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Verordnung
iiber die Berufsausbildung im Gastgewerbe *)

Vom 25. April 1980

Auf Grund des § 25 des Berufsbildungsgesetzes vom
14. August 1969 (BGBI. | S. 1112), der zuletzt durch
§ 24 Nr. 1 des Gesetzes vom 24. August 1976 (BGBI. |
S. 2525) geandert worden ist, wird im Einvernehmen mit
dem Bundesminister fur Bildung und Wissenschaft ver-
ordnet:

Erster Teil

Aligemeine Vorschriften

§1
Staatliche Anerkennung
der Ausbildungsberufe

Folgende Ausbildungsberufe werden staatlich aner-
kannt:

1. Fachgehilfe im Gastgewerbe/Fachgehilfin im Gast-
gewerbe,

2. Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau und
3. Hotelfachmann/Hotelfachfrau.

§2

Ausbildungsdauer

Die Berufsausbildung dauert im Ausbildungsberuf des
§ 1 Nr. 1 zwei Jahre und in den Ausbildungsberufen des
§ 1 Nr. 2 und 3 drei Jahre. Auszubildende, denen der Be-
such eines nach landesrechtlichen Vorschriften einge-
fuhrten schulischen Berufsgrundbildungsjahres nach
einer Rechtsverordnung geman § 29 Abs. 1 des Berufs-
bildungsgesetzes als erstes Jahr der Berufsausbildung
anzurechnen ist, beginnen die betriebliche Ausbildung
im zweiten Ausbildungsjahr.

§3
Fortsetzung der Berufsausbildung

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

§4
Berufsfeldbreite Grundbildung

Die Ausbildung im ersten Ausbildungsjahr vermittelt
eine berufsfeldbreite Grundbildung, wenn die betriebli-
che Ausbildung nach dieser Ausbildungsordnung und
die Ausbildung in der Berufsschule nach den landes-
rechtlichen Vorschriften ber das Berufsgrundbildungs-
jahr erfolgen.

Zweiter Teil

Ausbildungsberufsbilder,
Ausbildungsrahmenplane

§5

Ausbildungsberufsbild fiir den Fachgehiilfen im Gast-
gewerbe/die Fachgehilfin im Gastgewerbe und ge-
meinsamer Teil der Ausbildungsberufsbilder fiir den
Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau und den
Hotelfachmann/die Hotelfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens
die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Arbeitsschutz und Unfallverhitung,

2. Umweltbeeinflussung und Umweltschutz,
3. Hygiene,
4

. Bedienen und Instandhalten der Arbeitsgerate und
Gebrauchsgegenstande,

(&)

. fremdsprachliche Fachausdriicke,
. Kenntnisse des Ausbildungsbetriebes,

7. Reinigen und Pflegen der Raume und ihrer Einrich-
tungen, Pflegen der Wasche,

[}

8. Lagern und Kontrollieren von Waren,

9. Kenntnisse des Aufbaus der Speise- und Getranke-
karte, Zusammenstellen der Tagesspeisekarte,

10. Vor- und Zubereiten einfacher Speisen und Getran-
ke unter Berlicksichtigung der Grundlagen der Er-
nahrungslehre,

11. Arbeiten am Biifett,

12. Servieren und Ausheben im Restaurant einschlieB-
lich Arbeitsvorbereitung, Abrechnen im Service,

13. Dekorieren von Rdumen und Tafeln,
14. Arbeiten im Betriebsbiro.

§6

Besonderer Teil
des Ausbildungsberufsbildes fiir den
Restaurantfachmann/die Restaurantfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens
die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Servieren und Ausheben im Restaurant,

2. Ausfihren besonderer Arbeiten am Tisch,

3. Zusammenstellen der Speise- und Menikarte,
4. Zusammenstellen der Getranke- und Weinkarte,

‘) Diese Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Standigen Kon-

ferenz der Kuitusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland be-
schlossene Rahmenlehrplan fur die Berufsschule werden demnachst als Beu-
lage zum Bundesanzeiger veroffentlicht.
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5. Behandeln und Ausschenken von Getranken,
6. Herstellen von Misch- und Mixgetranken,

7. Vorbereiten und Durchfihren von Festlichkeiten
und Sonderveranstaltungen,

8. Fuhren eines Reviers,

9. Rechnungswesen und Zahlungsverkehr,
10. Organisation des Ausbildungsbetriebes,
11. Werbung.

§7

Besonderer Teil
des Ausbildungsberufsbildes fiir den
Hotelfachmann/die Hotelfachfrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens
die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Arbeiten im Biro,

. Arbeiten in der Hotel-Organisation,
. Arbeiten in der Hausverwaltung,

. Arbeiten in der Magazinverwaltung,
. Arbeiten im Empfang,

o O A WN

. Werbung.

§8

Ausbildungsrahmenpléane

Die in den §§ 5 bis 7 genannten Fertigkeiten und
Kenntnisse sollen nach derin der Anlage 1 fiir die beruf-
liche Grundbildung und in den Anlagen 2 bis 4 fiir die be-
rufliche Fachbildung jeweils enthaltenen Anleitungen
zur sachlichen und zeitlichen Gliederung der Berufsaus-
bildung (Ausbildungsrahmenplédne) vermittelt werden.
Eine von den Ausbildungsrahmenplanen innerhalb der
beruflichen Grundbildung und innerhalb der beruflichen
Fachbildung abweichende sachliche und zeitliche Glie-
derung des Ausbildungsinhaltes ist insbesondere zu-
lassig, soweit betriebspraktische Besonderheiten die
Abweichung erfordern.

Dritter Teil
Ausbildungsplan und Berichtsheft

§9
Ausbildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Aus-
bildungsrahmenplanes fiir den Auszubildenden einen
Ausbildungsplan zu erstellen.

§10
Berichtsheft

Der Auszubildende hat ein Berichtsheft in Form eines
Ausbildungsnachweises zu fihren. Ihm ist Gelegenheit
zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbildungs-
zeit zu flihren. Der Ausbildende hat das Berichtsheft re-
gelmaBig durchzusehen.
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Vierter Teil

Prifungen

§ 11

Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine
Zwischenpriifung durchzufiihren. Sie soll nach zwolf
Monaten stattfinden.

(2) Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf die in der
Anlage 1 fir die ersten zwolf Monate aufgefiihrten Fer-
tigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschul-
unterricht entsprechend den Rahmenlehrplanen zu ver-
mitteinden Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(3) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Priifling in
insgesamt héchstens vier Stunden zwei Arbeitsproben
durchfihren. Hierflir kommen insbesondere in Betracht:

1. Stellen verschiedener Tafelformen,

2. Servieren einfacher Gerichte,

3. Zubereiten einfacher Gerichte der kalten Kiiche,
4. Zubereiten einer einfachen Eierspeise,

5. Herstellen von AufguBgetranken.

§12
AbschluBpriifung

(1) Die AbschluBprifungen gliedern sich in eine Fer-
tigkeits- und Kenntnispriifung. Die Anforderungen rich-
ten sich nach den Vorschriften der §§ 13 bis 15.

(2) In den Priifungsfachern Technologie, Technische
Mathematik sowie Wirtschafts- und Sozialkunde soll
der Prifling schriftlich und in den Prifungsfachern
Technologie und Wirtschafts- und Sozialkunde auch
mindlich geprift werden.

(8) Flr die schriftliche Kenntnisprifung ist von folgen-
den zeitlichen Richtwerten auszugehen:

1. im Prufungsfach

Technologie 120 Minuten,
2. im Prufungsfach

Technische Mathematik 90 Minuten,
3. im Prifungsfach

Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.

(4) Soweit die schriftliche Prifung in programmierter
Form durchgefiihrt wird, kann die in Absatz 3 genannte
Prifungsdauer unterschritten werden.

(5) Die mundliche Pritfung soll je Prifling nicht langer
als 30 Minuten dauern.

(6) Innerhalb der Fertigkeitsprifung haben alle Ar-
beitsproben das gleiche Gewicht.

(7) Innerhalb der Kenntnisprifung hat das Prifungs-
fach Technologie gegeniiber jedem der Gbrigen Pri-
fungsfacher das doppelte Gewicht. Fir jedes Prufungs-
fach hat die schriftliche Prufungsleistung gegeniber der
mindlichen das doppelte Gewicht.
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(8) Die Prifungen sind bestanden, wenn jeweils in der
Fertigkeits- und der Kenntnispriifung sowie innerhalb
der Kenntnisprifung im Prifungsfach Technologie min-
destens ausreichende Leistungen erbracht worden
sind.

§ 13

Priifungsanforderungen fiir den Ausbildungsberuf
Fachgehilfe im Gastgewerbe/Fachgehilfin
im Gastgewerbe

(1) Die AbschluBprifung erstreckt sich auf die in den
Anlagen 1 und 2 zu § 8 aufgefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehrstoff, soweit er flr die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Prifling in
insgesamt hochstens sieben Stunden vier Arbeitspro-
ben durchfihren. Hierfir kommen insbesondere in Be-
tracht:

1. Anrichten kalter Platten nach fachlichen Regeln,

2. Dekorieren von Tafeln unter Verwendung von Blu-
men, Kerzen und Servietten,

3. Servieren und Ausheben unter Beachtung der Ser-
vierregeln,

4. Ausschenken von Getranken unter Beachtung der
entsprechenden Glaser und Ausschanktemperatu-
ren,

5. Abrechnen beim Gast,
6. Herrichten eines Gastezimmers.

(3) Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Prifling in
den Prifungsfachern Technologie, Technische Mathe-
matik sowie Wirtschafts- und Sozialkunde geprift wer-
den. Es kommen Fragen und Aufgaben insbesondere
aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. im Prifungsfach Technologie:
a) Zubereitung von Lebensmitteln,
b) Arten und Herstellung von Getrénken,

c) Aufbau und Inhalt von Speise- und Getrankekar-
ten,

d) Bonierungsarten,

e) Servierarten und Bedienungssysteme,

f) Arten des Zahlungsverkehrs,

g) Arbeitsschutz und Unfallverhiitung, Hygiene,
h) Umweltbeeinflussung und Umweltschutz,

i) Gesetze und Verordnungen aus dem Lebensmit-
telrecht, insbesondere die fur den Betrieb einer
Gaststéatte notwendigen lebensmittelrechtlichen
Vorschriften, sowie Gaststattengesetz,

2. im Prifungsfach Technische Mathematik:

a) Grundrechenarten,

b) Prozentrechnen;

3. Im Prifungsfach Wirtschafts- und Sozialkunde:
Wirtschafts- und Sozialkunde.
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§ 14
Priifungsanforderungen fiir den Ausbildungsberuf
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

(1) Die AbschluBpriifung erstreckt sich auf die in den
Anlagen 1 bis 3 zu § 8 aufgefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Prifling in
insgesamt hdchstens sieben Stunden vier Arbeitspro-
ben durchfihren. Hierfiir kommen insbesondere in Be-
tracht:

1. die in § 13 Abs. 2 genannten Arbeitsproben,

2. Zusammenstellen und Gestalten einer Speisekarte
fur ein a-la-carte-Restaurant,

3. Zusammenstellen eines Festmeniis unter Beriick-
sichtigung der dazugehdrigen Getranke,

4. Zubereiten von Speisen vor dem Gast, insbesondere
Filieren, Tranchieren und Flambieren,

5. Herstellen von Misch- und Mixgetranken,

6. Vorbereiten einer Veranstaltung nach einem festge-
legten Ablauf, insbesondere Entwerfen eines Tisch-
planes, einer Sitzordnung und eines Tafelorientie-
rungsplanes.

Von den vier Arbeitsproben sind zwei aus den unter
Nummer 2 bis 6 aufgefihrten Arbeitsproben zu wahlen.

(3) Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Prifling in
den Prifungsfachern Technologie, Technische Mathe-
matik sowie Wirtschafts- und Sozialkunde geprift wer-
den. Es kommen Fragen und Aufgaben insbesondere
aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. im Prifungsfach Technologie:

a) diein § 13 Abs. 3 Nr. 1 Buchstabe a bis f genann-
ten Gebiete,

b} internationale Arten des Servierens,
c) Speisen- und Getrankekunde,

d) Zusammenstellung einer Getranke- und Weinkar-
te unter Bericksichtigung der gesetzlichen Be-
stimmungen,

e} organisatorischer Ablauf des Service,

f) Erstellung eines Dienstplanes,

g) Arbeitsschutz und Unfallverhitung, Hygiene,
h) Umweltbeeinflussung und Umweltschutz,

i) Gesetze und Verordnungen aus dem Lebensmit-
teirecht, insbesondere die fiir den Betrieb einer
Gaststéatte notwendigen lebensmittelrechtlichen
Vorschriften, sowie Gaststattengesetz;

2. im Prafungsfach Technische Mathematik:

a) Grundrechenarten, Prozentrechnen,

b) Kostenrechnung und Kalkulation,

¢) Umrechnen fremder Wahrungseinheiten;

3. im Prifungsfach Wirtschafts- und Sozialkunde:
Wirtschafts- und Sozialkunde.
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§ 15

Priifungsanforderungen fiir den Ausbildungsberuf
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

(1) Die AbschluBprifung erstreckt sich auf die in den
Anlagen 1, 2 und 4 zu § 8 aufgefiuhrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Prifling in
insgesamt hdchstens sieben Stunden vier Arbeitspro-
ben durchfihren. Hierfir kommen insbesondere in Be-
tracht:

1. die in § 13 Abs. 2 genannten Arbeitsproben,
2. Flihren einer Gastekorrespondenz,

3. Erstellen einer Hotelrechnung und Abrechnen beim
Gast,

. Vorbereiten einer Festlichkeit,

. Erstelien eines Tagesberichtes,

. Entwerfen eines Veranstaltungsplanes,
. Entwerfen eines Werbeschreibens,

@ N O O b

. Erstellen eines Wochendienstplanes fir die Etage,
9. Kontrollieren eines Gastezimmers,
10. Ausgeben von Waren auf Anforderung.

Von den vier Arbeitsproben sind zwei aus den unter
Nummer 2 bis 10 aufgefiinrten Arbeitsproben zu wah-
len.

(3) Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Prifling in
den Prifungsfachern Technologie, Technische Mathe-
matik sowie Wirtschafts- und Sozialkunde geprift wer-
den. Es kommen Fragen und Aufgaben insbesondere
aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. im Prifungsfach Technologie:

a) diein § 13 Abs. 3 Nr. 1 Buchstabe a bis f genann-
ten Gebiete,

b) Gastaufnahmevertrag und Haftung,
c) Moglichkeiten der inneren Werbung,
d) Pfandrecht des Gastwirtes,

e) gesetzliche Auflagen fur groBere Veranstaltun-
gen,

f) Kaufvertrag und seine Erflilung, Lieferungs- und
Zahlungsverzug sowie Mangelriige,

Bonn, den 25. April 1980
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g) Arbeitsschutz und Unfallverhiitung, Hygiene,
h) Umweltbeeinflussung und Umweiltschutz,

i) Gesetze und Verordnungen aus dem Lebensmit-
telrecht, insbesondere die fir den Betrieb einer
Gaststatte notwendigen lebensmittelrechtlichen
Vorschriften, sowie Gaststéattengesetz;

2. im Prifungsfach Technische Mathematik:
a) Grundrechenarten, Prozentrechnen,
b) Kostenrechnung und Kalkulation,
c) Umrechnen fremder Wahrungseinheiten;
3. im Prifungsfach Wirtschafts- und Sozialkunde:
Wirtschafts- und Sozialkunde.

Flnfter Teil

Ubergangs- und SchiluBbestimmungen

§16
Aufhebung von Vorschriften
Die bisher festgelegten Berufsbilder, Berufsbildungs-
plane und Prifungsanforderungen fur die Lehrberufe,
Anlernberufe und vergleichbar geregelten Ausbildungs-
berufe, insbesondere flir die Ausbildungsberufe Hotel-

und Gaststéattengehilfin und Kellner(in), sind nicht mehr
anzuwenden.

§17
Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhaltnisse, die bei Inkrafttre-
ten dieser Verordnung bestehen, sind die bisherigen
Vorschriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Ver-
tragspartner vereinbaren die Anwendung der Vorschrif-
ten dieser Verordnung.

§18
Berlin-Klausel

Diese Verordnung gilt nach § 14 des Dritten Uberlei-
tungsgesetzes in Verbindung mit § 112 des Berufsbil-
dungsgesetzes auch im Land Berlin.

§19
Inkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 1980 in Kraft.

Der Bundesminister fir Wirtschaft
In Vertretung
Schlecht
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Anlage 1

(zu§8)
Abschnitt | des Ausbildungsrahmenplans fiir die Berufsausbildung zum Fachgehilfen im

Bundesgesetzblatt, Jahrgang 1980, Teil |

Gastgewerbe/zur Fachgehilfin im Gastgewerbe, zum Restaurantfachmann/
zur Restaurantfachfrau und zum Hotelfachmann/ zur Hotelfachfrau:

berufliche Grundbildung

zu vermitteln im

IF\I? Ausbilduﬁzigggrsufsbildes zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
1 | 2
1 2 3 4

1 Arbeitsschutz und Un- a) einschlagige Arbeitsschutzvorschriften in Ge-
fallverhitung setzen und Verordnungen nennen
(§5Nr.1) b) einschiagige Vorschriften derTrager der gesetz-

lichen Unfallversicherung, insbesondere Unfall-
verhtitungsvorschriften, Richtlinien und Merk-
blatter, nennen

c) unfallverursachendes menschliches Fehlver-
halten sowie berufstypische Unfallquellen und
-situationen beschreiben

d) Gefahren des elektrischen Stroms beschreiben

e) wesentliche Vorschriften Gber Feuerverhiitung
und die Brandschutzeinrichtungen nennen

f) Gefahren der Gifte, Gase und leicht entztindba-
ren Stoffe nennen

g) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben und
MaBnahmen zur Ersten Hilfe einleiten

2 Umweltbeeinflussung a) betriebsbedingte Umweltbelastungen und Még-
und Umweltschutz lichkeiten ihrer Einschrénkung und Vermeidung
(§5Nr. 2 nennen

b) Desinfektions- und Schéadlingsbekampfungs-
mittel anwenden

c) Mull unter Bertcksichtigung der gesetzlichen
Bestimmungen beseitigen

3 Hygiene a) Bedeutung der Arbeitshygiene erklaren
(§ 5Nr. 3) b) Sauberkeit am Arbeitsplatz und geeignete Ar-

beitskleidung beachten

4 Bedienen und Instand- | a) Zusammensetzung und Arbeitsweise der Ar-
halten der Arbeitsgerate beitsgerate beschreiben
und Gebrauchsgegen- | |, Arbeitsgerate und Gebrauchsgegenstinde be-
stande dienen, reinigen und pflegen
(§ 5 Nr. 4) ' pieg

5 fremdsprachliche Fach- gebrauchliche fremdsprachliche Fachausdriik-
ausdriicke ke aussprechen und anwenden
(§5Nr.5)

6 Kenntnisse des Ausbil- | a) Gliederung, Aufgaben und Zusammenhange
dungsbetriebes der einzelnen Betriebsteile nennen X
(§5Nr.6) b) dieFunktionundZusammenhénge betrieblicher

Einrichtungen beschreiben X
c) kooperatives Verhalten am Arbeitsplatz beach- X
ten
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zu vermitteln im

Nr Ausbilduzzi;geefufsbildes zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
1 2
1 2 3
d) - tber betriebliche Ordnungsmittel, insbesonde-
re Uber Ausbildungsvertrag, Arbeitszeitord-
nung, Tarifvertrage, Auskunft geben X
7 Reinigen und Pfiegen a) Reinigungs- und Pflegemittel auswahlen und
der Raume und ihrer Ein- verwenden X
richtungen, Pflegen der ol -
Wiische b) Spezialraume reinigen und pflegen X
(§5Nr.7)
8 Lagern und Kontrollie- a) Waren annehmen und auf Gewicht und Menge
ren von Waren prifen X
(§5Nr.8) b) Waren einlagern X
c) Lagerbestiande kontroliieren X
d) gesetzliche Bestimmungenfirdie Lagerungvon
Waren nennen X
9 Kenntnisse des Auf- a) Gliederung der Speise-, Getranke- und Wein-
baus der Speise- und karten beschreiben X
Getrankelia:'lte, %u- b) rechtliche Grundlagen fur Speise-, Getranke-
sammenstellen der und Weinkarten nennen X
Tagesspeisekarte
(§ 5Nr.9)
10 | Vor-und Zubereiten a) Gemduse, Salate und Kartoffeln vorbereiten, ins-
einfacher Speisen und besondere reinigen, schéilen, zerkieinern und
G!etré:mke unter Berlck- formen : X
sthguEg .(.jﬁr Gru:’ncz]la- b) Fleischarten nennen und ihre Verwendungs-
?§eg N?rr 13)‘3 rungsienre maglichkeiten beschreiben X
' c) einfache Gerichte der kalten Kiiche und der
Frihsttcksklche vor- und zubereiten X
d) einfache Eierspeisen zubereiten X
e) einfache Gerichte der warmen Kiiche vor- und
zubereiten X
f) AufguBgetrénke herstellen X
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Anlage 2
(zu§ 8)
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Abschnitt Il des Ausbildungsrahmenplans fiir die Berufsausbildung zum Fachgehilfen im

Gastgewerbe/zur Fachgehilfin im Gastgewerbe, zum Restaurantfachmann/
zur Restaurantfachfrau und zum Hotelfachmann/zur Hotelfachfrau:

gemeinsame berufliche Fachbildung

zu vermitteln im

';\I? Ausbil duLegilsggrsufsbildes zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
3 ] 4] 5]
1 2 3 4
1 diein§ 5Nr. 1 bis 5 diein Anlage 1 Ifd. Nr. 1 bis 5, Spalte 3 aufgefihr- | wahrend
bis | aufgefuhrten Teile des ten Fertigkeiten und Kenntnisse des 2. Aus-
5 Ausbildungsberufsbil- bildungs-
des jahres
Zu ver-
mitteln
6 Reinigen und Pflegen a) Wasche unter Anleitung pflegen undinstandhal-
der Rdume und ihrer ten X
Einrichtungen, Pflegen s . ;
der Wische b) Géstezimmer und Gastrdume herrichten X
(§ 5Nr. 7)
7 Kenntnisse des Aufbaus | a) Tagesspeisekarte unter Anleitung zusammen-
der Speise- und Getréan- stellen X
kekarte, Zusammgnstel- b) bei der Menubesprechung mitwirken X
len der Tagesspeisekar-
te
(§ 5Nr.9)
8 Vor- und Zubereiten ein- | a) einfache warme und kalte Speisen vor- und zu-
facher Speisen und Ge- bereiten X
trdnke unterBerlcksich- | ) e platten nach fachlichen Regeln anrichten X
tigung der Grundlagen
der Ernahrungslehre c) Fruhstiucks- und Kaffeekiiche betreuen X
(§ 5Nr. 10)
9 Arbeiten am Bufett a) verschiedene Arten von Getranken und von Ta-
(§ 5Nr. 11) bakwaren beschreiben X
b) Uber MaBeinheiten Auskunft geben - X
c) Schankanlage bedienenund pflegen, Bierfasser
anstechen X
d) Waren verkaufen und abrechnen X
e) Getranke ausgeben und unter Verwendung der
entsprechenden Glaser ausschenken X
f) alkoholfreie Erfrischungsgetranke herstellen
und ausschenken X
g) Lager- und Ausschanktemperaturen der ver-
schiedenen Getranke nennen X
h) bei der Bufettabrechnung und -kontrolle mitwir-
ken X
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Lfd.
Nr.

Teil des

Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermitteln im
Ausbildungshalbjahr

10

Servieren und Ausheben
im Restaurant ein-
schlieBlich Arbeitsvor-
bereitung, Abrechnen
im Service

(§ 5Nr. 12)

a)
b)

c)
d)

e)

)

9)
h)

Servierregeln beschreiben

Speisen und Getranke unter Berlicksichtigung
der Servierregeln servieren

selbstandig ausheben

tUber verschiedene Servierarten und Bedie-
nungssysteme Auskunft geben

Vorbereitungsarbeiten fir das Service selbstan-
dig ausfuhren

verschiedene Bonierungsarten nennen
bei dem Gast abrechnen
Tageseinnahmen abrechnen

>

11

Dekorieren von Raumen
und Tafeln
(§ 5Nr. 13)

a)
b)
c)

d)

Tafeln und Tafelformen stellen
Tafeln unter Anleitung eindecken

Tafeln mit Blumen, Kerzen und Servietten deko-
rieren

R&ume dekorieren

x

12

Arbeitenim Betriebsbiro
(§ 5 Nr. 14)

a)

b)
c)

d)
e)
f)

9)

Telefon bedienen und Telefoneinnahmen
abrechnen

Speisekarten schreiben und vervielfaltigen

Reservierungswiinsche entgegennehmen und
Reservierungen ausfiihren

Auskiinfte erteilen
Bonkontrolle unter Anleitung ausfihren

Uiber baren, halbbaren und bargeldlosen Zah-
lungsverkehr Auskunft geben

Schriftsticke ablegen und registrieren

>
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Anlage 3
(zu § 8)
Abschnitt lll des Ausbildungsrahmenplans fiir die Berufsausbildung zum Restaurantfachmann/
zur Restaurantfachfrau:
besondere berufliche Fachbildung
Ld Teil d zu vermitteln im
Nr Ausbildun(:;'sb:rsufsbild es zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
3 ] 4] 5] s
1 2 3 4
1 diein § 5Nr. 1 bis 5 diein Anlage 1 Ifd. Nr. 1 bis 5, Spalte 3 aufgefthr- wahrend
bis | aufgefihrten Teile des ten Fertigkeiten und Kenntnisse des 3. Aus-
5 Ausbildungsberufsbil- bildungs-
des jahres
Zu ver-
mitteln
6 Servierenund Ausheben | a) den Gast empfangen, placieren und beraten so-
im Restaurant wie seine Bestellung entgegennehmen X
(§6Nr.1) b) Vorbereitungsarbeiten fir ein gehobenes Ser-
vice ausfihren X
7 Ausfahren besonderer a) uber internationale Arten des Servierens Aus-
Arbeiten am Tisch kunft geben X
(§6Nr.2) b) am warmen und kalten Biifett arbeiten X
c) am Tisch arbeiten, insbesondere filieren, tran-
chieren und flambieren X
d) Speisen und Getranke vor dem Gast zubereiten X
8 Zusammenstellen der a) groBe Speisekarten zusammenstellen und ge-
Speise- und Menukarte stalten X
(§6Nr. 3) b) ein Festment unter Berlicksichtigung der dazu-
gehorigen Getrénke zusammenstellen X
9 Zusammenstellen'der a) Getranke- und Weinkarte zusammenstellen X
geg?\lnrki; und Weinkarte b) Bedeutung der Getranke- und Weinkarte fur
: Werbung und Verkauf erklaren X
10 Behandeln und Aus- a) Weine und Schaumweine servieren X
iggenken von Getran- b) Biere verschiedener Sorten behandeln X
(§ 6 Nr. 5)
11 Herste_llen von Misch- a) Longdrinks herstellen X
:‘§"g mxg;etranken b) Bowlen ansetzen X
' c) alkoholische HeiBgetranke zubereiten X
d) Cocktails herstellen X
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zu vermitteln im

';\I? Ausbilduﬁziégg?ufsbildes zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
3 [ 4] 51 s
1 2 3 4
12 Vorbereiten und Durch- a) den organisatorischen Ablauf des Service nen-
fahren von Festlichkei- nen X
t‘inltu"d Sonderveran- b) UberGEMA-Gebuhren, Tanzerlaubnis, Gaststat-
?;6 Kl':g%" tenschiuBzeit Auskunft geben X
c) den Gast beraten X
d) organisatorische Vorarbeiten nach dem festge-
legten Ablaufplan fiur die Veranstaltung ausfih-
ren, insbesondere Tischplan, Sitzordnung und
Tafelorientierungsplan entwerfen X
13 Fihren eines Reviers a) Bestellungen entgegennehmen X
(§6Nr.8) b) bei dem Gast abrechnen und kassieren X
c) Tageseinnahmen abrechnen X
14 Rechnungswesen und a) Grundlagen der Kostenrechnung und Kalkula-
Zahlungsverkehr tion nennen X
(§6Nr. 9) b) fremde Wahrungseinheiten umrechnen X
c) Warenbestandsaufnahme, Blfettabrechnung
und Bonkontrolle ausfiihren X
d) Warenstatistik erstellen X
e) Schecks entgegennehmen, priifen und weiter-
leiten X
15 Organisation des Aus- Dienst- und Organisationsplane unter Berlck-
bildungsbetriebes sichtigung rationeller Arbeitsablaufe und -ver-
(§ 6 Nr. 10) fahren erarbeiten X
16 Werbung a) auBere WerbemaBnahmen nennen X
(§ 6Nr. 11) b) WerbemaBnahmen innerhalb des Betriebes un-
ter Anleitung ausfuhren X
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Anlage 4
(zu§ 8)
Abschnitt Ill des Ausbildungsrahmenplans fiir die Berufsausbildung zum Hotelfachmann/
zur Hotelfachfrau:
besondere berufliche Fachbildung
Lid Teil d zZu yermitteln im
Nr Ausbi!dungsb:rsufsbild es zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungshalbjahr
3] 4] 5] s
1 2 3 4
1 diein § 5Nr. 1 bis 5 diein Anlage 1 Ifd. Nr. 1 bis 5, Spalte 3 aufgefuhr- wahrend
bis | aufgefuhrten Teile des ten Fertigkeiten und Kenntnisse des 3. Aus-
5 Ausbildungsberufsbil- bildungs-
des jahres
Zu ver-
mitteln
6 Arbeiten im Blro a) Blromaschinen bedienen X
(§7Nr.1) b) Inventuren durchfiihren, ein Inventar unter An-
leitung aufstelien X
¢) Warenverbrauchsstatistik erstellen X
d) Grundlagen der Kostenrechnung und Kalkula-
tion nennen X
e) Teilbereiche des Betriebes und Betriebsablaufe
GUberprufen X
7 Arbeiten in der a) Dienst- und Organisationspléne unter Beruck-
Hotel-Organisation sichtigung rationeller Arbeitsabldufe und -ver-
(§7Nr.2) fahren erarbeiten X
b) den AblaufvonFestlichkeiten und Sonderveran-
staltungen planen X
c) Festlichkeiten und Sonderveranstaltungen un-
ter Anleitung durchfiihren X
d) GberGEMA-Gebuhren, Tanzeraubnis, Gaststat-
tenschluBzeit Auskunft geben X
8 Arbeiten in der Hausver- | a) bei den Arbeitsvorbereitungen in den einzelnen
waltung Abteilungen mitwirken X
(§7Nr.3) b) Gastezimmer und Gastrdume kontrollieren X
c) beim Einkauf von Wasche und Reinigungsmit-
teln mitwirken X
d) Wiaschekontrollen ausfuhren X
9 Arbeiten in der Magazin- | a) den Bedarf an Material in Zusammenarbeit mit
verwaltung den Abteilungen ermitteln X
(§7Nr.4) b) Material verwalten und ausgeben X
c) Bezugsquellen ermitteln, Liefer- und Warenkar-
teien fahren X
d) Angebote auswerten X
€) Bestellungen aufgeben, Waren und Material an-
nehmen, Termine Uberwachen X
f) Lieferungen und Rechnungen Uberprifen X
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

zu vermitteinde Fertigkeiten und Kenntnisse

zu vermittein im
Ausbildungshalbjahr

10

Arbeiten im Empfang
{§ 7 Nr. 5)

a)
b)
c)

d)
e)

f)
9
h)

n)

Hotelgaste empfangen
Reservierungswinsche entgegennehmen

Reservierungsplane erstellen, Zimmerbelegung
planen, Gastekorrespondenz fiihren

ausgefllite Meldevordrucke uberprafen und
weiterleiten, Meldebtcher und Karteien fihren

das Weck- und das Fundbuch sowie das Hotel-
journal fiihren

Hotelrechnung erstellen
Hotelkasse unter Anleitung fuhren

Tages- und Kassenberichte erstellen und an die
Hauptbuchhaltung weitergeben

Schecks, Reiseschecks und Kreditkarten ent-
gegennehmen und prifen

fremde Wahrungseinheiten umrechnen

Abrechnungen mit Reiseblros und Veranstal-
tern erstellen

Uber Beférderungsmoglichkeiten und -bedin-
gungen im Personen-, Gepéck- und Frachtver-
kehr Auskunft geben

die Bedeutung des Gastaufnahmevertrages und
der Haftung erklaren

11

Werbung
(§ 7 Nr. 6)

a)
b)

c

duBere WerbemaBnahmen nennen

WerbemaBnahmen innerhalb des Betriebes un-
ter Anleitung durchfiihren

den Gast beraten




