung statt.

(2) Die Prifung der Zusatzqualifikation erstreckt
sich auf die in Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten.

(3) In der Prafung der Zusatzqualifikation hat der
Prafling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Betriebsablaufe an der Bar zu organisieren,

2. Getrdnke gemaBl der empfohlenen Trinktemperatur
fachgerecht zu lagern,

3. Lagerbestande zu kontrollieren,

4, Getrdnkeangebote anlassbezogen zusammenzu-
stellen,

5. Getranke zu empfehlen und hinsichtlich Herkunft,
Inhaltsstoffen, Herstellung und Geschmack zu er-
lautern sowie Fachbegriffe der Bar anzuwenden,

8. Cocktails nach vorgegebener Rezeptur zu kalkulie-
ren, fachgerecht herzustellen, anzurichten und zu
servieren,

7. Weine fachgerecht zu servieren und
8. situationsgerecht mit Gasten zu kommunizieren.

(4) Flr den Nachweis nach Absatz 3 hat der Prifling
zwei Arbeitsproben durchzuflhren. Der Prifling hat

1. in der ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den
drei Zubereitungsverfahren - geschaittelt, gerlhrt
und gebaut - mit passenden Garnituren nach vor-
gegebenen Rezepturen zu kalkulieren, herzustellen
und anzurichten und

2. In der zweiten Arbeitsprobe zwel vom Prafungsaus-
schuss ausgewdhlte Weine oder Spirituosen zu ver-
kosten, in passenden Glisern auszuschenken und
die Getrankeauswah!| gastorientiert zu erlautern;
dem Prafling werden Flaschen mit vollstandigem
Etikett zur Verflgung gestellt.

Nach der Durchflhrung der Arbeitsproben wird mit
dem Prifling ein auftragsbezogenes Fachgesprach
Uber die Arbeitsproben geflhrt.

(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt 60 Minuten.
Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert hdchs-
tens 15 Minuten.

(6) Die Profung der Zusatzqualifikation ist bestan-
den, wenn die Prifungsleistung mit mindestens ,aus-
reichend" bewertet worden ist.

Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen

§ 33

Befreiung von Teil 1
der Abschlussprufung und
Anrechnung von Ausbildungszeiten

Bei erolgreich abgeschlossener Berufsausbildung
zur Fachkraft fir Gastronomie nach § 18 Absatz 2 ist
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1. der oder die Auszubildende von Teil 1 der Ab-
schlussprifung zum Fachmann far Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau
flr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie be-
freit und

2. diese Ausbildung im Umfang von 24 Monaten auf
die Dauer der Berufsausbildung zum Fachmann fir
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
zur Fachfrau f(r Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie anzurechnen, wenn die Vertragspar-
teien dies vereinbaren.

§ a4

Erwerb des Abschlusses
zur Fachkraft fir Gastronomie
nach nichtbestandener Abschlusspriifung
zum Fachmann fur Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie und
zur Fachfrau fur Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie

Besteht der Priifling die Prifung nach § 29 nicht,
erwirbt er auf seinen Antrag den Abschluss zur Fach-
kraft fir Gastronomie nach Abschnitt 2, wenn

1. er in Teil 1 der Abschlussprifung mindestens aus-
reichende Prifungsleistungen erbracht hat und

2. zusatzlich

a) die Ergebnisse der in Nummer 1 bezeichneten
Prifung,

b) das Ergebnis im Prifungsbkereich ,Gasterlebnis,
Verkaufsforderung, Produkikompetenz und Wa-
renlagerung" nach § 25 und

c) das Ergebnis im Prlfungsbereich ,Wirtschafts-
und Sozialkunde" nach § 28

die Anforderungen nach § 18 erflillen.

Abschnitt 4

Berufsausbildung
zum Fachmann fir Systemgastronomie und
zur Fachfrau far Systemgastronomie

Unterabschnitt 1
Abschlusspriafung

§35
Aufteilung in zwei Teile und Zeitpunkt

(1) Die Abschlussprifung besteht aus den Teilen 1
und 2.
(

2) Teil 1 soll im vierten Ausbildungshalbjahr statt-
finden.

(3) Tell 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

(4) Wird die Ausbildungsdauer verkirzt, so soll Teil 1
der Abschlussprifung spatestens drei Monate vor dem
Zeitpunkt von Teil 2 der Abschlussprifung stattfinden.

(5) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige
Stelle fest.

§ 36
Inhalt des Teiles 1
Teil 1 der Abschlussprifung erstreckt sich auf
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1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 3) flr die
ersten 18 Monate genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 3) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und
Fahigkeiten entspricht.

§ 37
Prifungsbereich des Teiles 1

(1) Teil 1 der Abschlussprifung findet im Prifungs-
bereich ,Produktion und Service" statt.

(2) Im Prifungsbereich ,Produktion und Service®
besteht die Prifung aus zwei Teilen.

(3) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den
Gast zu einfachen Speisen oder einfachen Gerich-
ten sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht
oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur und
vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu
servieren oder zu prasentieren,

. die Arbeitsschritte zu planen,

. den Arbeitsplatz einzurichten,

. Gastewlinsche und -bedirfnisse zu ber(icksichtigen,
. verkaufsférdernd zu beraten,

~N & O k= W

. dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu er-
[Autern,

8. die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufs-
fahigkeit des zubereiteten Produktes zu prifen und

9. die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufiihren.
Wahrend der Durchfihrung wird mit ihm ein situatives
Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe gefihrt. Bei der
Gestaltung der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt
des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die Pri-
fungszeit betragt insgesamt 90 Minuten. Das situative
Fachgespriach dauert héchstens 10 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. Lebensmittel zu bestimmen und ihre Verwendungs-
méglichkeiten zu erlautern,

2. die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe
von einfachen Speisen und einfachen Gerichten
sowie von Getranken unter Berlicksichtigung von
Gastewlinschen, Erndhrungsformen und Allergien
Zu erlautern,

3. verschiedene Service- und Prasentationsformen be-
darfsgerecht zuzuordnen,

4. Betriebsmittel und Bedarfsgegenstande zu bestim-
men und ihre Verwendungsmdoglichkeiten zu erldu-
tern,

5. beim Einsatz von Lebensmitteln sowie von Geréaten,
Maschinen und Gebrauchsgltern in der Kiche und
im Service die Vorgaben des Umweltschutzes und
die Vorgaben in Bezug auf die Nachhaltigkeit zu be-
ricksichtigen,
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6. die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der
Kiche und im Service zu beachten und

7. die Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschut-
zes in der Kliche und im Service einzuhalten.

Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling
hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten. Die Pri-
fungszeit betragt 80 Minuten.

(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr den Pri-
fungsbereich sind die Bewertungen wie folgt zu ge-
wichten:

1. die Bewertung far den ersten Teil mit 70 Prozent,
2. die Bewertung flr den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 38
Inhalt des Teiles 2
(1) Teil 2 der Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 3) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan
(Anlage 3) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und
Fahigkeiten entspricht.

(2) In Teil 2 der Abschlussprifung sollen Fertigkei-
ten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die bereits Gegen-
stand von Teil 1 der Abschlussprifung waren, nur inso-
weit einbezogen werden, als es flr die Feststellung der
beruflichen Handlungsfahigkeit erforderlich ist.

§ 39
Prufungsbereiche des Telles 2

Teil 2 der Abschlussprifung findet in den folgenden
Prafungsbereichen statt:

1. ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Marketing und
Warenlagerung”,

2. .Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung
und Kontrolle in der Systemgastronomie”,

3. .Betriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie”
sowie

4, Wirtschafts- und Sozialkunde®,

§ 40

Priifungsbereich
»,Gasterlebnis, Verkaufsférderung,
Marketing und Warenlagerung*

(1) Im Prifungskereich ,Gasterlebnis, Verkaufsfér-
derung, Marketing und Warenlagerung® hat der Pr{f-
ling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu
gestalten,

2. Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen,
einzuordnen, situationsbezogen Ldsungen aufzu-
zeigen und dabei Handlungsstrategien im Umgang
mit den Gasten darzustellen,

3. im Umgang mit den Géasten Service-, Beratungs-
und Kommunikationsstandards anzuwenden und
Vorschldge zu deren Weiterentwicklung zu ma-
chen,

4, Bestell- und Bezahlsysteme zu nutzen und zu
erklaren,
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5. Rechnungen oder Belege nach den rechtlichen
Vorgaben zu erstellen und zu erlautern,

6. bei der Annahme und der Einlagerung von Waren
die Anforderungen an die Werterhaltung und die
Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit
und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie
die hierzu ergriffenen MaBnahmen zu prifen und
Zu dokumentieren,

7. die Bedeutung von Markenstandards und Qualitéts-
sicherungsmaBnahmen in der Systemgastronomie
zu erlautern,

8. Standards in der systemgastronomischen Lager-
haltung, Produktion und Prasentation umzusetzen
und deren Einhaltung zu prifen und bei Abwei-
chung MaBnahmen einzuleiten,

9. die Ergebnisse von Marktbeobachtungen und
-analysen sowie zielgruppenspezifische Gaste-
bedlrfnisse fir betriebliche MarketingmaBnahmen
Zu nutzen sowie

10. verkaufssteuernde und verkaufsfordernde Mal3-
nahmen sowie betriebliche MarketingmaBnahmen
anlassbezogen analog oder digital zu planen, um-
zusetzen, zu Kkontrollieren und auszuwerten und
dabei Datenschutz und Datensicherheit zu beach-
ten.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der
Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§ 41

Priifungsbereich
»Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung
und Kontrolle in der Systemgastronomie*

(1) Im PrUfungsbereich ,Personal- und Warenwirt-
schaft sowie Steuerung und Kontrolle in der System-
gastronomie® hat der Prifling nachzuweisen, dass er in
der Lage ist,

1. organisatorische und konzeptionelle Strukturen
von systemgastronomischen Unternehmen zu er-
lautern und zu bewerten,

2. den Personalbedarf zu ermitteln und Personal-
beschaffungswege zu unterscheiden und zu be-
werten,

3. Vorgange in Verbindung mit der Aufnahme oder
Beendigung von Arbeits- oder Aushildungsverhalt-
nissen unter Einhaltung der rechtlichen Regelun-
gen zu bearbeiten,

4. den Personaleinsatz unter Einhaltung der recht-
lichen Regelungen zu planen,

5. Anforderungen an die Verwaltung von Personal-
daten unter Beachtung der rechtlichen Regelungen
aufzuzeigen,

6. Trainings- oder Personalentwicklungsmalnahmen
bedarfsgerecht umzusetzen,

7. Lagerkennzahlen zu ermitteln und auszuwerten,

8. den Warenbedarf zu ermitteln, Angebote unter Be-
riicksichtigung von Preisen, Qualitdten und Kondi-
tionen zu vergleichen und auszuwihlen sowie die
Bestellung vorzubereiten,
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9. die Logistikkette zu erlautern, Storungen des Be-
stell- und Lieferprozesses oder Abweichungen von
den Qualitatsstandards zu bewerten und MaBnah-
men vorzuschlagen,

10. Preise und Kosten zu kalkulieren sowie

11. die betriebswirtschaftlichen Kennzahlen zu ermitteln
und zu analysieren und MalBnahmen zur Steigerung
des unternehmerischen Erfolges abzuleiten.

(2) Die Prafungsaufgaben missen praxisbezogen
sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu bear-
beiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 120 Minuten.

§ 42

Prifungsbereich
nBetriebliche Ablaufe in der Systemgastronomie”

(1) Im Prafungsbereich ,Betriebliche Ablaufe in der
Systemgastronomie” hat der Prifling nachzuweisen,
dass er in der Lage ist,

1. die berufstypischen Aufgabenstellungen zu erfas-
sen, Vorgehensweisen aufzuzeigen und zu begrin-
den sowie Probleme zu analysieren, Lésungswege
aufzuzeigen und zu begrinden,

2. betricbspraktische Aufgaben unter Berlcksichti-
gung wirtschaftlicher, 6kologischer und rechtlicher
Zusammenhénge zu planen, durchzuflihren und
auszuwerten,

3. unternehmens-, gast- und mitarbeitercrientiert zu
handeln sowie

4. Kommunikations- und Kooperationsbedingungen zu
bericksichtigen.

(2) FUr den Nachweis nach Absatz 1 sind drei der
folgenden Gebiete zugrunde zu legen:

1. Organisation, Prozesse und Standards in der Sys-
temgastronomie,

Produkteinfihrung,
Warenwirtschaft,
kaufmannische Steuerung und Kontrolle und

(SN

Teamkommunikation und Personalaufgaben.

(3) Der Prafungsausschuss legt fest, welche Gebiete
zugrunde gelegt werden.

(4) Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzuflh-
ren. AnschlieBend wird mit ihm ein auftragsbezogenes
Fachgesprach gefahrt.

(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt 90 Minuten.
Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert hdchs-
tens 10 Minuten.

§ 43

Prifungsbereich
»Wirtschafts- und Sozialkunde®

(1) Im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozial-
kunde" hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der
Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaft-
liche Zusammenhinge der Berufs- und Arbeitswelt
darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben muissen praxisbezogen sein. Der
Frafling hat die Autgaben schriftlich zu bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.
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§ 44

Gewichtung der
Prufungsbereiche und Anforderungen
far das Bestehen der Abschlussprifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsberei-
che sind wie folgt zu gewichten:

1. .Produktion und Service" mit 25 Prozent,

2. ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung,

Marketing und Warenlagerung" mit 20 Prozent,

3. ,Personal- und Warenwirtschaft
sowie Steuerung und Kontrolle
in der Systemgastronomie®

4. ,Betriebliche Ablaufe
in der Systemgastronomig®

5. Wirtschafts- und Sozialkunde"

(2) Die Abschlussprdfung ist bestanden, wenn die
Prafungsleistungen - auch unter Berlcksichtigung
einer mundlichen Erganzungsprifung nach § 45 - wie
folgt bewertet worden sind:

mit 20 Prozent,

mit 25 Prozent sowie

mit 10 Prozent.

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit min-
destens ,ausreichend",

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausrei-
chend",

3. in mindestens drei Prifungsbereichen von Teil 2 mit
mindestens ,ausreichend" und

4, in keinem Prifungsbereich von Teil 2 mit ,ungeni-
gend".

Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42
Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungsgesetzes zu
fassen.

§ 45
Mundliche Erganzungsprufung

(1) Der Prifling kann in einem Prifungsbereich eine
mundliche Erginzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,

1. wenn er flr einen der folgenden Prifungskbereiche
gestellt worden ist:

a) ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Marketing und
Warenlagerung®,

k) ,Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung
und Kontrolle in der Systemgastronomie” oder

c) ,Wirtschafts- und Sozialkunde”,

2. wenn der benannte Prifungsbereich schlechter als
mit ,ausreichend" bewertet worden ist und

3. wenn die mundliche Erganzungsprufung flr das Be-
stehen der Abschlussprifung den Ausschlag geben
kann.

Die mindliche Erganzungsprifung darf nur in einem
einzigen Prifungsbereich durchgefihrt werden.

(3) Die mindliche Erganzungsprifung sell 15 Minu-
ten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir den Pri-
fungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das
Ergebnis der mindlichen Erganzungsprdfung im Ver-
haltnis 2 : 1 zu gewichten.
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Unterabschnitt 2
Zusatzqualifikation Bar und Wein

§ 46
Inhalt der Zusatzqualifikation

(1) Uber das in § 7 beschriebene Ausbildungs-
berufsbild hinaus kann die Ausbkildung in der Zusatz-
qualifikation Bar und Wein vereinbart werden.

(2) Gegenstand der Zusatzqualifikation sind die in
Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten.

§47
Priufung der Zusatzqualifikation

(1) Die Zusatzqualifikation wird auf Antrag des oder
der Auszubildenden geprlft, wenn der oder die Aus-
zubildende glaubhaft gemacht hat, dass ihm oder ihr
die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten vermittelt worden sind. Die Prifung findet im
zeitlichen Zusammenhang mit Teil 2 der Abschluss-
prafung als gesonderte Prifung statt.

(2) Die Prufung der Zusatzqualifikation erstreckt
sich auf die in Anlage 4 genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten.

(3) In der Prifung der Zusatzqualifikation hat der
Prafling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Betriebsablaufe an der Bar zu organisieren,

2. Getranke gemaB der empfohlenen Trinktemperatur
fachgerecht zu lagern,

3. Lagerbestande zu kontrollieren,

4, Getrankeangebote anlassbezogen zusammenzu-
stellen,

5. Getranke zu empfehlen und hinsichtlich Herkunft,
Inhaltsstoffen, Herstellung und Geschmack zu er-
lautern sowie Fachbegriffe der Bar anzuwenden,

6. Cocktails nach vorgegebener Rezeptur zu kalkulie-
ren, fachgerecht herzustellen, anzurichten und zu
servieren,

7. Weine fachgerecht zu servieren und
8. situationsgerecht mit Gasten zu kommunizieren.

(4) FUr den Nachweis nach Absatz 3 hat der Prifling
zwei Arbeitsproben durchzuflhren. Der Priifling hat

1. in der ersten Arbeitsprobe drei Cocktails nach den
drei Zubereitungsverfahren - geschittelt, gerihrt
und gebaut — mit passenden Garnituren nach vor-
gegebenen Rezepturen zu kalkulieren, herzustellen
und anzurichten und

2. in der zweiten Arbeitsprobe zwei vom Prifungsaus-
schuss ausgewahlte Weine oder Spirituosen zu ver-
kosten, in passenden Glasern auszuschenken und
die Getrankeauswahl gastorientiert zu erlautern;
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dem Prifling werden Flaschen mit vollstandigem
Etikett zur Verflgung gestellt.

Nach der Durchflihrung der Arbeitsproben wird mit
dem Prifling ein auftragsbezogenes Fachgesprach
Uber die Arbeitsproben gefihrt.

(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt 60 Minuten.
Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert héchs-
tens 15 Minuten.

() Die Prifung der Zusatzqualifikation ist bestan-
den, wenn die Prifungsleistung mit mindestens ,aus-
reichend" bewertet worden ist.

Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen

§ 48

Befreiung von Teil 1
der Abschlussprufung und
Anrechnung von Ausbildungszeiten

Bei erfolgreich abgeschlossener Berufsaushildung
zur Fachkraft fir Gastronomie nach § 18 Absatz 2 ist

1. der oder die Auszubildende von Teil 1 der Ab-
schlussprifung zum Fachmann flr Systemgastrono-
mie und zur Fachfrau flr Systemgastronomie befreit
und

2. diese Ausbildung im Umfang von 24 Monaten auf
die Dauer der Berufsausbildung zum Fachmann flr
Systemgastronomie und zur Fachfrau far System-
gastronomie anzurechnen, wenn die Vertragspar-
teien dies vereinbaren.

§ 49

Erwerb des Abhschlusses
zur Fachkraft fur Gastronomie
nach nichtbestandener Abschlussprifung
zum Fachmann fiir Systemgastronomie und
zur Fachfrau fiir Systemgastronomie

Besteht der Prifling die Prifung nach & 44 nicht,
erwirbt er auf seinen Antrag den Abschluss zur Fach-
kraft fir Gastronomie nach Abschnitt 2, wenn

1. er in Teil 1 der Abschlussprifung mindestens aus-
reichende Prifungsleistungen erbracht hat und

2. zusatzlich

a) die Ergebnisse der in Nummer 1 bezeichneten
Prifung,

b) das Ergebnis im Prifungsbereich ,Gasterlebnis,
Verkaufsforderung, Marketing und Warenlage-
rung” nach & 40 und

c) das Ergebnis im Prifungsbereich ,Wirtschafts-
und Sozialkunde" nach § 43

die Anforderungen nach § 18 erflllen.
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