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Ubersicht iiber die Lernfelder

LF 1.1 bis 3.14
Entwurf aus der laufenden Arbeit zur Neuordnung der gastronomischen
Ausbildungsberufe

Stand 08/2022 Berufsgruppe: Fachleute fiir Systemgastronomie
Zeit-
LF Nr. 40 h 80h 120 h umfang
1. Ausbildungsjahr
1 11 Die eigene Rolle im Betrieb
’ Beruf und Betrieb reprasentieren
Ware bestellen, annehmen, lagern,
2 1.2
pflegen
3 1.3 In der Kuiche arbeiten
4 1.4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen
5 1.5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 320h
2. Ausbildungsjahr
6 2.6 Gerichte, Menis und Produkte anbieten und servieren
7 2.7 | Getranke anbieten und servieren
8 2.8 | Am Getrankeausschank arbeiten
9 2.9 | Zahlungen mit dem Gast abwickeln 280 h
Teil | der gestreckten Abschlusspriifung: ,Produktion und Service “ (findet im 4. Ausbildungshalbjahr, also nach dem 3. Block statt)
GAP Durchfiihrung einer praktischen Arbeitsaufgabe (z.B. Durchfiihrung einer Gastbestellung, verkaufsfordernde
1 Beratung, Getranke- oder Speisenzubereitung nach einfacher Rezeptur, Planung von Arbeitsschritten, Herrichtung 90
Arbeitsplatz, Berticksichtigung von Gastewiinschen oder-bedirfnissen, Erlduterung von Zutaten oder Min 70%
Zubereitungen, Qualitatsprifung von Lebensmitteln oder Hygieneanforderungen) ’
in Verbindung mit situativem Fachgesprach (davon 10 Min.)
GAP Praxisbezogene schriftliche Priifung
2 (Arbeits- und Gesundheitsschutz, Produkt-, Betriebs- und Personalhygiene, Einsatz von Lebensmitteln unter Einsatz 60
entsprechender Gerate und Nachhaltigkeit, Warenkunde (Lebensmittel und Gebrauchs- und Bedarfsgegenstande, Min. 30%
Lebensmittelbestimmung und Verwendungsmaoglichkeiten, Zubereitung und Erklarung einfacher Speisen und
Getrénke)
3. Ausbildungsjahr
10 3.10 Aufgaben in der Beschaffung
wahrnehmen
11 311 Aufgaben im Systemmanagement
wahrnehmen
12 3.12 | Im Marketing arbeiten
13 3.13 | Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen
14 3.14 | Kaufmannische Vorgange unternehmensorientiert steuern

280 h
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Ausbildungsberufe

Stand 08/2022 Berufsgruppe: Fachleute fiir Systemgastronomie

Teil Il der gestreckten Abschlusspriifung (4 Priifungsteile): (findet im 6. Ausbildungshalbjahr, also nach dem 6. Block statt)

- Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Marketing und Warenlagerung,

- Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle in der Systemgastronomie,
- Betriebliche Abldufe in der Systemgastronomie,

- Wirtschafts- und Sozialkunde

Erbrachte Leistung der ersten Priifung Produktion und Service

150 Min.

25%

Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Marketing und Warenlagerung

21 (praxisbezogen & schriftlich)

90 min

20%

Personal- und Warenwirtschaft sowie Steuerung und Kontrolle in der Systemgastronomie

2.2 (praxisbezogen & schriftlich)

120 min

20%

Betriebliche Abldufe in der Systemgastronomie

- Durchfiihrung einer Arbeitsaufgabe

- auftragsbezogenes Fachgesprach (10 Min.)
3 der folgenden Gebiete mussen der Arbeitsaufgabenstellung zugrunde gelegt werden.
(Bestimmung durch Prifungsausschuss)
2.3
- Organisation, Prozesse, Standards in der Systemgastronomie
- Produkteinfiihrung
- Warenwirtschaft
- Kaufmannische Steuerung und Kontrolle
- Teamkommunikation und Personalaufgaben

90 Min.

25%

Wirtschafts- und Sozialkunde
2.4 (praxisbezogen & schriftlich)

60 Min.

10%

Die Durchfiihrung einer miindlichen Erganzungsprifung fir eine nicht ausreichende Leistung in einem der Teile aus Bereich 2 ist moglich, wenn die

Erganzungsprifung fur das Bestehen der Abschlusspriifung ausschlaggebend sein kann (max. 15 min)
Die Gewichtung des bisher erlangtem und dem hinzu gekommenem Ergebnis betragt 2:1

Betriebliche Zusatzqualifikation ,Wein und Bar” (Zustdndigkeit noch offen)

Uber das Ausbildungsberufsbild hinaus kann die Ausbildung in der Zusatzqualifikation ,Bar und Wein“ vereinbart werden.
Bereiche:

- Arbeiten in der Bar

- Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen

- Produktkompetenz Wein

zeitlicher Richtwert: 8 Wochen

Die Priifung der Zusatzqualifikation ,,Wein und Bar“ erfolgt in zeitlichem Zusammenhang mit der praktischen zweiten
Prifung im Berufsbild:

Durchfiihren von 2 Arbeitsproben:

1. drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren — geschiittelt, gertihrt und gebaut — mit passenden Garnituren
nach vorgegebenen Rezepturen zu kalkulieren, herstellen und anrichten und

2. zwei vom Priifungsausschuss ausgewahlte Weine oder Spirituosen verkosten, in passenden Glasern ausschenken und
die Getrankeauswahl gastorientiert erlautern; dem Prifling werden Flaschen mit vollstandigem Etikett zur Verfigung
gestellt.

3. Auftragsbezogenes Fachgesprach tber die Arbeitsproben (15 Min.)

60 Min.

100 %






