Ausbildungsrahmenplan fir die Berufsausbildung
zum Fachpraktiker im Gastgewerbe/zur Fachpraktikerin im Gastgewerbe
Anlage zu 8 8

Lfd
Nr.

Teil des Ausbildungs-
berufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und
Kenntnisse

Ausbildungs-
jahr

1] 2] 3

1

Berufsausbildung, Arbeits-
und Tarifrecht
8§8(2)Nr.1

a)

b)

c)

Bedeutung des Ausbildungsvertrages,
insbesondere Abschluss, Dauer und
Beendigung erklaren.

Gegenseitige Rechte und Pflichten aus
dem Ausbildungsvertrag nennen.
Wesentliche Bestimmungen der fir den
ausbildenden Betrieb geltenden Tarif-
vertrage nennen.

Wahrend der
gesamten Aus-
bildung zu ver-

mitteln.

Aufbau und Organisation
des Ausbildungsbetriebes
88 (2)Nr.2

a)

b)

d)

Aufbau und Aufgaben des ausbildenden
Betriebes erlautern.

Grundfunktionen des ausbildenden Be-
triebes wie Einkauf, Produktion, Dienst-
leistung, Verkauf und Verwaltung erkla-
ren.

Beziehungen des ausbhildenden Betrie-
bes und seiner Beschéftigten zu Wirt-
schaftsorganisationen, Berufsvertretun-
gen und Gewerkschaften nennen.
Grundlagen, Aufgaben und Arbeits-
weise der betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen Organe
des ausbildenden Betriebes beschrei-
ben.

Wahrend der
gesamten Aus-
bildung zu ver-

mitteln.

Sicherheit und Gesund-
heitsschutz bei der Arbeit
88 (2)Nr.3

b)

d)

Gefahrdung von Sicherheit und Ge-
sundheit am Arbeitsplatz feststellen und
MalRnahmen zu ihrer Vermeidung er-
greifen.

Berufsbezogene Arbeitsschutz- und Un-
fallverhtungsvorschriften anwenden.
Verhaltensweisen bei Unféllen beschrei-
ben sowie erste Mal3Bnahmen einleiten.
Vorschriften des vorbeugenden Brand-
schutzes anwenden; Verhaltensweisen
bei Branden beschreiben und MalRnah-
men zur Brandbekéampfung ergreifen.

Wéhrend der
gesamten Aus-
bildung zu ver-

mitteln.

Umweltschutz
8§8(2)Nr. 4

d)

e)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Um-
weltbelastungen im beruflichen Einwir-
kungsbereich beitragen, insbesondere
Mogliche Umweltbelastungen durch den
Ausbildungsbetrieb und seinen Beitrag
zum Umweltschutz an Beispielen erkla-
ren.

Fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes an-
wenden.

Mdoglichkeiten der wirtschaftlichen und
umweltschonenden Energie- und Mate-
rialverwendungen nutzen.

Abfalle vermeiden, Stoffe und Materia-
lien einer umweltschonenden Entsor-
gung zufuhren.

Wahrend der
gesamten Aus-
bildung zu ver-

mitteln.
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Lfd Teil des Ausbildungs- Zu vermittelnde Fertigkeiten und :
Nr. berufsbildes Kenntnisse iungZSJah:;
5 Umgang mit Gasten, Bera- | a) Auswirkungen des personlichen Er- X
tung und Verkauf scheinungsbildes und Verhaltens auf
88 (2)Nr.5 Gaste darstellen und begriinden.
b) Gastgeberfunktion wahrnehmen X
c) Erwartungen von Géasten hinsichtlich X | X

Beratung, Betreuung und Dienstleis-
tung ermitteln.

d) Aufgaben, Befugnisse und Verantwor- X | X
tungen im Rahmen der Ablauforganisa-
tion bertcksichtigen.

e) Gaste empfangen und betreuen. X| XX

f) Berufsbezogene Fremdsprachliche X | X
Fachbegriffe anwenden.

g) Gaste Uber das Angebot an Dienstleis- X | X
tungen und Produkten informieren.

h) Mitteilungen und Auftrage entgegen- X | X
nehmen und weiterleiten.

i) Berufsbezogene Rechtsvorschriftenan- | X | X | X
wenden.

J) Gesprache gaste- und unternehmens- X
orientiert fihren.

k) Sprachliche und nichtsprachliche Aus- X | X
drucksmdglichkeiten anwenden.

I) Reklamationen entgegennehmen, bear- X | X
beiten sowie gaste- und unternehmens-
orientierte Losungen aufzeigen.

m) Reservierungswiinsche entgegenneh- X | X
men, Reservierungen ausfihren.

n) Gaste unter Bericksichtigung ihrer X | X
Wiinsche beraten.

0) Speisen und Getrénke anbieten. X x| X

p) Beratungs- und Verkaufsgesprache X
planen, fihren und nachbereiten.

6 Einsetzen von Geraten, a) Arbeitsschritte planen. X | X
Maschinen und Ge- b) Arbeitsplatz unter Berlcksichtigung hy-| X | X | X
brauchsgutern, Arbeitspla- gienischer und ergonomischer Anforde-
nung rungen vorbereiten.

§8(2)Nr. 6 c) Arbeitsvorbereitungen bereichsbezo- X | XX

gen vorbereiten.
d) Gerate, Maschinen und Gebrauchsgu- X | XX
ter reinigen und pflegen.
e) Wartung von Geraten und Maschinen X
sowie Instandsetzung von Gebrauchs-
gltern veranlassen
f) Arbeitsergebnisse kontrollieren und be- X
werten.




Lfd Teil des Ausbildungs- Zu vermittelnde Fertigkeiten und dAUSb.”'
) . ungsjahr
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7 Hygiene a) Vorschriften und Grundsatze zur Perso- | X | X | X
8§88 (2)Nr. 7 nal- und Betriebshygiene anwenden.
b) Desinfektions- und Reinigungsmittel X | X ]| X
Okonomisch einsetzen.
8 Kiichenbereich a) Produkte auf Beschaffenheit prifen und | X
§8(2)Nr. 8 Verwendungsmaoglichkeiten zuordnen.
b) Arbeitstechniken und Garverfahren zur | X
Herstellung einfacher Speisen anwen-
den.
c) Einfache Speisen unter Berlcksichti- X
gung der Rezepturen, der Erndhrungs-
lehre und der Wirtschaftlichkeit zuberei-
ten.
d) Vorgefertigte Produkte unter Beachtung | X
von Verarbeitungsstufen, Rezepturen
und Wirtschaftlichkeit zu einfachen
Speisen verarbeiten.
e) Einfache Speisen nach Vorgabe anrich- | X
ten.
9 Servicebereich a) Verkaufsfahigkeit von Produkten pru- X | XX
§8(2)Nr.9 fen.
b) Aufguss- und Heil3getréanke zubereiten X | X | X
sowie Getranke ausschenken.
c) Speisen und Getranke servieren und X | X | X
ausheben.
d) Bei Service- und Menlbesprechungen X1 X | X
mitwirken.
e) Betriebliches Kassensystem unter An- X
leitung bedienen.
10 Warenwirtschaft a) Waren annehmen, auf Gewicht, Menge | X | X | X
§8(2) Nr. 10 und sichtbare Schaden prifen und be-
triebsubliche Mal3nahmen einleiten.
b) Waren ihren Anspriichen gemaR einla- X | X
gern.
c) Lagerbestande kontrollieren. X
d) Arbeitsplatz bezogenen Warenbedarf X
ermitteln.
e) Bestellungen einleiten. X
f) Bei Inventuren unterstitzen, ein Inven- X
tar unter Anleitung aufstellen.
g) Kostenbewusstes Einsetzen von Mate- X
rialien und Gebrauchsgutern begrin-
den.
11 Werbung und Verkaufsfor- | a) Werbemittel und —trager unterscheiden X
derung und fiir die Werbung des Ausbildungs-
§8(2)Nr. 11 betriebes einsetzen.
b) Verkaufsférdernde Mal3nahmen vorbe- X
reiten.
c) Bei Werbeaktionen mitwirken. X | X | X
d) Anlassbezogene Dekorationen X | X | X
ausfuhren.
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12 Wirtschaftsdienst a) Gasterdume angebots- und anlass- X | X
§ 8 (2) Nr. 12 bezogen herrichten.
b) Gasterdume reinigen und pflegen. X
13 Arbeiten am Tisch des a) Getranke zubereiten, prasentieren X | X | X
Gastes und servieren.
88 (2)Nr. 13 b) Speisen zubereiten, prasentieren X | X
und servieren.
14 Ausrichten von Festlichkei- | a) Bei der Planung von Festlichkeiten X
ten und Veranstaltungen und Veranstaltungen unterstutzen.
§8(2) Nr. 14 b) Bei organisatorischen Vorarbeiten X
mitwirken.
c) Beider Ausrichtung mitwirken. X




