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SO FUNKTIONIERT’S:

DIE SYSTEMATIK

Diese Broschiire enthalt vereinfacht in Form einer Checkliste den Ausbildungs-
rahmenplan deines Ausbildungsberufes.

Die Ausbildung fur die Berufe im Gaststattengewerbe ist in mehrere Bereiche geglie-
dert. Teil 1 ist fiir alle Ausbildungsberufe identisch. Die Ausbildungsinhalte fiir die
Fachkraft im Gastgewerbe werden in Teil 2 dargestellt, die fiir Fachleute fiir Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie/Fachleute fiir Systemgastronomie in Teil 3.
Diese Teile gliedern sich jeweils in einen Bereich fiir die gemeinsame (also fiir alle)
und einen fiir die besondere berufliche Fachbildung (fiir die jeweilige Ausbildung).

TEIL 1: GEMEINSAME INTEGRATIV ZU VERMITTELNDE BERUFLICHE GRUNDBILDUNG

Teil 2: FACHKRAFT FUR GASTRONOMIE
2.1: Gemeinsame berufliche Fachbildung
2.2: Besondere berufliche Fachbildung
r Schwerpunkt Restaurantservice
» Schwerpunkt Systemgastronomie

Teil 3: FACHLEUTE FUR RESTAURANTS UND VERANSTALTUNGSGASTRONOMIE/
FACHLEUTE FUR SYSTEMGASTRONOMIE
3.1: Gemeinsame berufliche Fachbildung
3.2: Besondere berufliche Fachbildung
» Fachleute fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
r Fachleute fiir Systemgastronomie
3.3: Zusatzqualifikation Bar und Wein

Aufgelistet sind Fertigkeiten und Kenntnisse, die unter Einbeziehung selbststan-
digen Planens, Durchfiihrens und Kontrollierens von deinem Ausbildungsbetrieb
zu vermitteln sind. Dazu findest du die jeweiligen Ausbildungsmonate, in dem
das Lernziel erreicht werden sollte, und die Angabe tiber den zeitlichen Umfang,
wie lange der Themenbereich vermittelt werden soll.
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LIEBE
KOLLEG*INNEN,

eine gute Ausbildung ist der erste Schritt in ein erfolgreiches
Arbeitsleben und deshalb hast du einen Anspruch darauf, alles zu
lernen, was du fiir eine erfolgreiche Abschlusspriifung brauchst.

Die Kenntnisse und Fahigkeiten, die dein Ausbildungsbetrieb ver-
mitteln muss, werden in dieser Broschiire naher erlautert. Fur jedes
Lernfeld sind die Ausbildungsmonate und der zeitliche Richtwert an-
gegeben. Wenn dir die Inhalte vermittelt wurden, kannst du einfach
einen Haken daran machen. So behaltst du jederzeit den Uberblick,
was noch ansteht und was schon abgearbeitet ist.

Dein Ausbildungsbetrieb muss auf der Grundlage dieses Rahmenplans
einen betrieblichen Ausbildungsplan erstellen und die Inhalte sachlich
und zeitlich gliedern. Dieser Ausbildungsplan muss dir mit Beginn der
Ausbildung ausgehandigt werden. Das ist dein Recht als Azubi.

Als Nachweis, was du in der Ausbildung gelernt hast, musst du aufierdem
ein Berichtsheft fihren. Dazu bist du verpflichtet, aber im Regelfall hast
du einen Anspruch darauf, dieses Berichtsheft in der Arbeitszeit und an
deinem Arbeitsplatz zu schreiben. Dein*e Ausbilder*in muss es regelma-
Rig durchschauen und das durch Unterschrift bestatigen. Das Berichts-
heft muss auerdem bei der Abschlusspriifung vorgelegt werden.

Wenn in deiner Ausbildung mal etwas nicht so lauft, wie du es dir
vorstellst und du Probleme bekommst, sind wir fur dich da. NGG-
Mitglieder haben Anspruch auf Beratung per Mail, am Telefon oder in
unseren 50 Bliros bundesweit.

Wir wiinschen dir Erfolg bei deiner Aushildung und Freude
beim Erlernen des Berufs.

@/CJ/F WAy ,

Claudia Tiedge Volkmar Wolf
Stellvertretende Vorsitzende Bundesjugendsekretar
der Gewerkschaft NGG der Gewerkschaft NGG

Rahmenplan fiir die Ausbildung



DIE WICHTIGSTEN

Warum gibt es eine
Ausbildungsverordnung?

Die Ausbildungsverordnung soll dafiir
sorgen, dass alle Auszubildenden in
einem Beruf in Deutschland dieselben
Kenntnisse und Fahigkeiten erlan-
gen. Damit kann sich jeder Betrieb,
bei dem du dich nach der Ausbildung
bewirbst, darauf verlassen, dass du
bestimmte Dinge gelernt hast.

Wer legt fest, was in der
Ausbildungsverordnung steht?

Die Verordnung wird vom Bundeswirtschaftsministe-
rium verdffentlicht. Zuvor verhandeln Arbeitgeber*in
und Gewerkschaften die Inhalte, die Bezeichnung des
Berufs, die Dauer der Ausbildung und vieles mehr.

Was passiert, wenn sich Ich muss viele andere
ein Betrieb nicht daran hilt? die nicht im Aushildun
Ausbildungsbetriebe sind verpflichtet, Ist das okay?

sich an die Ausbildungsverordnung Du hast ein Recht darauf,

zu halten und ihren Auszubildenden alle Inhalte des Ausbil-

die Inhalte des Berufs zu vermitteln. dungsrahmenplans ver-
Kommen sie dem nicht nach, droht im mittelt zu bekommen. Alle
schlimmsten Fall der Entzug der Aus- Titigkeiten, die nicht zu
bildungsberechtigung. Die zustandigen deiner Ausbildung gehéren,
Kammern sind dafiir verantwortlich, sind nach dem Berufs-

dass die Betriebe iberwacht werden. bildungsgesetz verboten.

Man spricht dann von aus-



Gilt der Plan auch fiir
die Berufsschule?

Nein. Fir den Berufsschulunterricht
gibt es einen eigenen Rahmenlehr-

plan. In der Broschure stehen die

Inhalte und Lernziele, die in deinem
Ausbildungsbetrieb behandelt wer-

den mussen.

Wo wird nachgewiesen, was ich

gelernt habe?

Du musst als Ausbildungsnach-
weis ein Berichtsheft fithren.
Dazu bist du laut Berufsbil-
dungsgesetz verpflichtet.
Dein*e Ausbilder*in muss dir
im Regelfall die Gelegenheit
geben, das Berichtsheft am Ar-
beitsplatz und in der Arbeitszeit
zu fihren. Dort gehort in Stich-

Sachen machen,
gsplan stehen.

bildungsfremden Tatig-
keiten. Wenn du standig
solche Aufgaben machen
musst, lass dich auf jeden
Fall beraten. Wir konnen
dir dabei helfen, dass du
tatsachlich das vermittelt
bekommst, was im Ausbil-
dungsrahmenplan steht.

Rahmenplan fiir die Ausbildung

punkten alles hinein, was du im
Laufe der Woche gemacht hast
und welche Themen im Berufs-
schulunterricht behandelt wur-
den. Dein*e Ausbilder*in muss
das Heft regelmafig durchsehen
und unterschreiben. Zur Ab-
schlussprifung musst du das
Berichtsheft vorlegen.

Mehr Infos:

Gewerkschaft NGG:
WWW.ngg.net

Ausbildungsstartportal:

aushildungsstart.ngg.net

Bundesinstitut fiir
Berufsbildung:
www.bibb.de

DIE WICHTIGSTENFRAGEN



TEIL1:
GEMEINSAME INTEGRATIV ZU
VERMITTELNDE BERUFLICHE
GRUNDBILDUNG

Organisation des Aushildungshetriebes, Berufshildung
sowie Arbeits- und Tarifrecht

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

den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Geschaftsprozesse des
Ausbildungsbetriebes erlautern

Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag sowie Dauer und
Beendigung des Ausbildungsverhaltnisses erldutern und Aufgaben der im
System der dualen Berufsausbildung Beteiligten beschreiben

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

die fiir den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-, sozial-, tarif- und
mitbestimmungsrechtlichen Vorschriften erlautern

wiéhrend der
gesamten Aushildung

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen Organe des Ausbildungsbetriebes erldutern

Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen und Gewerkschaften erldutern

Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlautern
wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern

Moglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der beruflichen
Weiterentwicklung erlautern

OO0OO0OO0O OO O O O aa



Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen Arbeitsschutz- und Unfall-
verhiitungsvorschriften kennen und diese Vorschriften anwenden

Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz und auf dem
Arbeitsweg priifen und beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erlautern

technische und organisatorische Mafnahmen zur Vermeidung von
Gefdhrdungen sowie von psychischen und physischen Belastungen fiir
sich und andere, auch praventiv, ergreifen

ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und erste Mafinahmen
bei Unfallen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden, Verhaltensweisen bei Branden beschreiben und erste
MaRnahmen zur Brandbekdmpfung ergreifen

Umweltschutz und Nachhaltigkeit

Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Belastungen fiir
Umwelt und Gesellschaft im eigenen Aufgabenbereich erkennen und zu
deren Weiterentwicklung beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte, Waren oder Dienst-
leistungen Materialien und Energie unter wirtschaftlichen, umweltvertrag-
lichen und sozialen Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

fiir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Umweltschutzes
einhalten

Abfille vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer umweltschonenden
Wiederverwertung oder Entsorgung zufiihren

Vorschlage fiir nachhaltiges Handeln fiir den eigenen Arbeitsbereich
entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne einer 6konomischen,

okologischen und sozial nachhaltigen Entwicklung zusammenarbeiten und
adressatengerecht kommunizieren

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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1. bis 18.
Monat

1. bis 18.

wahrend der
gesamten Aushildung

Monat

wahrend der
gesamten Ausbildung

19. bis 36.

19. bis 36.

Monat

Monat
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Digitalisierte Arbeitswelt

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

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

ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient kommunizieren
sowie Kommunikationsergebnisse dokumentieren

Storungen in Kommunikationsprozessen erkennen und zu ihrer Losung
beitragen

Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus digitalen
Netzen beschaffen sowie Informationen, auch fremde, priifen, bewerten
und auswahlen

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des selbstgesteuerten
Lernens anwenden, digitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse des
lebensbegleitenden Lernens erkennen und ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieRlich der Beteiligten
anderer Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung digitaler
Medien, planen, bearbeiten und gestalten

Wertschatzung anderer unter Beriicksichtigung gesellschaftlicher
Vielfalt praktizieren

Durchfiihrung von Hygienemafinahmen

die Grundsatze und die Vorschriften zur Personal-, Betriebs- und Produkt-
hygiene sowie zum Arbeits- und Gesundheitsschutz anwenden

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

Schadlingsbefall erkennen und Manahmen einleiten

Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter Berticksichtigung
okologischer Auswirkungen auswahlen und 6konomisch einsetzen

die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht beachten und die
Beschiftigungsverbote einhalten

O 000 0@ O O O O OO0 O O aa

1. bis 18
Monat

wihrend der
gesamten Aushildung

1. bis18.
Monat

4 Wochen

19. bis 36.
Monat

19. bis 36.
Monat



TEIL 2:

2.1: GEMEINSAME BERUFLICHE
FACHBILDUNG

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der
eigenen Rolle im Betrieh, Gestaltung des Gasterlebnisses E
als Gastgeber oder Gastgeberin

das personliche Erscheinungsbild und Verhalten betriebsangemessen O
gestalten und die jeweiligen Auswirkungen begrinden

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, insbesondere tiber digitale O
Medien, die betrieblichen und die rechtlichen Vorgaben beachten

Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im Rahmen der Aufbau- O
und Ablauforganisation beriicksichtigen

das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern, insbesondere Kollegen und
Kolleginnen sowie Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert verhalten O
sowie Feedback annehmen und reflektieren, konstruktives Feedback geben

Gaste empfangen und deren Erwartungen und Wiinsche hinsichtlich
Beratung, Betreuung und Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung O
der Erwartungen und Wiinsche priifen

Mitteilungen und Auftrdge entgegennehmen, einordnen und angemessen O
reagieren

Gaste betreuen, sie liber das Angebot an Dienstleistungen und Produkten
informieren und beraten und dabei individuelle und kulturelle Bedurfnisse O
und Wiinsche beriicksichtigen, insbesondere Besonderheiten im Umgang

mit Gasten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegeniiber den Gasten reflektieren und das
Verhalten gastorientiert gestalten; Gesprache gast- und betriebsorientiert O
fihren und dabei verbale und nonverbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, entgegennehmen, einordnen O
und situationsbezogen nach den betrieblichen Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunikationsstorungen erkennen und zu O
deren Losung beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden

einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen O
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1. bis 12.

8 Wochen

Monat

13. bis 24.
Monat

12 Wochen
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Annahme und Einlagerung von Waren

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kontrollieren, Differenzen
zwischen Soll- und Ist-Bestanden dokumentieren und die betriebstiblichen
Korrekturmafnahmen einleiten, bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen zuordnen und Ware
anhand des Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat und
sichtbare Mdngel priifen; bei Abweichungen die betriebsiiblichen Mafnahmen
einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der rechtlichen Regelungen
sowie der betrieblichen Vorgaben priifen, insbesondere auf die Einhaltung der
Kihlkette und auf Haltbarkeit, auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel; bei
Abweichungen die betriebsiiblichen Mafnahmen einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Transportgutannahme sowie die
Leergut- und die Transportgutriickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen gemaf und unter Anwendung der betrieblichen
Vorgaben werterhaltend einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevorschriften im Lager beachten,
das Lager nach den betrieblichen Vorgaben priifen und reinigen

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung von Gastraumen sowie
von Wirtschaftsraumen fiir das Gasterlebnis erldutern

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemafnahmen unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in Wirtschaftsraumen durchfiihren,
priifen und dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre Nutzung und ihre
Sicherheit kontrollieren, den Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und
die betriebstiblichen Mafnahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und
Glaser, anlassbezogen auswahlen und in ausreichender Menge bereitstellen
sowie fachgerecht pflegen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte Abfallentsorgung unter
Beachtung der Hygienevorschriften und von Umweltaspekten durchfiihren

O

O
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1. bis 12
Monat

1. bis 12
Monat



Wahrnehmung der grundlegenden
Aufgaben im Service

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung anlassbezogen vorbereiten
und die erforderlichen Betriebsmittel bereitstellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten priifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke ausschenken sowie
Aufguss- und HeiRgetranke nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten

Service von Speisen, Gerichten und Getranken nach der betrieblichen
Serviceform durchfiihren

das betriebliche Kassensystem bedienen

Wahrnehmung der Grundlegenden Aufgaben in der Kiiche
oder in der Produktion

Arbeitsaufgaben erfassen

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

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter sicher, wirtschaftlich und nachhaltig
einsetzen, reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter auf
Funktionsfahigkeit priifen, Storungen erkennen und die betriebsiiblichen
Mafinahmen einleiten

O OO0OO0O&m OO OO O aa

den Arbeitsplatz unter Berticksichtigung der hygienischen und ergonomischen O
Anforderungen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit, Verwendbarkeit und O
Allergene priifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte nach Rezepturen herstellen,

auch unter Verwendung vorgefertigter Produkte und unter Anwendung von
Arbeitstechniken sowie unter Beachtung von Ernahrungsformen, der Hygiene- O
vorschriften, der Wirtschaftlichkeit und der Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren und anrichten sowie bei der O
Produktprasentation mitwirken

Lebensmittel unter Einhaltung der Hygienestandards fachgerecht einlagern, O
andere Verwertungsmoglichkeiten priifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewerten und optimieren O

Rahmenplan fiir die Ausbildung

1. bis12
Monat

8 Wochen

1. his12.
Monat

14 Wochen

13. bis 24.
Monat

12W.
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Unterstiitzung verkaufsfordernder Maflnahmen
verkaufsfordernde Manahmen und Aktionen, insbesondere im Gastkontakt,
umsetzen

Gastbereiche fiir verschiedene Zwecke und Anldsse dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik und Temperatur fiir die
Atmosphare und das Gasterlebnis beachten

bei Mafnahmen zur Verkaufsforderung unter Einsatz geeigneter
Werbemittel und Werbetrager und digitaler Medien sowie bei der Erfolgs-
kontrolle mitwirken

O OO O a=a

13. bis 24.
Monat

12 Wochen



2.2: BESONDERE BERUFLICHE

FACHBILDUNG

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

Gastraume anlass-, saison- und themenbezogen herrichten und Vor- und
Nacharbeiten ausfiihren

betriebliche Textilien und Materialien auf verwendungsfahigen Zustand
priifen und geeignete Mafnahmen zur Reinigung und Pflege ergreifen,
dabei insbesondere Werterhaltung, Hygiene und Ressourcenschonung
berticksichtigen

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service
Reservierungen nach betrieblichen Vorgaben entgegennehmen, bearbeiten
und ausfiihren

bei internen Service- und Menubesprechungen mitwirken

Gastraume anlassbezogen und entsprechend dem gastronomischen Angebot
vorbereiten, insbesondere Tische unter Verwendung von Dekorations-
elementen nach den betrieblichen Vorgaben eindecken

Gaste nach den betrieblichen Standards empfangen und platzieren

Gaste Uber das betriebliche Angebot an Speisen, Gerichten und Getranken
unter Beriicksichtigung gangiger Erndhrungsformen sowie von Inhalts-
stoffen und Allergenen beraten

Produkte und Dienstleistungen den Gasten aktiv anbieten und
Zusatzverkaufe tatigen

Speisen, Gerichte und Getranke unter Beriicksichtigung des Serviceablaufs
servieren und ausheben, dabei mit den Gasten kommunizieren

Gasteriickmeldungen entgegennehmen und nach den betrieblichen
Vorgaben bearbeiten

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

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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13. bis 24.
Monat

4 Wochen

13. bis 24.
Monat

12 Wochen
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Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche
oder in der Produktion

die Bedeutung von markenweiten Standards in der systemgastronomischen
Produktion einordnen und ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit erlautern

Maschinen und Gerdte nach den markenspezifischen Produktionsstandards
priifen, einstellen und die Ergebnisse der Priiffung dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zubereitung, bei der Fertigstellung und
beim Anrichten von systemgastronomischen Produkten umsetzen

bei der Zwischenlagerung von Produkten fiir die Weiterverarbeitung die
markenspezifischen Standards, insbesondere fiir Haltezeiten und Kern-
temperaturen, berticksichtigen

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf ihre Beschaffenheit
und Qualitat im Hinblick auf die markenweiten Standards priifen und die
Priifergebnisse dokumentieren

zubereitete Produkte verkaufsfordernd und nach den markenspezifischen
Standards prasentieren oder fiir die Mitnahme, den Auer-Haus-Verkauf
oder die Lieferung vorbereiten und verpacken

Bestellungen vor der Abgabe auf Vollstandigkeit und Richtigkeit im Rahmen
der markenspezifischen Qualitatssicherung priifen

mit dem Service oder den Beteiligten am Lieferprozess zur Sicherstellung
von Markenstandards und Gastewlinschen kooperieren

Umgang mit Gésten
die Bedeutung von markenweiten Standards beim Umgang mit Gasten
einordnen und ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit erldutern

die analogen oder digitalen Bestellsysteme des Betriebes erklaren und die
Gaste gastorientiert und verkaufsférdernd beraten

zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter Berlicksichtigung von Ernah-
rungsformen und Ernahrungstrends, gastorientiert und verkaufsfordernd beraten

betriebliche Informationen tiber Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe und Allergene
der angebotenen Produkte den Gasten uibermitteln und erlautern

die im System eingesetzten Qualitats- und Gltesiegel erklaren
Zusatzleistungen nach den markenspezifischen Standards anbieten
das markenspezifische Reklamationsmanagement anwenden

beim Service die markenspezifischen Standards anwenden

analoge und digitale Bezahlsysteme nutzen und den Gasten deren
Bedienung erklaren
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Die Ausbildung zur Fachkraft im Gastgewerbe dauert 2 Jahre und
besteht aus Teil 1 Berufliche Grundbildung und Teil 2 Gemeinsame
und besondere berufliche Fachbildung dieser Broschiire.

Die NGG hat sich dafiir eingesetzt, dass die Ausbildung in den
ersten beiden Jahren fiir alle Ausbildungsberufe im Gastgewerbe
identisch ist. So besteht fiir alle Fachkrafte im Gastgewerbe die
Moglichkeit nach dem Abschluss die Ausbildung in einem der
dreijahrigen Berufe fortzusetzen und die Ausbildungsinhalte der
ersten beiden Jahre anerkannt zu bekommen.

Achtung!

Wenn du als Fachkraft im Gastgewerbe deine Ausbildung in einem
der dreijahrigen Berufe fortsetzen mochtest, brauchst du einen
neuen Ausbildungsvertrag. Das bedeutet, entweder du schlief3t
mit deinem Ausbildungsbetrieb einen neuen Ausbildungsvertrag
ab oder du findest einen anderen Ausbildungsbetrieb mit dem du
einen neuen Ausbildungsvertrag abschlief3en kannst.

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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TEIL 3:

3.1: GEMEINSAME BERUFLICHE

FACHBILDUNG

Umgang mit Gésten und Teammitgliedern, Reflexion der
eigenen Rolle im Betrieh, Gestaltung des Gasterlebnisses
als Gastgeber oder Gastgeberin

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

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, insbesondere tiber digitale
Medien, die betrieblichen und die rechtlichen Vorgaben beachten

Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im Rahmen der Aufbau-
und Ablauforganisation berticksichtigen

das Auftreten gegentiber den Teammitgliedern, insbesondere Kollegen und
Kolleginnen sowie Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert verhalten
sowie Feedback annehmen und reflektieren, konstruktives Feedback geben

Gaste empfangen und deren Erwartungen und Wiinsche hinsichtlich
Beratung, Betreuung und Dienstleistungen ermitteln sowie die Umsetzung
der Erwartungen und Wiinsche priifen

Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen, einordnen und angemessen
reagieren

Gaste betreuen, sie Uiber das Angebot an Dienstleistungen und Produkten
informieren und beraten und dabei individuelle und kulturelle Bediirfnisse
und Winsche berticksichtigen, insbesondere Besonderheiten im Umgang
mit Gasten mit Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegentiiber den Gasten reflektieren und das
Verhalten gastorientiert gestalten; Gesprache gast- und betriebsorientiert
fiihren und dabei verbale und nonverbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, entgegennehmen, einordnen
und situationsbezogen nach den betrieblichen Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunikationsstorungen erkennen und zu
deren Losung beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden

einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen
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1. bis 18
Monat

20 Wochen



Annahme und Einlagerung von Waren

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat kontrollieren, Differenzen
zwischen Soll- und Ist-Bestanden dokumentieren und die betriebstiblichen
Korrekturmafnahmen einleiten, bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen zuordnen und Ware
anhand des Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht, Quantitdt, Qualitat
und sichtbare Mangel priifen; bei Abweichungen die betriebsiiblichen
MafRnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der rechtlichen Regelungen
sowie der betrieblichen Vorgaben priifen, insbesondere auf die Einhaltung der
Kihlkette und auf Haltbarkeit, auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel;
bei Abweichungen die betriebstblichen Mafnahmen einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Transportgutannahme sowie die
Leergut- und die Transportgutriickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen gemaf und unter Anwendung der betrieblichen
Vorgaben werterhaltend einlagern

die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygienevorschriften im Lager beachten,
das Lager nach den betrieblichen Vorgaben priifen und reinigen

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im
Wirtschaftsdienst

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung von Gastraumen sowie
von Wirtschaftsraumen fiir das Gasterlebnis erldutern

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemafnahmen unter Beachtung von
Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und in Wirtschaftsraumen durchfiihren,
priifen und dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf ihre Nutzung und ihre Sicherheit
kontrollieren, den Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermitteln und die
betriebsiiblichen Manahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und
Glaser, anlassbezogen auswahlen und in ausreichender Menge bereitstellen
sowie fachgerecht pflegen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte Abfallentsorgung unter
Beachtung der Hygienevorschriften und von Umweltaspekten durchfiihren

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Wahrnehmung der grundlegenden
Aufgaben im Service

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung anlassbezogen vorbereiten
und die erforderlichen Betriebsmittel bereitstellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten priifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke ausschenken sowie Aufguss-
und Heilgetranke nach den betrieblichen Vorgaben zubereiten

Service von Speisen, Gerichten und Getranken nach der betrieblichen
Serviceform durchfiihren

das betriebliche Kassensystem bedienen

Wahrnehmung der Grundlegenden Aufgaben in der Kiiche
oder in der Produktion

Arbeitsaufgaben erfassen

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

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter sicher, wirtschaftlich und nachhaltig
einsetzen, reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsgliter

auf Funktionsfahigkeit priifen, Storungen erkennen und die betriebsiiblichen
Mafinahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Berticksichtigung der hygienischen und ergonomischen
Anforderungen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit, Verwendbarkeit und
Allergene priifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte nach Rezepturen herstellen,
auch unter Verwendung vorgefertigter Produkte und unter Anwendung von
Arbeitstechniken sowie unter Beachtung von Ernahrungsformen, der Hygiene-
vorschriften, der Wirtschaftlichkeit und der Vermeidung von Lebensmittel-
verschwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren und anrichten sowie bei der
Produktprasentation mitwirken

Lebensmittel unter Einhaltung der Hygienestandards fachgerecht einlagern,
andere Verwertungsmoglichkeiten priifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewerten und optimieren
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Unterstiitzung verkaufsfordernder Maflnahmen
verkaufsfordernde Manahmen und Aktionen, insbesondere im Gastkontakt,
umsetzen

Gastbereiche fiir verschiedene Zwecke und Anldsse dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik und Temperatur fiir die
Atmosphare und das Gasterlebnis beachten

bei Mafnahmen zur Verkaufsforderung unter Einsatz geeigneter
Werbemittel und Werbetrager und digitaler Medien sowie bei der Erfolgs-
kontrolle mitwirken

3.2:
BESONDERE BERUFLICHE
FACHBILDUNG

Herrichten und Pflegen von Gastriumen

das Reinigen und Pflegen sowie das anlass-, saison- und themenbezogene
Herrichten von Gast- und Eventraumen planen und durchfiihren

Bestuhlung und Gestaltung von Eventraumen planen und umsetzen

betriebliche Textilien und Materialien auf verwendungsfahigen Zustand
priifen, geeignete Mafnahmen zur Reinigung und zur Pflege ergreifen

und dabei insbesondere Werterhaltung, Hygiene und Ressourcenschonung
beachten

den Zustand von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgiitern kontrollieren
und die Wartung von Geraten und Maschinen sowie die Instandsetzung von
Gebrauchsgiitern nach den betrieblichen Vorgaben veranlassen

den Beschaffungsbedarf von Gebrauchs- und Verbrauchsgiitern ermitteln
und an der Auswahl unter Beriicksichtigung qualitativer, 6konomischer und
okologischer Aspekte mitwirken

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen

Reservierungen unter Nutzung verschiedener Kommunikationskanale
entgegennehmen, bearbeiten und ausfithren

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

Rechnungen und Belege nach den rechtlichen Vorgaben erstellen

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

den eigenen Kassenabschlag erstellen, Einnahmen und Belege weiterleiten
und Ursachen fiir Kassendifferenzen ermitteln

Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit
Giasten, Verkauf von Produkten und Dienstleistungen

Speisen, Gerichte, Getranke und Dienstleistungen den Gasten aktiv anbieten
und Zusatzverkaufe tatigen, dabei insbesondere regionale oder saisonale
Spezialitaten herausstellen

Speisen, Gerichte und Getranke geschmacklich beschreiben und deren
Herkunft, Beschaffenheit und Zubereitung den Gasten erklaren

Gaste lber Inhaltsstoffe, Allergene und Zusatzstoffe der angebotenen
Speisen, Gerichte und Getranke informieren und unter Beriicksichtigung von
Unvertraglichkeiten, besonderen Erndhrungsformen und Trends beraten
sowie Alternativen anbieten

Gaste unter Beriicksichtigung der Mentikunde zu Speisefolgen beraten und
hierzu korrespondierende Getranke empfehlen

Gasteriickmeldungen, insbesondere Reklamationen, entgegennehmen,
einordnen, situationsbezogen darauf reagieren und eigenstandige Losungs-
vorschlage aufzeigen

einfache Verkaufsgesprache in einer Fremdsprache fiihren
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Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar
und am Getréinkebuffet
den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung gastorientiert und anlass-

bezogen vorbereiten, die erforderlichen Getranke und Zutaten bereitstellen
sowie Garnituren herstellen

bei Betriebsoffnung und -schliefung Warenbestande priifen und doku-
mentieren sowie Fehlbestande ermitteln

bei Bestandsabweichungen, insbesondere durch Eigenverbrauch, Bruch,
Verderb, Schwund und Diebstahl, die betriebsiiblichen Manahmen einleiten

mit Gasten kommunizieren und durch aktive Beratung das Gasterlebnis
gestalten, nichtalkoholische Getranke, insbesondere Wasser, Limonaden
und Sdfte sowie Bierspezialitaten den Gasten aktiv anbieten, erlautern
und empfehlen

Weine und Schaumweine sowie Spirituosen den Gasten aktiv anbieten
und empfehlen, dabei die Herkunft der Getranke erklaren sowie diese
sensorisch, insbesondere geschmacklich, beschreiben

Mischgetranke, insbesondere klassische Cocktails und Trendcocktails,
den Gasten aktiv anbieten, erkldaren und unter Anwendung entsprechender
Arbeitstechniken nach Rezepturen herstellen

Heifl3- und Kaltgetranke, insbesondere Kaffee- und Teespezialitaten,
den Gasten aktiv anbieten, erklaren und unter Anwendung entsprechender
Arbeitstechniken nach Rezepturen herstellen

beim Getrankeservice passende Glaser einsetzen und empfohlene Trink-
temperaturen gewahrleisten

den Arbeitsbereich, die Gerate und die Arbeitsmittel unter Berticksichtigung
der hygienischen und betrieblichen Vorgaben organisieren und reinigen

Servicearbeiten am Tisch des Gastes

Speisen und Getrdanke prasentieren, servieren und ausheben, dabei mit den
Gasten kommunizieren

Mehrgangmenis servieren, dabei klassische Servierarten anlassbezogen
anwenden und insbesondere Speisen vorlegen

Fleischteile tranchieren und Fische filetieren
Weil-, Rosé-, Rot- und Schaumweine fachgerecht servieren

Rotweine dekantieren

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Planung und Koordinierung von Serviceabliaufen
Vor- und Nacharbeiten, insbesondere fiir den Serviceablauf, planen
und ausfithren

Gastraume anlassbezogen vorbereiten, insbesondere Tische unter Verwendung
von Dekorationselementen eindecken

die Gastgeberfunktion wahrnehmen, Gdste willkommen heiffen und nach den
betrieblichen Standards platzieren

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

den Serviceablauf der Gasttische planen und koordinieren

Belastungssituationen im Service bewaltigen und Handlungsstrategien
fiir den Umgang mit Gasten anwenden

das eigene Verhalten auf der Grundlage von Arbeitsergebnissen und
Gastertickmeldungen reflektieren und weiterentwickeln

Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

interne und externe Ablaufe planen sowie mit Kiiche, Service und weiteren
internen und externen beteiligten Bereichen abstimmen

Veranstaltungsplane, einschlieflich Arbeitsabldufe und -anweisungen sowie
Speisen- und Getrankefolge mit Preisangaben erstellen und diese intern und
extern kommunizieren

Raume entsprechend der Veranstaltung gestalten, Tische stellen, eindecken und
dekorieren sowie Meniikarten erstellen und Gasteinformationen prasentieren

den Veranstaltungsverlauf auswerten und Folgerungen fiir kiinftige
Veranstaltungen ziehen
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Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

Beratungs- und Verkaufsgesprache planen, vorbereiten, gast- und
unternehmensorientiert fithren und nachbereiten

Bestuhlungs- und Gestaltungsmoglichkeiten von Raumen den Gaste-
winschen entsprechend und nach den betrieblichen Vorgaben planen und
anbieten

anlassbezogen Speisen und Getrdanke sowie deren Prasentationsformen
empfehlen

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

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

Angebote fiir Eigen- und Fremdleistungen einholen, vergleichen und ko-
ordinieren

Angebote unter Beriicksichtigung der Geschaftsbedingungen und der

geltenden Rechtsvorschriften kalkulieren, ausarbeiten und abwickeln,
Schriftverkehr fiihren und Vertrage unterschriftsreif vorbereiten

Durchfiihrung von Veranstaltungen,
Tagungen und Banketts

Veranstaltungen begleiten und deren erfolgreichen Ablauf als Team- und
Schnittstellenaufgabe gewahrleisten

die zeitliche und personelle Serviceeinteilung tagesaktuell anpassen
interne Service- und Menibesprechungen vorbereiten

den zeitlich abgestimmten, fachgerechten Veranstaltungsservice,
insbesondere Bankettservice, durchfiihren und koordinieren

das eigene Handeln im Arbeitsprozess im Hinblick auf die Belange der Gaste
und den Erfolg der Veranstaltung reflektieren und anpassen

Feedback der Gdste einholen, erfassen, bei der Auswertung der Veranstaltung
berlicksichtigen und Verbesserungsmafnahmen ableiten

bei der Erstellung von Gasterechnungen sowie der internen Nachkalkulation
von Veranstaltungen mitwirken

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden

sich unter Beachtung von Diversitat und Gruppendynamik auf unter-
schiedliche Personlichkeiten im Team einstellen und konstruktiv Feedback
geben

Mitarbeitende aufgabenbezogen und teamorientiert anleiten und motivieren
sowie deren Arbeitsergebnisse reflektieren

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung vermitteln sowie
die Wirkung des eigenen Auftretens auf Mitarbeitende und andere Team-
mitglieder reflektieren

Dienstplane nach den betrieblichen und den rechtlichen Vorgaben erstellen
und Arbeitszeiten dokumentieren

an der Planung, Durchfiihrung und Nachbereitung von Mitarbeiter-
gesprachen mitwirken

an Maf3nahmen der Personalentwicklung mitwirken

Einweisungen und Unterweisungen im Umgang mit Maschinen, Geraten
und Betriebsmitteln durchfiihren

Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und Belehrungen, insbesondere zu
Infektionsschutz und Arbeitssicherheit, erkennen und Mafnahmen einleiten

Teammitglieder fiir nachhaltiges Handeln sensibilisieren
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Produktzubereitung

die Bedeutung von markenweiten Standards in der systemgastronomischen
Produktion und ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit einordnen sowie
die Arbeitsablaufe und die Aufgabenverteilung im Team planen, umsetzen
und reflektieren

Maschinen und Gerate nach den Produktionsstandards regelmadgig priifen,
einstellen und die Ergebnisse der Priifung dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zubereitung, bei der Fertigstellung und
beim Anrichten von systemgastronomischen Produkten umsetzen, die
Umsetzung kontrollieren und bei Abweichungen Mafnahmen einleiten

die bedarfs- und umsatzorientierte Zwischenlagerung von Produkten fiir die
Weiterverarbeitung nach den markenspezifischen Standards, insbesondere
unter Berticksichtigung von Haltezeiten und Kerntemperaturen, planen,
umsetzen, organisieren und kontrollieren

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf ihre Beschaffenheit
und Qualitat im Hinblick auf die markenweiten Standards priifen, die

Priifergebnisse dokumentieren und bei Abweichungen MafRnahmen einleiten

zubereitete Produkte verkaufsfordernd und nach den systemgastro—

nomischen Standards prdsentieren oder fiir die Mitnahme, den AuRer-Haus-

Verkauf oder die Lieferung vorbereiten und verpacken, Prozesse der
Prasentation, Verpackung oder Lieferung steuern und kontrollieren

Bestellungen vor der Abgabe im Rahmen der systemgastronomischen
Qualitatssicherung priifen, bei Abweichungen Manahmen ergreifen und
die Ergebnisse kontrollieren

mit dem Service oder den Beteiligten am Lieferprozess zur Sicherstellung
von Markenstandards und zur Erfiillung von Gastewiinschen kooperieren

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Betreuung und Beratung von Gisten, Verkauf von Produk-
ten und Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement

die Bedeutung von systemgastronomischen Standards beim Umgang mit
den Gasten einordnen, ihre Auswirkungen auf die eigene Tatigkeit erldutern
sowie die Arbeitsablaufe und die Aufgabenverteilung im Team planen,
umsetzen, reflektieren und Verbesserungen vorschlagen

die analogen oder digitalen Bestellsysteme des Betriebes erklaren und die
Gaste serviceorientiert und verkaufsfordernd beraten

zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter Berticksichtigung von
Erndhrungsformen und Ernahrungstrends, gastorientiert und verkaufsfordernd
beraten

betriebliche Informationen {iber Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe und Allergene
entsprechend dem aktuellen Produktsortiment fiir das Team bereithalten
und den Gasten erldautern

die im System eingesetzten Qualitats— und Glitesiegel dem Team und den
Gasten erklaren

systemgastronomische Konzepte fiir den Verkauf von Zusatzleistungen im
Betrieb teamorientiert umsetzen

das Reklamationsmanagement umsetzen, dabei Ursachen fiir Gaste-
reaktionen, insbesondere Reklamationen, ermitteln, betriebliche Maffnahmen
ergreifen und die Ergebnisse dokumentieren

Bezahlsysteme in Betrieb nehmen, auf Aktualisierungen priifen und nutzen
sowie dem Team und den Gasten die Bedienung der Bezahlsysteme erklaren

Serviceprozesse, insbesondere unter Berticksichtigung der marken-
spezifischen Vorgaben, des Dienstplans, des Gdsteaufkommens sowie der
Verfligbarkeit von Produkten und Betriebsmitteln, organisieren,
nachbereiten, bewerten und anpassen
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Systemorganisation und Systemmanagement

markenspezifische Gastronomiekonzepte unter Beriicksichtigung der betrieb-
lichen Zusammenhange, der Prozessabldaufe und der strategischen Ausrichtung
von anderen gastronomischen Konzepten und Segmenten abgrenzen

Arbeitsablaufe planen, steuern, kontrollieren und dokumentieren sowie
unter Beriicksichtigung der markenspezifischen Standards optimieren

betriebliche Ablaufe mithilfe von Checklisten erfassen und auswerten

die Einhaltung der markenspezifischen Standards im Rahmen des betrieb-
lichen Qualitatsmanagements priifen und bei Abweichungen Mafnahmen
ergreifen

Mafinahmen des betrieblichen Hygiene-Managements unter Beachtung der
rechtlichen Regelungen und der markenspezifischen Standards planen sowie
deren Einhaltung kontrollieren

Informations- und Kommunikationswege im Rahmen der Aufbauorga-
nisation des Unternehmens zur Optimierung von Ablaufen nutzen

den Zustand von Gerdten, Maschinen und Gebrauchsgiitern kontrollieren, die

Wartung von Geraten und Maschinen sowie die Instandsetzung von Gebrauchs-
glitern veranlassen und den Einsatz von Wartungsfirmen koordinieren

Warenwirtschaft

die betriebliche Lagerhaltung und deren Arbeitsabldufe unter Nutzung des
betrieblichen Warenwirtschaftssystems organisieren

das betriebliche Warenwirtschaftssystem pflegen und anwenden

das systemgastronomische Konzept zur Lagerhaltung auf betrieblicher Ebene
umsetzen und auf Einhaltung Giberpriifen

Lagerkennzahlen ermitteln und auswerten

Bestandsveranderungen und Abweichungen von den Sollbestanden erfassen
und die erforderlichen Korrekturen durchfithren

den Warenbedarf unter Berlicksichtigung des Gasteaufkommens, des
Umsatzes und des Warenbestands sowie eines 0konomisch und 6kologisch
nachhaltigen Einsatzes ermitteln

Angebote anlassbezogen einholen und unter Berticksichtigung von Preisen,
Qualitaten und Konditionen vergleichen und auswahlen

Bestellungen durchfiihren

die Logistikkette erlautern, Storungen des Bestellablaufs in der Logistikkette
erfassen und bei Stérungen Mafnahmen einleiten

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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12 Wochen

19. bis 36.
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Umsetzung von Personalprozessen
beim Aufbau der Arbeitgebermarke mitwirken und die Umsetzung der Markenstan-
dards, insbesondere bei der Personalgewinnung und der Personalbindung, begleiten

den Personalbedarf ermitteln und bei der Personalbedarfsplanung mitwirken
bei der Personalbeschaffung mitwirken

den Personaleinsatz planen, Dienstplane gemadR den betrieblichen und den
rechtlichen Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten dokumentieren

Vorgange in Verbindung mit Beginn und Beendigung von Arbeits- und
Ausbildungsverhaltnissen bearbeiten

Vorgdnge in Verbindung mit Arbeits- und Fehlzeiten, insbesondere
Urlaubs- und Krankheitszeiten, bearbeiten

Personaldaten unter Einhaltung der rechtlichen und der betrieblichen
Vorgaben verwalten

die arbeits-, sozial-, tarif- und steuerrechtlichen Vorgaben bei der
Personalplanung und der Personalverwaltung einhalten

Personalfiihrung und -entwicklung

sich unter Beachtung von Diversitat und Gruppendynamik auf unter—
schiedliche Personlichkeiten im Team einstellen und dies bei der Mitarbeiter—
flihrung und Personalentwicklung beriicksichtigen

bei der Planung, Durchfithrung und Nachbereitung von Mitarbeiter-
gesprachen mitwirken

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschatzung vermitteln sowie die Wirkung
des eigenen Auftretens auf Mitarbeitende und andere Teammitglieder reflektieren

Mitarbeitende nach den systemgastronomischen Vorgaben einarbeiten und
ziel- und teamorientiert anleiten und motivieren und deren Arbeitsergebnisse
reflektieren

bei der Planung und Auswertung von Trainings- und Schulungsmafnahmen
mitwirken und die Manahmen im Betrieb organisieren und durchfithren

PersonalentwicklungsmafRnahmen analysieren und die Ergebnisse bewerten

Einweisungen und Unterweisungen im Umgang mit Maschinen, Geraten und
Betriebsmitteln durchfithren

Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen und Belehrungen, insbesondere zu
Infektionsschutz und Arbeitssicherheit, erkennen und Manahmen einleiten

Teammitglieder fiir nachhaltiges Handeln sensibilisieren

die arbeits- und tarifrechtlichen Vorgaben bei der Personalfitihrung und
-entwicklung einhalten
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19. bis 36.
Monat

8 Wochen

19. bis 36.
Monat



Durchfiihrung von Marketingaktivititen

Ergebnisse von Marktbeobachtungen und -analysen fiir betriebliche
Marketingaktivitaten nutzen und dabei Gastebediirfnisse beachten

markenweite analoge und digitale Marketingmafinahmen umsetzen

betriebliche Marketingmafnahmen, insbesondere Gastebindungsprogramme
und Werbemafinahmen, erarbeiten, planen, umsetzen und auswerten

MaRnahmen der Verkaufssteuerung und Verkaufsforderung, insbesondere

Aktionen, planen, durchfiihren und auswerten

Kaufméannische Steuerung und Kontrolle sowie
unternehmerisches Handeln

den Zusammenhang zwischen Qualitat, Gastezufriedenheit und Betriebs-
erfolg bei Entscheidungen und Handlungen beriicksichtigen

Arbeiten wirtschaftlich und gastorientiert durchfithren und dadurch zum
erfolgreichen unternehmerischen Handeln beitragen

Einnahmen abrechnen sowie Abrechnungssysteme auswerten und pflegen

Belege und Rechnungen priifen und zur Bearbeitung und Archivierung
weiterleiten

die Warenbestande im Warenwirtschaftssystem erfassen und auswerten

Auswirkungen unterschiedlicher Kalkulationsfaktoren fiir die Preisgestaltung
beurteilen und Berechnungen fiir Bezugs- und Preiskalkulation durchfithren

aus der betrieblichen Kosten- und Leistungsrechnung Kennzahlen ableiten
sowie Mafinahmen zur Steigerung des betrieblichen Erfolgs entwickeln,
vorschlagen und umsetzen

betriebliche Ablaufe steuern und kontrollieren

mit Lieferanten und Dienstleistern zusammenarbeiten, deren Leistungs-
erfiillung, insbesondere im Hinblick auf die Einhaltung von Vertrags- und
Zahlungsbedingungen, kontrollieren und bei Abweichungen betriebstibliche
Mafinahmen einleiten

betriebsiibliche elektronische Datenverarbeitungsprogramme, insbesondere

flir Tabellenkalkulation, Prasentation, Textverarbeitung, Dateiablage und
Kommunikation, aufgabenbezogen auswahlen und anwenden

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Monat

8 Wochen

FACHLEUTE FUR SYSTEMGASTRONOMIE



Uber das zuvor beschriebene Ausbildungsberufsbild hinaus kann die
Ausbildung in der Zusatzqualifikation Bar und Wein vereinbart werden.

Arbeiten an der Bar
die Betriebsabldufe an der Bar organisieren, unter Beriicksichtigung der
Arbeitssicherheit sowie des Gesundheits- und Jugendschutzes

vor- und nachbereitende Arbeiten zur Sicherstellung des Barbetriebes durchfithren

produktspezifische Gefdfle, insbesondere Gldser, unterscheiden und im
Gastebereich bereitstellen

Lagerbestande kontrollieren und dokumentieren sowie Waren nach den
betrieblichen Vorgaben anfordern

Getranke fachgerecht lagern, insbesondere unter Beachtung der empfohlenen
Trinktemperaturen

mit Gasten kommunizieren und Getranke unter Berticksichtigung von
Gastewlinschen und produkt- spezifischen Merkmalen empfehlen

Fachbegriffe der Bar anwenden

OO OO OO0 an

Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen

Longdrinks und Cocktails nach klassischen Rezepturen sowie Trendcocktails
jeweils mit Garnituren und unter Anwendung entsprechender Arbeitstechniken
und Hilfsmittel herstellen und in passenden Glasern servieren

Longdrinks und Cocktails nach eigenen Rezepturen gastorientiert entwickeln,
verkosten, herstellen und kalkulieren

Spirituosen, insbesondere Likore und Destillate, den Gasten aktiv anbieten, die
Herkunft, die Inhaltsstoffe und die Herstellung erklaren und die Spirituosen in
passenden Glasern servieren

Getrankeangebot, insbesondere Longdrinks und Cocktails, fiir Veranstaltungen
planen und zusammenstellen

O O O O

Produktkompetenz Wein

weife und rote Rebsorten ihren Hauptanbaugebieten zuordnen
Produktkategorien unterscheiden, insbesondere Wein, Sekt, Schaum- und Siiffwein

Weine, Sekt, Schaum- und Siiweine verkosten, nach Qualitat und Typizitat
unterscheiden sowie Herstellung und Geschmack erklaren

unterschiedliche Formen des Weinservice entsprechend dem angebotenen Wein
durchfiihren und den Géasten erkldren

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

O O OO0

8 Wochen



ARBEITSZEIT-
NACHWEIS

Warum ist das wichtig?

Vor allem wenn es keine elektronische Zeiterfassung im Betrieb
gibt, ist das Aufschreiben der Arbeitszeit wichtig, um die geleisteten
Arbeitsstunden nachweisen zu konnen. So konnen die tatsachliche
Arbeitszeit oder z. B. Uberstunden belegt werden. Dazu muss fir
jeden Arbeitstag fortlaufend ein ,,Stundenzettel gefithrt werden.
Dazu kannst du einfach die Tabelle nutzen, indem du das Datum des
Arbeitstages, den Beginn und das Ende deiner Ausbildungs- bzw.
Arbeitszeit eintragst und die Arbeitszeit (ohne Pausen) ausrechnest.

Alternativ kann man auch Apps wie ,,einfach erfasst® des Bundes-
ministeriums fr Arbeit und Soziales nutzen.

In einigen Branchen ist es sogar gesetzlich vorgeschrieben, einen
solchen Arbeitszeitnachweis zu fithren.

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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STUNDENNACHWEIS

Datum Beginn Ende

Pausen

Arbeitszeit
(ohne Pausen)
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Ende

Arbeitszeit
(ohne Pausen)

STUNDENNACHWEIS
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Datum

Ende

Arbeitszeit
(ohne Pausen)



Impressum: Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten,
Hauptverwaltung/Referat jungeNGG/Berufliche Bildung,
Haubachstrafle 76, 22765 Hamburg

Tel. 040/38013-151, hv,jugend@ngg.net
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Ende

Arbeitszeit

Pausen (ohne Pausen)

Gefdrdert vom:

* Bundesmanisterium
i it Fiir Famdlie, Senbaren, Frauen
und Jugend

STUNDENNACHWEIS



iiber jungeNGG und die Arbeit von
Gewerkschaften findest du im Internet.

hv.jugend@ngg.net JunGY
Telefon 040/38013-255 Wir sind da, i

wenn du uns
WWW.junge-ngg.net brauchst



