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4 Ausbildungsordnungen (AO‘s)

7 Ausbildungsberufe in 4 Ausbildungsordnungen

» Fachkraft Kliche
(zuna&chst befristet auf 7 Jahre)

«  Koch/Kochin

— = Fachkraft fir Gastronomie
(mit Schwerpunkten Restaurantservice oder Systemgastronomie)

= Fachmann/-frau flr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

— = Fachmann/-frau flr Systemgastronomie
— * Hotelfachmann/-frau
_ = Kaufmann/-frau fir Hotelmanagement m Indusrie- und Handelskammern

in Bayern




Was sind die wichtigsten Neuerungen?

= Neu: 2-jahriger Berufe - Fachkraft Kuiche

= Fachkraft fur Gastronomie > Schwerpunkt Restaurantservice oder
Systemgastronomie

= Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (ReVa)
- Restaurantservice, Veranstaltungen, Bar

= Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

= detailliert formulierte Ausbildungsrahmenplane

= Gestreckte Abschlussprufung

» Kodifizierte Zusatzqualifikation (ZQ) Bar + Wein / vegetarische/vegane Kuche

= Gemeinsame Beschulung aller Berufe im 1. Ausbildungsjahr ist moglich
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Basis-Berufsbildpositionen (BBP)

Grundlage des einheitlichen Rahmenlehrplan im 1. Ausbildungsjahr
- gemeinsame Basis-Berufsbildpositionen (BBP) -

* Umgang mit Gasten und Kollegen - Reflektion der eigenen Rolle
im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

= Annahme und Einlagerung von Waren

= Basics Kuche

= Basics Service

= Basics Wirtschaftsdienst

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Berufsbildpositionen (BBP)

Hygiene
- Integrativ in allen 7 Berufen identisch
- zzgl. berufsspezifisch

Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitern
= Im 3. Ausbildungsjahr in allen dreijahrigen Berufen
—> ldentisch bei Hofa/ReVa/Koch
- Eingebettet in Personalwirtschaft bei
Kaufleuten fur Hotelmanagement/
Fachleuten fur Systemgastronomie

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Berufsbildpositionen (BBP)

—> Standard-Berufsbildposition (BBP)
- zzgl. berufsspezifisch

Nachhaltigkeit
—> Standard-Berufsbildposition
- zzgl. berufsspezifisch

Energie-Berechnung, unternehmerisches Handeln + +

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Inhalte
der 7 Ausbildungsberufe

Industrie- und Handelskammern
Q in Bayern
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= Fachkrafte Kiche unterstitzen Koche und Kochinnen bei der Zubereitung
von Speisen und Gerichten und bei den vor und nachbereitenden
Aufgaben. Sie bereiten selbstandig einfache Speisen zu.

= 2-jahrige Ausbildung
= Prufungsstruktur: Zwischenprufung und Abschlussprufung

» Berufseinstieg flr praktisch orientierte Jugendliche
= Abschlussprufung FK-Kuche ist identisch mit GAP 1 Koch/Kochin
= Mdglich: 3. Ausbildungsjahr - Koch / Kochin




BBP und Zeitrichtwerte

zeitliche
Richtwerte in
. . . Wochen im
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis | 13. bis
12. 24,
Monat | Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
2 |Annahme und Einlagerung von Waren 4
3  |Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fir die Speisenzubereitung 10
sowie Einsatz von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln
4  |Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 8 2
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und 4
Wirtschaftsdienst
Durchfihrung von Hygienemalinahmen 4
6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und 10 >
Gerichten aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen
7 Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von Suf3speisen 4
und von Desserts
8 |Zubereitung von einfachen Suppen, SoRen und Eintépfen 4 16
9 |Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14
Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Der neue Ausbildungsberuf Fachkraft Kiiche richtet sich an alle, die professionelles
Kochen von Grund auf praktisch lernen wollen, sich jedoch weniger mit Theorie und
Zahlen beschaftigen mochten. Fachkrafte Kuche kennen sich aus mit dem Kuichen-
Einmaleins: Sie lernen die Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln aller Art. Sie
wissen, wie einfache Speisen und Gerichte aus Fleisch, Fisch und Gemuse zubereitet werden.
Sie kénnen Salate und Desserts anrichten und garnieren und einfache Suppen und Sof3en
herstellen. Daflr lernen sie unterschiedliche Arbeits- und Schnitttechniken und Garverfahren
sowie den Umgang mit Rezepturen und Klchengeraten. AufRerdem konnen sie Waren
annehmen und einlagern und kennen sich mit Hygiene aus.

eZubereiten von Salaten, Eierspeisen und Gemusegerichten
eZubereiten von einfachen Suppen, Solden und Eintopfen
oZubereiten von Sattigungsbeilagen
oZubereiten von einfachen Fleisch- und Fischgerichten
eAnrichten und Garnieren von Gerichten und Speisen
eAnnehmen und Einlagern von Waren
eEinsetzen von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln
eAnwenden von Arbeitstechniken und Garverfahren in der Kliche
eNachhaltigkeit und Hygiene

(»,RISCH eArbeiten im Team
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= Koche und Kochinnen sind die Chefs in der Kuche. Sie beherrschen alle
Tatigkeiten die fur die Herstellung von Speisen und Gerichten
erforderlich sind vom Einkauf, Lagern und Prufen der Waren Uber
Koordinieren der Arbeitsablaufe und Speisenreihenfolge sowie
Zubereitung und Prasentation der Speisen.

= 3-jahrige Ausbildung
» Prifungsstruktur: GAP 1 und GAP 2
= GAP 1 = Abschlussprifung der FK Klche

= MitarbeiterfUhrung, Energieverbrauchsanalyse, unternenmerisches
Handeln und Denken

Zusatzqualifizierung ZQ - vegetarische / vegane Kuche




Lfd. Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche Richtwerte
in Wochen im

RBAN,,)

€3
4

L

1. bis 18. |19. bis 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4
3 \Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fir die Speisenzubereitung sowie Einsatz von 6
Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst 4
6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12
7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10 5
8 Zubereitung von Suppen, SolRen und Eintdpfen 12
9 Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch 6 11
10 \Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4 4
Durchfiihrung von Hygienemalnahmen 4
11 Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen 6
12 Herstellung von SiRspeisen 2 8
13 Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten, Maschinen, 6
Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen
14 Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche 6
15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4
16 Sicherstellung von Warenflissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8
17 Klchentechnische Verwaltungsprozesse 4
Q,v“i‘ Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8
nleitung und FUhrung von Mitarbeitenden 8
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BBP und Zeitrichtwerte

Industrie- und Handelskammern
in Bayern



Kochinnen und Koche sind echte Genuss-Experten. Kern ihrer Aufgaben ist das Zubereiten von
Speisen und Menus. Daflr lernen sie alle wichtigen Arbeitstechniken und Wissenswertes Uber
Lebensmittel — von Fleisch und Fisch Uber Pflanzenktche bis hin zu Desserts. Diese solide Basis
ermoglicht dem Nachwuchs eine berufliche Zukunft in den unterschiedlichsten Betrieben: Vom
Gasthaus bis zum Businesshotel, von der GroRkiiche bis zum Sternerestaurant oder sogar auf
einem Kreuzfahrtschiff. Kochen ist beides: Handwerk und Kunst.

. Zubereiten vielfaltiger Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln, Fleisch und Fisch mit Hilfe
professioneller Arbeitstechniken und Gerate

Herstellen von Suppen und Sol3en, Suldspeisen und Salaten, Teigen und Massen

Planen von Arbeitsablaufen in der Kuche

Beschaffen, Annehmen und Einlagern von Waren

Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Ertragen und Preisen
Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmitteln und Ressourcen
Hygiene und Dokumentation

Erarbeiten von Menuvorschlagen und Beratung der Gaste
Arbeiten im Team

Anleiten und Fuhren von Mitarbeitenden




» Die Fachkraft fur Gastronomie (FK Gastro) ist ein Allrounder im Gastgewerbe. Sie
unterstitzt das Gastro-Team im operativen Geschaft, insbesondere in der
Gastebetreuung.

= 2-jahrige Ausbildung
»  Prufungsstruktur: Zwischen- und Abschlussprufung

= 4-monatige Schwerpunktausbildung: Restaurantservice oder Systemgastronomie
= Moglich: 3. Ausbildungsjahr > ReVa oder SySy's




zeitliche Richtwerte
. . . in Wochen im
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 12. 113 bis 24.
Monat Monat

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle

1 im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder 8 12
Gastgeberin

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10

3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiche oder in der 14
Produktion

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 8 12

6 Unterstutzung verkaufsfordernder Mallnahmen 12
Hygiene 4
Schwerpunkt Restaurantservice

7 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 4

8 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 12
Schwerpunkt Systemgastronomie
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 8
Produktion
Umgang mit Gasten 8

BBP und Zeitrichtwerte




Fachkrafte fur Gastronomie beherrschen die Grundlagen des Gastronomie-Einmaleins: Sie
begrifRen und beraten Gaste, servieren Getranke und Speisen und kassieren. Die Fachkrafte sind
Gesicht und Stimme ihres Betriebes gegenuber dem Gast. lhre Aufgabe ist es, das Gasterlebnis
zu gestalten, freundliche und fachkundige Berater, Verkaufer und Kimmerer zu sein. Dafur
lernen sie auch in der Klche die Grundlagen Uber Lebensmittel und ihre Verwendung in der
Gastronomie sowie im Wirtschaftsdienst alles Wichtige zur Gestaltung und Pflege von Gastraumen.

. Empfangen und Betreuen der Gaste

. Servieren von Speisen und Getranken

. Betreuung und Beratung von Gasten

. Herstellen von Heil3- und Kaltgetranken, Ausschenken von Getranken
. Servieren von Speisen und Getranken

. Lagerhaltung

. Herstellen und Anrichten von einfachen Speisen

. Anlass- und saisonbezogenes Herrichten von Gastraumen
. Verkaufsforderung

. Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen

. Nachhaltigkeit und Hygiene

Arbeiten im Team




» Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sind erster
Ansprechpartner fur die Restaurantgaste. Sie planen und organisieren
Veranstaltungen, koordinieren Serviceablaufe, beraten und betreuen Gaste
Im Restaurant, bei Veranstaltungen, im Restaurant und an der Bar.

= 3-jahrige Ausbildung

» Prifungsstruktur: Gestreckte Abschlusspriufung (GAP 1 + GAP 2)
—> Praktische Serviceprufung mit 4-Gange-Menu

» ReVa - Restaurantservice + Veranstaltung / Bankett + Bar

= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein




zeitliche Richtwerte
in Wochen im
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
1. bis 18.{19. bis 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 20
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 14
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstitzung verkaufsférdernder Mallnahmen 2 10
Hygiene 4
7 Herrichten und Pflegen von Gasteraumen 4
Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten, Verkauf von
Produkten und Dienstleistungen 4
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 Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
™ Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden 8

BBP und Zeitrichtwerte

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben das Wohlergehen ihrer Gaste im
Blick — ob beim intimen Candlelight-Dinner oder bei der gro3en Tagung, ob bei der einzigartigen
Hochzeitsfeier oder im taglichen a la carte-Service. Sie haben die Gastgeber-Rolle im
Restaurant, an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten von Veranstaltungen. Sie
beherrschen alle Ablaufe, vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der Raume Uber das
Beraten der Gaste und das fachgerechte Servieren von Getranken, Speisen und Menus bis zur
Rechnungserstellung.

. Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

. Beraten der Gaste Uber Speisen und Getranke

. Verkaufsférderung

. Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getranken

. Herstellen von Kaffeespezialitaten und Cocktails

. Organisation von Serviceablaufen

. Planen und Organisieren von Veranstaltungen

. Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen

. Nachhaltigkeit und Hygiene

. Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden und Arbeit im Team
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Fachmann/-frau fur Systemgastronomie (SyFa)

= Fachleute fur Systemgastronomie sind die kunftigen Restaurantmanager /-
innen. Sie organisieren alle Bereiche eines Restaurants nach einem zentral
festgelegten Gastronomiekonzept, von der Selbstbedienung bis zum Full-
Service. Sie steuern die kaufmannischen Ablaufe ebenso wie die
Arbeitsablaufe und Uberwachen die Qualitat der Produkte und Prozesse.

= 3-jahrige Ausbildung
» Prifungsstruktur: Gestreckte Abschlussprufung (GAP 1 + GAP 2)
» Zusatzqualifizierung ZQ -> Bar und Wein




Fachmann/-frau fur Systemgastronomie (SyFa)

zeitliche Richtwerte
. . : in Wochen im
Lfd. Nr.| Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 18.119. - 36,
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 20
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiche oder in der 14
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstutzung verkaufsfordernder MalRnahmen 2 10
Hygiene 4
7 Produktzubereitung 6
8 Betreuung und Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten und 6
Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement
9 Systemorganisation und Systemmanagement 12
10 Warenwirtschaft 8
11 Umsetzung von Personalprozessen 8
12 Personalfiihrung und -entwicklung 8
13 Durchfuhrung von Marketingaktivitaten 8
14 Kaufmannische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln 12

BBP und Zeitrichtwerte

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Fachmann/-frau fur Systemgastronomie (SyFa)

Fachleute fur Systemgastronomie sind gleichzeitig Gastro-Experten und Manager. Sie
arbeiten sowohl vor als auch hinter den Kulissen. Im Rahmen eines festgelegten und in mehreren
Betrieben eingesetzten Gastronomiekonzepts organisieren sie alle Bereiche eines Restaurants: Sie
kimmern sich um das Wohl der Gaste und beraten diese. Sie sorgen dafur, dass Ware am
richtigen Platz ist und die Zubereitung von Speisen und Getranken und der Service
funktionieren. Bei alledem stellen sie sicher, dass die Qualitat immer stimmt. Denn in der Marken-
und Systemgastronomie kommt der Einhaltung der Standards eine besonders hohe Bedeutung zu.

. Umsetzen eines zentral vorgegebenen Gastronomiekonzeptes und Uberwachen

. der Einhaltung

. Organisieren und Steuern von betrieblichen Ablaufen

o Empfangen, Betreuen und Beraten der Gaste

. Umsetzen des Reklamationsmanagements

. Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen

. Annehmen und Lagern von Waren sowie Uberwachen der Bestande

. Prufen der Beschaffenheit und Qualitat von Lebensmitteln

. Planen des Personaleinsatzes, Anleiten von Mitarbeitenden, Arbeiten im Team

. FUhrung und Entwicklung von Mitarbeitenden

Uberwachen der Produktqualitat und Durchfihren von qualitdtssichernden MaRnahmen

ms Ermitteln und Beurteilen von betrieblichen Kennzahlen
2, Planen und Durchfuihren von Marketingaktionen
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

= Hotelfachmann / -frau ist ein Allrounder in Beherbergungsbetrieben. Sie betreuen
Gaste von der Ankunft bis zur Abreise, organisieren das Housekeeping und den
Fruhstucksdienst und betreuen Veranstaltungen. Sie GUbernehmen kaufmannisch
verwaltende Aufgaben in der Reservierung, im Verkauf und betreuen das
Marketing (Social Media).

= 3-jahrige Ausbildung
» Prufungsstruktur: Gestreckte Abschlussprufung (GAP 1 + GAP 2)
Neu: keine praktische Serviceprufung

» Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein




Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

N
S

zeitliche Richtwerte
in Wochen im
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes . 19. bis
1. bis 18. 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 6
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 6
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 6
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der 15
Reservierung
8 Géastekommunikation und Beschwerde-Management 6
Durchfihrung von Hygienemal3nahmen 4
9 Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches 8
10 Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management 10
11 Wahrnehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management 10
12 Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des 12
Revenue-Managements
13 Umsetzung von MaRnahmen der Verkaufsforderung und des Marketings 12
14 |Verkauf, Organisation und Durchflihrung von Veranstaltungen 10
15 Gestaltung von bilroorganisatorischen Prozessen 4
Q,v“i Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen 6
§ B . |Anleitung und Flihrung von Mitarbeitenden 6
= H }‘ &
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BBP und Zeitrichtwerte

Industrie- und Handelskammern
in Bayern
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

Hotelfachleute sind Allrounder, die die Arbeit in den unterschiedlichen Bereichen eines
Beherbergungsbetriebs beherrschen. Kernaufgabe sind Reservierung und Empfang. Auch im

Bereich Food & Beverage (Service und Kiche), im Housekeeping (Gestaltung und Pflege von

Zimmern), in Warenwirtschaft und Marketing werden Hofas griindlich ausgebildet. So liberblicken

sie die Schnittstellen zwischen den Abteilungen und sorgen dafiir, dass die Qualitat uberall
stimmt und die Rader reibungslos ineinandergreifen. Die professionelle Kommunikation mit den
Gasten zieht sich wie ein roter Faden durch alle Tatigkeiten — im personlichen Verkaufs- oder e

Beratungsgesprach, am Check-in wie auch iiber digitale Kanale. [ $ e -, T
So sind Hotelfachmanner und Hotelfachfrauen Verstand, Herz und Seele des Hotels. _

. Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses
. Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs
. Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen
. Umsetzung des betrieblichen Channel- und Revenue-Managements
. Organisation und Durchfuhrung von Veranstaltungen
. Planung, Durchfuhrung und Kontrolle des Housekeepings
. Servieren von Speisen und Getranken, Aufgaben im
?..{(;RISQ,F

Food & Beverage-Management 0
"P Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden _\_
2

;‘ % Schnittstellenmanagement
S
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Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

= Kaufleute fur Hotelmanagement arbeiten meistens hinter den Kulissen und
sind fur die kaufmannische Steuerung eines Hotels zustandig. Sie
ubernehmen Aufgaben im Einkauf, Buchhaltung, Kalkulation,
Personalwesen, Marketing, Social Media und Controlling.

= 3-jahrige Ausbildung
» Prufungsstruktur: Gestreckte Abschlussprufung (GAP 1 + GAP 2)

= Kaufmann -/ frau fur Hotelmanagement - echte Alternative fur ein Studium /
duales Studium!

= Entwicklung von Marketing (vorher Hofa)

» Zusatzqualifizierung ZQ -> Bar und Wein




Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

zeitliche Richtwerte L.
inWochenim | BBP und Zeitrichtwerte
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes . 19. bis
1. bis 18. 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 6
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 6
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 6
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der 15
Reservierung
8 Géastekommunikation und Beschwerde-Management 6
Durchfihrung von Hygienemal3nahmen 4
9 Planung, Durchfiihrung und Analyse des Channel-Managements und des 14
Revenue-Managements
10 Entwicklung, Einsatz und Auswertung von Marketingmaflnahmen 8
11 Steuerung, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen 10
12 Gestaltung von bilroorganisatorischen Prozessen 4
13 Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen, 6
Prozesssteuerung
Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und Personalprozessen 12
Warenwirtschaft und Einkauf 8
Kaufmannische Steuerung und Kontrolle 16




Kaufmann / Kauffrau fur Hotelmanagement (HoKa)

Sie
erlernen das komplette Hotel-Einmaleins: Reservierung und Empfang, Food & Beverage (Service
und Kiche), Housekeeping sowie Warenwirtschaft. Ziel ist, sie auf eine spatere Tatigkeit in der
Verwaltung und Steuerung eines Hotels vorzubereiten. Kennzahlen spielen dabei eine wichtige
Rolle. Deshalb liegt der Fokus im dritten Ausbildungsjahr auf Prozesssteuerung und Controlling.
Kaufmanner und Kauffrauen fur Hotelmanagement steuern den Vertrieb.

. Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs

. Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen

. Planung und Analyse des Channel- und Revenue-Managements

. Preiskalkulation

. Auswertung von Kennzahlen

. Organisation und Kalkulation von Veranstaltungen

. Kaufmannische Steuerung und Kontrolle

. Entwicklung und Einsatz von Marketingstrategien

. Prozesssteuerung und -optimierung

. Planung und Umsetzung von Arbeits- und Personalprozessen

. Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses
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Ubersicht Priifungen

Prufungsstruktur

DEHOGA Bayern

Industrie- und Handelskammern
in Bayern



Prufungsstruktur Kuchenberufe

Prifungsstruktur Kiichenberufe
FK Kiiche Koch/Kdchin

Zwischenprifung

{Kichentechnische Praxis)

WiSo Produkte Arbeitsaufgabe mit FG

AP und Zubereiten von einfachen Gerichten GAP 1
Lagerhaltung und schriftlicher Teil

Produkte, Technologie  Arbeits- WiSo

Lager— Gaste- a u‘fgabe
haltung information 3-Gang-
und und Menil
Waren- Arbeiten im
wirtschaft Team

GAP 2

»Ruckfalloption”

DEHOGA

BHUrDLS'\"EQEAhD

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Prufungsstruktur Gastroberufe

Priifungsstruktur Gastroberufe

PB| Abschlusspriifung FK Gastronomie | PB ReVa PB Syfa
(Prifungsbereich flir Durchstieg in beide dreijédhrige Berufe) AP Fackkraft
Produktion und Service
2 = - . - - . =GAP1
(Bestellannahme inkl. verkaufsférdernde Beratung, Zubereitung eines Produktes, Service oder Prasentation)| pay, /Syfa
Arbeitsaufgabe mit situativem Fachgesprich und schriftlicher Aufgabe
Die schriftliche Aufgabe beinhaltet auch den Schwerpunkt (Restaurantservice bzw. Systemgastronomie)
Prifungsbereich fiir Rickfalloption
Gasterlebnis, Verkaufstérderung ms*"&“;:&:::::ﬁ“ﬂ?”“g' Gasterlebnis, Verkaufsférderung,
2 und Warenlagerung Produktkompetenz Warenlagerung und Marketing
Schriftliche Aufgabe Schriftiche Aufgabe Schriftiche Aufgabe
P RRREY. SN Steuerung und Kontrolle,

asp 9. Systemorganisation und GAP 2

Restaurant- und Bankettservice Personalwirtschat)

Arbeitsaufgabe mit schriftlicher

Aufgabe Schriftiche Aufgabe
Teamkommunikation und Betriebliche Ablaufe in der
Gesprachsfithrung Systemgastronomie

Arbeitsaufgabe mit
auftragsbezogenem Fachgesprich

3 WiSo 5 WiSo 5 WiSo

Gesprachssimulation

Industrie- und Handelskammern
in Bayern

DEHOGA Bayern



Prufungsstruktur Hotelberufe

Prifungsstruktur Hotelberufe
PB Hotelfachleute | PB | Hotelkaufleute

Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebote

2 Arbeitsaufgaben und schriftliche Aufgabe

Warenwirtschaft, Einkauf und Kalkulation
2 Vecanstalungen, £ab 2 von Veranstaltungen
Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe
Revenuemanagement, Marketing und Steuerung und Kontrolle des
3 Verkauf 3 Beherbergungsbetriebes
Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe GAP 2
Organisation des Beherbergungsbetriebes
(insbesondere Reservierung, Housekeeping, Personalwirtschaft
4 Mitarbeiterfiihrung, Schnittstellen) 4
Fallbezogenes Fachgesprach Fallbezogenes Fachgespréach
5 WiSo 5 WiSo

Industrie- und Handelskammern
in Bayern




Ausbildung ist Chefsache

Faires
Gehalt

Faires Gehalt
(steuerfreie
Sachleistungen

/ Wohnung /
Weiterbildung)

9

einhergehend mit
steigenden Preisen

Faire
Arbeits-
zeiten

Faire Arbeitszeiten
digitale Zeit- und
Pausenerfassung —
Mancher Mitarbeiter
arbeitet unter Soll!
Uberstunden sind
kein Anrecht des
Unternehmers*in.

Unternehmer-
personlichkeit
&
Unternehmens-
kultur

Unternehmer-
persdnlichkeit &
Unternehmenskultur —
der UN kennt seine MA
und deren personliche
Belange und
Bedurfnisse
Solidargemeinschaft

- Mitarbeiter Gespréch

Emotionale
Heimat

Emotionale Heimat —
mein Betrieb & Team
geben mir Halt und
Familie - wir stehen
fireinander ein
Gemeinsame Werte

DER WEG ZU BEGEISTERTEN UND LOYALEN MITARBEITERN

WERTSCHATZENDE AUSBILDUNG

Begleitete Karriere

3. Ausbildungsjahr

2. Ausbildungsjahr

-~

Schulpatenschaft

= Klare Zielplanung fur 2 Jahre
= Eif und A

. alten 2 B. durch Newsletter Emails Facebook
=Jahriiche Onenfierungsgesprache
: iir B S

= Zukunfisgesprach 6 Monate vor Ausbildungsende
- Prifungsvorbercitng
= Priffungsbeglestung

«Mitarbeilergesprach
ahmen

Evil hip (In- und Ausland

= Ausbildungs-Pate zur Seile gestelll

= Mitarbeitergesprach
= Schutung im Umgang mit dem Gast

= Einfuhrung in den Betrieb A
= Schnupper-Palen zur Seite steflen

= Abschluss-Gesprach

» Schnupperprakdikanten Nachweis

= Eltern zum Vert s und Essen J

= Palenschafi mit aligemeinbildender Schule vor Ort

= Vereinbarmung abschliefen

= Benufsinformation-Vortrag in der Schule halten

= Interessierte Schnupper-Azubi und Eltem in den
Betrieb einladen




Top-Ausbildungsbetrieb

IHR BETRIEB NOCH NICHT DABEI?

Dann aber los!

Machen Sie mit und melden Sie Ihren Betrieb zur Zertifizierung als TOP-
Ausbildungsbetrieb an! Wir haben lhnen alle wichtigen Informationen zur Teilnahme am
neuen Qualitdtssiegel zusammengestellt

Informationen:
https://topausbildung.de/ TUP

AUSBILDUNGS

BETRIEB
DEHOGA




Grune Kommunikation

Bayerns Gastgeber.

Nachhaltig der Umwelt verbunden.

Wirbewegen Menschen und die Wirtschaft.
Schaffen Raum fiir vertraute Gespréche und
leidenschaftliche Debatten.

Wir sind der Pulsschlag Bayerns.
Bei uns wird Zukunft gemacht.

Gemeinsam wollen wir vorangehen. Vieles setzen
wir bereits seit Jahren um, aber wir wollen noch mehr
erreichen. Traditionsbewusst, visionar, nachhaltig,
natiirlich und nah. Unterstiitzen Sie uns dabei und
erleben Sie die Generationen verpflichtende
Gastfreundschaft in Bayern.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
lhr bayerisches Gastgewerbe

N

DEHOGA Bayern

Aus Bayern fiir Bayern.
Regional und frisch.

Bayerns Hoteliers und Gastronomen stehen vor allem
fiir Regionalitt.

Doch damit nicht genug:

® Unsere Nahrungsmittel beziehen wir aus heimischer
Landwirtschaft und Eigenherstellung, von Backern,
Metzgern, Brauern und Winzern vor Ort.

® Handwerker aus der Region fertigen unsere Mobel
und halten unsere Gebaude instand.

® Wirsetzen in unseren Hausern auf heimische
Materialien und erneuerbare Rohstoffe.

® Der CO,-FuBabdruck ist beim Weg ins heimische
Wirtshaus und beim Urlaub in der Region klein. Bei uns
kehren Sie mit Freude und einem guten Gewissen ein.

Wenig Miill.
Viel Genuss.

Wir reduzieren Lebensmittelreste schon bei der
Herstellung unserer Gerichte, sparen bei Einweg-
verpackungen und schulen unsere Nachwuchskréfte
in einem nachhaltigen, umweltbewussten
Zusammenspiel mit unserer Umwelt.

Nachhaltig in die Zukunft.
Wir starten durch.

Fiir eine nachhaltige Zukunft arbeiten wir Hand in Hand,
um unsere Ziele zu erreichen:

® Wirschérfen die Sensibilitat der Akteure aus der
Branche fiir unsere Umwelt und unterstiitzen
Umweltprojekte in unseren Betrieben.

@ Wir setzen auf Green Hospitality und minimieren
unseren CO,-Abdruck.

® Wirbieten ,griine Meetings” in unseren Hotels an—
mit einem minimalen FuBabdruck, um Begegnungen
zukunftsfahig zu gestalten.

® Wir zertifizieren Nachhaltigkeit. Unsere Betriebe
durchlaufen eine Umweltberatung und werden Teil
des Umweltpakts Bayern.

24 Stunden am Tag, 7 Tage die Woche,
365 Tage im Jahr. Gastgeber sein ist Berufung.

Bayerns Hoteliers und Gastronomen leben vom
Gestern, fiillen den Moment im Heute und
gestalten das Morgen. Die Natur ist dabei unser
hochstes Gut. Sie schafft Raum fiir Bayerns
unvergleichliche Atmosphére. Im Einklang mit
unserer Umwelt leben wir Gastfreundschaft.




Zukunft denken: Neuordnung gastgewerbliche Berufe
Hans Schneider — Vorsitzender Berufsbildungsausschuss
Bayern und Bund
Susanne Droux - Geschaftsfuihrerin Berufsbildung




