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2014 Konzeptpapier

2017 Einigung Sozialpartner

2019 Antragsgesprach

Bildquelle: hotcars.com




Metathemen
Digitalisierung
Nachhaltigkeit

Wertschatzung



Gestreckte Abschlussprufung

GAP 1 16 - 18 Monate
GAP 2 Ende der Ausbildung
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Fakten

7 neu geordnete Berufe
Kompetenzorientierung
Gestreckte Abschlussprifung

Durchlassigkeit 2 jahrige
Berufe

Kodifzierte Zusatzqualifikation

Bildquelle: reddit.com



Namen

 Fachkraft Kuiche
 Koch/Kochin
« Fachkraft Gastronomie

« Fachfrau/-mann flr Restaurant-
& Veranstaltungsgastronomie

« Fachfrau/-mann
Systemgastronomie

 Hotelfachfrau/-mann

« Kauffrau/-mann fir
Hotelmanagement

Bildquelle: www.worthpoint.com



Ausbildungsstruktur

ZQ Vegetarische
und vegane Kiiche Zusatzqualifikation Bar und Wein

Koch/Kochin Fachmann/-frau | Fachmann/-frau fiir | Hotelfachmann/- Kaufmann/-

fur System- Restaurants und frau frau fur Hotel-
gastronomie Veranstaltungs- management
gastronomie

GAP 2 GAP 2 GAP 2

AP =GAP 1 AP =GAP 1 AP =GAP 1

Fachkraft Kiiche SP _
Systemgastronomie | SP Restaurantservice

Fachkraft fiir Gastronomie

Bildquelle: Dehoga Bundesverband




Prufungsstruktur

Aufgaben am Empfang
und gastronomische Angebote 25%

Schriftlicher Teil (60 Minuten) 2 Arbeitsaufgaben (60 Minuten)

Veranstaltungen und
Food-and-Beverage-Management 15%
schriftlich (60 Minuten)

Revenue-Management,
Marketing und Verkauf 25%

schriftlich (120 Minuten) - _

Wirtschafts- und Sozialkunde 10%
schriftlich (60 Minuten) ?

Organisation des

Beherbergungsbetriebes 25%

fallbezogenes Fachgesprach
(20 Min. + Vorber.)




« Wer ist ihr neuer Azubi?
« Welche Stelle wird er besetzen?

Bildquelle: moreyairport.com



Ausbildungsstellenplane anpassen

—_—

Bildquelle: defensenews.com



Ausbildungsrahmenplane
anpassen

-------

Bildquelle: sofrep.com
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Ausbildungsrahmenplan

_~ = Vor GAP 1

}e'lﬁc’(e Richtwerte
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes . in Wochen 'm_
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat
Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
1 : . 20
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 14
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstutzung verkaufsfordernder Malinahmen 2 10
7 Herrichten und Pflegen von Gasteraumen 4
8 Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten, Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8
9 Wahrnehmung von Aufgaben an Bar und am Getrankebuffet 8
10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6
11 Planen und Koordinierung von Serviceablaufen 6
12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8
13 Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
15 Durchfihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
16 Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden 8




 nutzen zur
icherung und
pesserung




Formulierungtechniken

Unterschiedliche Tiefe Gestaltungsspielraum,

Genaue Angaben

(Taxonomie) Technologieoffenheit

Lebensmittel blanchieren , kochen beim Service nach der betrieblichen Speisen und Gerichte in

und diinsten Serviceform mitwirken verschiedenen Formen nach den
betrieblichen Vorgaben anrichten

gebundene Suppen, Rahmsuppen einfache Kartoffelzubereitungen

und Piireesuppen zubereiten herstellen, insbesondere

Salzkartoffeln, Dampfkartoffeln,
Bratkartoffeln, Kartoffelpiiree und
Kartoffelsalat

Siifsspeisen, Desserts und Eis nach
den betrieblichen Vorgaben
anrichten und garnieren



Bildquelle: defenceview.in
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