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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

EINFUHRUNG

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gemal} Art. 11 des Bayerischen Gesetzes Uber das Erziehungs-
und Unterrichtswesen (BayEUG) die Aufgabe, den Schulerinnen und Schulern berufliche
und allgemeinbildende Lerninhalte unter besonderer Berucksichtigung der Anforderun-
gen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe
erfillen dabei in der dualen Berufsausbildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender berufsbezogener
und berufstbergreifender Handlungskompetenz zu férdern. Damit werden die Schilerin-
nen und Schuler zur Erfullung der spezifischen Aufgaben im Beruf sowie zur Mitgestal-
tung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6konomischer und 6kologischer
Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anforderungen, be-
fahigt.

Das schlie3t die Forderung der Kompetenzen der jungen Menschen
- zur personlichen und strukturellen Reflexion,

- zum lebensbegleitenden Lernen,

- zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitat und Mobilitat im Hinblick auf das Zusam-
menwachsen Europas

ein.
Um ihren Bildungsauftrag zu erfullen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungs-
angebot gewabhrleisten, das

- in didaktischen Planungen fur das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abge-
stimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hinter-
grund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schilerinnen
und Schiler ermdglicht,

- fur Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, fur Privatleben und
Gesellschaft sensibilisiert,

- Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschaftigung einschliel3lich unternehme-
rischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Lebens-
planung zu unterstitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf
Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

2 Leitgedanken fur den Unterricht an Berufsschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplane hat zum Ziel, die Hand-
lungskompetenz der Schilerinnen und Schiler zu fordern. Unter Handlungskompetenz
wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesellschaft-
lichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht, sowie individuell und sozial ver-
antwortlich zu verhalten, verstanden.

Ziel eines auf Handlungskompetenz ausgerichteten Unterrichts ist es, dass die Schile-
rinnen und Schuler die Bereitschaft und Befahigung entwickeln, auf der Grundlage fach-
lichen Wissens und Konnens, Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, me-
thodengeleitet und selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen (Fachkompe-
tenz).

Des Weiteren sind stets die Entwicklung ihrer Personlichkeit sowie die Entfaltung ihrer
individuellen Begabungen und Lebensplane im Fokus des Unterrichts. Dabei werden
Wertvorstellungen wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit,
Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein vermittelt und entsprechende Eigenschaften
entwickelt (Selbstkompetenz).

Die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwen-
dung und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und
verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstéandigen, missen ebenfalls im
Unterricht geférdert und unterstiitzt werden (Sozialkompetenz).

Der Erwerb beruflicher Handlungskompetenz als mafRgebende Zielsetzung beruflicher
Bildung bedingt auch, die mittelbaren Auswirkungen der weiter voranschreitenden Digi-
talisierung im Unterricht zu beriicksichtigen. Dabei sind die Kompetenzen im Umgang mit
digitalen Medien als Querschnittskompetenzen zu betrachten, die an Berufsschulen als
integraler Bestandteil einer umfassenden Handlungskompetenz erworben werden.

3 Verbindlichkeit der Lehrplanrichtlinien

Die Ziele und Inhalte der Lehrplanrichtlinien bilden zusammen mit den Prinzipien des
Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates
Bayern und des Bayerischen Gesetzes uber das Erziehungs- und Unterrichtswesen die
verbindliche Grundlage fiir den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser
Bindung trifft die Lehrkraft inre Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand
am Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursiv-
schrift nur dann aufgefuhrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompe-
tenzen konkretisiert oder eingeschrankt werden sollen.

Die Reihenfolge der Lernfelder der Lehrplanrichtlinien innerhalb einer Jahrgangsstufe ist
nicht verbindlich, sie ergibt sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkrafte zur Un-
terrichtsplanung. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Orientierungshilfe gedacht.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

4 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanrichtlinien® liegen der Rahmenlehrplan fir die Ausbildungsberufe Fachkraft
fur Gastronomie sowie Fachmann und Fachfrau fur Systemgastronomie und Fachmann
und Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie — Beschluss der Kultusmi-
nisterkonferenz vom 17.12.2021 — und die Verordnung Uber die Berufsausbildung zur
Fachkraft fur Gastronomie sowie zum Fachmann fur Systemgastronomie und zur Fach-
frau fur Systemgastronomie und zum Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie und Fachfrau fiur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie vom
14.03.2022 (BGBI. | 2022 S. 349 ff.) zugrunde.

Die Ausbildungszeit betragt 2 Jahre bei der Fachkraft fir Gastronomie sowie 3 Jahre bei
Fachmann/-frau fur Systemgastronomie und Fachmann/-frau flr Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie.

Stundentafeln

Den Lehrplanrichtlinien liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:

Ausbildungsberuf Fachkraft fir Gastronomie

Unterrichtsform Einzeltagesunterricht
1,5 Tage 1Tag

Fach 10. Jgst. 11. Jgst.

Allgemeinbildender Unterricht

Religionslehre

Deutsch

Politik und Gesellschaft 1 1
Englisch? 1 1
Betriebsorganisation

Kiche und Ernéhrung 3,5 -
Restaurant und Service 3,5

Getranke und Service -

OINDN

Summe 13

1 Lehrplanrichtlinien unterscheiden sich von Lehrplanen darin, dass die Lernfelder aus den KMK-
Rahmenlehrplanen unverandert ibernommen werden.
2Fir das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsberuf Fachkraft fir Gastronomie

Unterrichtsform Blockunterricht
13 Wochen 10 Wochen

Fach 10. Jgst. 11. Jgst

Religionslehre 3 3

Deutsch 3 3

Politik und Gesellschaft 3 3

Sport 2 2

Englisch? 3

Betriebsorganisation 7

Kiche und Ernahrung 9 -

Restaurant und Service 9 11

Getranke und Service - 11

Summe 39 39

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gemafd BSO in der jeweiligen Fassung
erganzt.

3 Fir das Fach Englisch gilt der Lehrplan fiur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsberuf Fachmann/-frau fir Systemgastronomie
Unterrichtsform Einzeltagesunterricht

1,5 Tage 1Tag 1Tag
Fach 10. Jgst. 11. Jgst. 12. Jgst.
Allgemeinbildender Unterricht
Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
Politik und Gesellschaft 1 1 1
Fachlicher Unterricht
Englisch* 1 1
Betriebsorganisation 2 1 2
Kiche und Ernahrung 3,5 - -
Restaurant und Service 3,5 2 -
Getranke und Service - 2 -
Systemmanagement - - 15
Personalmanagement - - 15
Summe 13 9 9

4 Fur das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsberuf Fachmann/-frau fir Systemgastronomie
Unterrichtsform Blockunterricht

13 Wochen 10 Wochen 10 Wochen
Fach 10. Jgst. 11. Jgst 12. Jgst
Allgemeinbildender Unterricht
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 3 3 3
Politik und Gesellschaft 3 3 3
Sport 2 2 2
Fachlicher Unterricht
Englisch® 3 2
Betriebsorganisation 7 10
Kiche und Ernahrung 9 - -
Restaurant und Service 9 11 -
Getranke und Service - 11 -
Systemmanagement - -
Personalmanagement - -
Summe 39 39 39

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gem&R BSO in der jeweiligen Fassung
erganzt.

5 Fir das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsberuf Fachmann/-frau fir Restaurants und Veran-

staltungsgastronomie
Unterrichtsform Einzeltagesunterricht

1,5 Tage 1Tag 1Tag

Fach 10. Jgst. 11. Jgst. 12. Jgst.
Allgemeinbildender Unterricht
Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
Politik und Gesellschaft 1 1 1
Fachlicher Unterricht
Englisch® 1 1 1
Betriebsorganisation 2 1 -
Kiche und Ernahrung 3,5 - -
Restaurant und Service 3,5 2 15
Getranke und Service - 2 15
Veranstaltungsmanagement - - 2
Summe 13 9 9

6 Fur das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsberuf Fachmann/-frau fir Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie

Unterrichtsform Blockunterricht

13 Wochen 10 Wochen 10 Wochen
Fach 10. Jgst. 11. Jgst 12. Jgst
Allgemeinbildender Unterricht
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 3 3 3
Politik und Gesellschaft 3 3 3
Sport 2 2 2
Fachlicher Unterricht
Englisch’ 3 2
Betriebsorganisation 7 -
Kiche und Ernahrung 9 - -
Restaurant und Service 9 11
Getranke und Service - 11
Veranstaltungsmanagement - - 10
Summe 39 39 39

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gem&R BSO in der jeweiligen Fassung
erganzt.

7 Fur das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

5 Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder®

Jahrgangsstufe 10

Facher und Lernfelder Zeitrichtwerte
in Stunden

Nr.

Betriebsorganisation 91

1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und 46

Betrieb reprasentieren

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 45

Kiche und Ernahrung 117

3 In der Kiiche arbeiten 117

Restaurant und Service 117

4 Restaurant vorbereiten und pflegen 39

5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 78

Jahrgangsstufe 11

Facher und Lernfelder Zeitrichtwerte
in Stunden

Nr.

Betriebsorganisation 40

9 Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40

Restaurant und Service 110

6 Gerichte, Menus und Produkte anbieten und servieren 110

Getranke und Service 110

7 Getranke anbieten und servieren 75

8 Am Getrankeausschank arbeiten 35

8 Die Ziffern der ersten Spalte verweisen auf die Nummerierung der Lernfelder gem. KMK-Rahmenlehrplan.
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12

Fachmann fur Systemgastronomie und Fachfrau fir Systemgastronomie

Facher und Lernfelder Zeitrichtwerte
in Stunden

Nr.

Betriebsorganisation 100

10 | Aufgaben in der Beschaffung wahrnehmen 35

14 | Kaufmannische Vorgange unternehmensorientiert steuern 65

Systemmanagement 80

11 | Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen 40

12 | Im Marketing arbeiten 40

Personalmanagement 80

13 | Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen 80

Jahrgangsstufe 12

Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau far
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Facher und Lernfelder Zeitrichtwerte
in Stunden

Nr.

Restaurant und Service 80

11 | Gaste am Tisch betreuen 80

Getranke und Service 80

10 | An der Bar arbeiten 80

Veranstaltungsmanagement 100

12 | Veranstaltungen planen und durchfihren 65

13 | Personaleinsatz fir eine Veranstaltung planen 35
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

6 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Die Berufe Fachkraft fur Gastronomie mit den Schwerpunkten Restaurantservice oder Sys-
temgastronomie, Fachmann fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau
fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann fur Systemgastronomie und
Fachfrau fur Systemgastronomie sind gepragt durch die Vielfalt der gastronomischen Be-
triebe, wie Cafés und Bars, Restaurants und Hotelrestaurants in Stadten und im l&ndlichen
Raum, Ausflugsgaststatten, Cateringbetriebe, systemgastronomische Unternehmen, Be-
triebsrestaurants, Betriebe der Verkehrs- und Handelsgastronomie sowie Veranstaltungs-
und Erlebnisgastronomie. Im Anschluss an die Ausbildung bieten sich vielfaltige berufliche
Perspektiven im In- und Ausland an. Auch der Weg in die berufliche Selbstandigkeit ist at-
traktiv.

In allen drei Berufen kiimmern sich die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen um das Wohlbefin-
den der Gaste. Sie verkaufen, beraten und servieren Speisen und Getranke in verschiede-
nen Servicearten. Sie beraten ihre Gaste zum Getrankesortiment und zur Speisen- und Me-
ndauswabhl. Sie planen Veranstaltungen und fiihren diese fir ihre Gaste durch. Sie wickeln
Zahlungen mit dem Gast ab und bereiten Veranstaltungen nach. Bei ihren Tatigkeiten be-
ricksichtigen sie Hygienestandards sowie Aspekte des Lebensmittelrechts und der Nach-
haltigkeit.

Fur den Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und die Fachfrau fir
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie ist die Betreuung der Gaste am Tisch, das Ar-
beiten an der Bar, das Planen und Durchfuhren von Veranstaltungen auch hinsichtlich der
Personalplanung kennzeichnend.

Fur den Fachmann fir Systemgastronomie und die Fachfrau fir Systemgastronomie steht
das Arbeiten im Bereich Beschaffung, Systemmanagement, Marketing, Personalmanage-
ment und in der Steuerung kaufmannischer Vorgange im Vordergrund.

Die Fachkraft fir Gastronomie wird zweijahrig entweder im Schwerpunkt Restaurantservice
oder Systemgastronomie ausgebildet. Die betriebliche Ausbildung der Fachkraft ist in den
ersten 20 Monaten gleich, erst in den letzten 4 Monaten erfolgt die Schwerpunktsetzung.

Unabhangig vom Schwerpunkt kénnen alle Fachkrafte fir Gastronomie im Anschluss an die
abgeschlossene Berufsausbildung noch das dritte Ausbildungsjahr zum Fachmann fir Res-
taurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fur Restaurants und Veranstal-
tungsgastronomie oder zum Fachmann fur Systemgastronomie und zur Fachfrau fur Sys-
temgastronomie absolvieren.

Die Lernfelder orientieren sich an den Arbeits- und Geschaftsprozessen in der betrieblichen
Realitat, dies wird insbesondere in den beruflichen Handlungsfeldern Betriebsorganisation,
Kiche und Ernahrung, Restaurant und Service, Getranke und Service, Systemmanage-
ment, Personalmanagement und Veranstaltungsmanagement deutlich.

Die methodisch-didaktische Umsetzung der Lernfelder ist so zu gestalten, dass sie zu einer
umfassenden beruflichen Handlungskompetenz fuhren. Diese umfasst fundiertes Fachwis-
sen, Selbstandigkeit, Eigeninitiative, Organisationstalent, Empathie, wertschatzende Kom-
munikation, Teamfahigkeit und Personalfiihrung.

Die Ableitung von Inhalten zur Konkretisierung der einzelnen Kompetenzen liegt im Er-
messen der Lehrkraft bzw. des Lehrerteams und orientiert sich an den jeweils gewahl-
ten exemplarischen Lern- und Handlungssituationen. Regionale Aspekte sowie aktuelle
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Einfihrung Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau flr Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Entwicklungen und Einsatzschwerpunkte des Berufs sollten dabei angemessen Beriick-
sichtigung finden.

Berufssprache Deutsch ist durchgéngiges Unterrichtsprinzip und hat die Férderung der be-
rufssprachlich-kommunikativen Kompetenzen der Schulerinnen und Schiler im fachlichen
sowie allgemeinbildenden Unterricht zum Ziel. Das Prinzip Berufssprache Deutsch folgt da-
bei dem Ansatz der integrierten Sprachforderung, der sprachsensiblen Unterrichtsgestal-
tung sowie einem handlungsorientierten Modell von Sprachbildung.

Die Forderung und Anwendung von Kompetenzen in den Bereichen Arbeitssicherheit,
Gesundheits- und Umweltschutz sind durchgéngige Ziele aller Lernfelder.

Das Uben und Vertiefen von mathematischen und naturwissenschaftlichen Grund-
kenntnissen und -fertigkeiten muss wahrend der gesamten Ausbildung in ausrei-
chendem Mal3e sichergestellt sein. Auf sachgerechte Dokumentation sowie eine mediale
Aufbereitung und Prasentation der Arbeits- und Lernergebnisse durch die Schilerinnen und
Schdler auch unter Zuhilfenahme zeitgeméaRer Informations- und Kommunikationstechnolo-
gien ist besonders zu achten. In diesem Zusammenhang sollte das Unterrichtsfach Deutsch
an geeigneter Stelle einbezogen werden.

Der Kompetenzerwerb in den Lernfeldern sollte durch fachertibergreifenden Unterricht un-
terstitzt werden.

Die Lernfelder 1 bis 5 werden im ersten Ausbildungsjahr berufstibergreifend mit den Berufen
Koch und Kdchin, Fachkraft Kiiche, Hotelfachmann und Hotelfachfrau und Kauffmann fir
Hotelmanagement und Kauffrau fir Hotelmanagement beschult. Dies entspricht dem multi-
professionellen Arbeiten in einem Gastronomiebetrieb und fordert die abteilungsiibergrei-
fende Kommunikationskompetenz der Auszubildenden.

Die Lernfelder 1 bis 5 des Rahmenlehrplans sind fur die Fachkraft fur Gastronomie vor der
Zwischenprifung zu unterrichten.

Die Ausbildung zum Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur
Fachfrau flr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zum Fachmann fur System-
gastronomie und zur Fachfrau fur Systemgastronomie gliedert sich in zwei Ausbildungspha-
sen, jeweils vor und nach Teil 1 der Gestreckten Abschlussprifung (GAP 1). Die Kompe-
tenzen der Lernfelder 1 bis 6 des Rahmenlehrplans sind mit den Qualifikationen der Ausbil-
dungsordnung abgestimmt und somit Grundlage fiir den Teil 1 der Abschlusspriufung. Dar-
aus ergibt sich die Notwendigkeit, Lernfeld 6 zu Beginn der 11. Jahrgangsstufe zu unterrich-
ten.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

LEHRPLANRICHTLINIEN

Jahrgangsstufe 10
BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 46 Std.

Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und
Betrieb reprasentieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verfigen Uber die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb
des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprasentieren.

Die Schulerinnen und Schiller analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie Leitbild
und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Informationen und
deren Quellen zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschliel3en
das Leistungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber Anforderungen an die Rolle als Gast-
geber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommunikationsformen und erfas-
sen Kommunikationsstorungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Arbeitsfel-
der im Gastgewerbe und die Internationalitat der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten und
Chancen der personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort-
und Weiterbildung) sowie die beruflichen Herausforderungen (personliche Gesundheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber das betriebliche Qua-
litatsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und be-
triebliche NachhaltigkeitsmalRnahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

Die Schdlerinnen und Schuler planen eine Prasentation tber ihren Betrieb und ihre be-
triebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasentationen und beach-
ten Datenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte.

Die Schilerinnen und Schiller wahlen geeignete Prasentationsmedien aus und erstellen
eine Prasentation.

Die Schulerinnen und Schuler prasentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche Tatigkeit
adressatengerecht auch in einer Fremdsprache.

Die Schiulerinnen und Schiiler reflektieren Kriterien geleitet den Arbeitsprozess sowie die
Préasentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen fir
ihre Rolle im Betrieb und gegentber dem Gast ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 10
BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 45 Std.
Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Waren zu bestellen, anzu-
nehmen, zu lagern und zu pflegen.

Die Schulerinnen und Schuiler analysieren die betrieblichen Ablaufe zur Bestellung, An-
nahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und be-
schreiben die Funktionen des Lagers fur den Betrieb.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Bezugsquellen, Bestellvorgange und
Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften und Hygi-
ene bei der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Beschaffungszeitpunkt. Daftr
verschaffen sie sich einen Uberblick tiber Grundlagen des Kaufvertrags.

Die Schulerinnen und Schiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Wa-
ren, auch digital. Dafur ermitteln sie den Warenbedarf und beachten Aspekte des nach-
haltigen Wirtschaftens. Sie ermitteln die erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkte sowie
die Bestellmenge (Meldebestand, Mindestbestand, Hochstbestand).

Die Schilerinnen und Schiller bestellen Waren, nehmen diese an und lagern sie ein. Sie
kontrollieren die Waren, Uberprifen Lieferscheine und reagieren auf Storungen bei der
Lieferung. Sie dokumentieren Leergut- und Transportgutannahme sowie -riickgabe.

Die Schilerinnen und Schuler pflegen und erfassen (wiegen, zéhlen, messen) den Wa-
renbestand und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Schadlings-
befall und leiten MalRnahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Ge-
sundheitsschutz.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Prozess und zeigen Moglichkeiten der Op-
timierung in Hinblick auf soziale, 6konomische und 6kologische Aspekte sowie Zielkon-
flikte auf.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 10
KUCHE UND ERNAHRUNG

Lernfeld 117 Std.
In der Kiiche arbeiten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Ki-
che vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu prasentieren sowie Reini-
gungsarbeiten durchzufuhren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche durchzu-
fuhren. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevorschriften (Personal-
, Betriebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Kiiche (Lagerung, Anwen-
dung und Entsorgung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich Uber Arbeitsmittel sowie Maschinen und
Gerate. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren
Zubereitung (Garverfahren) und leiten erndhrungsphysiologische und kiichentechnologi-
sche Eigenschaften ab. Sie erkundigen sich Gber Vorbereitung (Waschen, Putzen, Sché-
len) und Verarbeitung von Lebensmitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssi-
cherheit).

Die Schulerinnen und Schiler planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfa-
cher Speisen.

Die Schilerinnen und Schuler entscheiden sich fir Rezepturen, wahlen Lebensmittel
(Qualitat, Regionalitat, Saisonalitat, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel aus und berech-
nen Material- sowie Wareneinsatz und erstellen Waren- und Materialbedarfslisten. Sie
richten ihren Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergonomie).

Die Schulerinnen und Schiler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemise-
gerichte, Gemusebeilagen, Sattigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtech-
niken an und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hy-
gienevorschriften. Sie richten Speisen an und prasentieren diese.

Die Schulerinnen und Schuler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerdte und entsorgen
Abfalle unter Berucksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hy-
giene und Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsprozess, tUberprifen die Ergeb-
nisse und leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 10
RESTAURANT UND SERVICE

Lernfeld 39 Std.
Das Restaurant vorbereiten und pflegen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzuberei-
ten und zu pflegen.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren die Bedeutung von Gastrdumen fur das Wohl-
befinden der Gaste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Gaste-
bedarfe und -wiinsche.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich Uber die Einrichtung und Ausstattung (Ti-
sche, Tafelformen, Tischwasche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefal3e, Bestecke, Ge-
rate, Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren Vorgaben zur
Reinigung und Desinfektion von Gastraumen, Textilien und Gegenstanden unter Beach-
tung von Umweltschutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schilerinnen und Schiler planen anlassbezogen die Vorbereitung von Gast- und
Wirtschaftsraumen. Sie wahlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstande aus,
ermitteln bendtigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten Gast- und Wirtschaftsraume vor und decken Ti-
sche ein. Sie bertcksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmadglichkeiten
unter der Beachtung individueller, asthetischer, 6konomischer, dékologischer und funktio-
naler Voraussetzungen und Standards. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergeb-
nis.

Die Schulerinnen und Schuler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschafts-
raume sowie betriebliche Gebrauchsgegenstande. Sie Uberprifen die Mallnahmen und
dokumentieren diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an Reparaturen und Ersatz
und ergreifen betriebsibliche Malinahmen.

Die Schilerinnen und Schiiler prifen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren den Pro-
zess und leiten Verbesserungsmaoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 10
RESTAURANT UND SERVICE

Lernfeld 78 Std.
Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiuler verfigen tber die Kompetenz, Restaurantservice un-
ter Beriicksichtigung von Gastewilnschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten
auszufuhren.

Die Schiulerinnen und Schiiler analysieren Gastebedurfnisse, Gastegruppen, Gastetypen
und betriebliche Voraussetzungen. Dabei beriicksichtigen sie Trends, Kommunikationsre-
geln und ihre Gastgeberrolle gegenlber nationalen wie internationalen Gasten.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Buffet- und Serviceregeln und alko-
holfreie Kalt- und Heil3getranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen
Uberblick Uber Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen.

Die Schilerinnen und Schiler planen gastbezogenen Service unter Berticksichtigung be-
triebsspezifischer Gegebenheiten. Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges, wirtschatft-
liches Vorgehen und hygienische Grundsatze ebenso wie die Fachsprache. Sie berech-
nen die Bedarfe entsprechend den Gastezahlen.

Die Schulerinnen und Schiler fihren gastebezogenen Service durch und arbeiten im
Team. Sie Uberprifen die Verkaufsfahigkeit von Produkten, servieren Speisen und Ge-
tranke und heben Geschirr, Besteck und Glaser aus. Zur Information von Gésten zu Er-
nahrungsformen, Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen
Speisen und Getranken nutzen sie betriebliche Unterlagen. Sie setzen verkaufsférdernde
Malinahmen um und kommunizieren auch in einer Fremdsprache.

Die Schulerinnen und Schiuler reflektieren ihre Rolle als Gastgeberin und Gastgeber so-
wie als Teammitglied und ihr eigenes Handeln.

Die Schulerinnen und Schiler bewerten den Service im Restaurant sowie Gasteriickmel-
dungen und leiten daraus Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 11
BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 40 Std.
Zahlungen mit dem Gast abwickeln

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Zahlungsvorgange mit dem
Gast abzuwickeln.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Zahlungen mit dem Gast abzuwi-
ckeln. Sie machen sich kundig Uber Zahlungsmdéglichkeiten im Betrieb und die Betriebsart.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die verschiedenen
Maglichkeiten der Abrechnung hinsichtlich verschiedener Bestellsysteme, Kassensys-
teme, Zahlungsformen und gastronomischer Angebotsformen sowie Betriebsarten. Sie in-
formieren sich Uber rechtliche Grundlagen (Bewirtungsvertrag, Zechprellerei, Umsatz-
steuer, Trinkgeld, Belege) zur Zahlungsabwicklung mit dem Gast. Sie sondieren Mdglich-
keiten fir den Umgang mit Reklamationen bei der Zahlungsabwicklung.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Rechnungserstellung entsprechend der Be-
triebsart. Sie entwickeln Konzepte fur die Erhéhung der Gastezufriedenheit im Abrech-
nungsprozess und bei Reklamationen. Sie bereiten analoge und digitale Ma3nahmen zur
Gastebindung bei der Verabschiedung vor.

Die Schulerinnen und Schiler fihren Abrechnungen situationsgerecht mit dem Gast
durch und beachten dabei Angebote des Hauses. Sie berechnen Bruttopreise, Netto-
preise, Preisnachlasse und weisen die Umsatzsteuer aus. Sie veranlassen die Bezahlung
mit unterschiedlichen Zahlungsmitteln und Zahlungsmdglichkeiten, dabei berlicksichtigen
sie Vorsichtsmalinahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln. Sie ermitteln den Kas-
senabschluss und gegebenenfalls Ursachen fur Kassendifferenzen. Sie nehmen Rekla-
mationen entgegen und reagieren angemessen.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten den Abrechnungsprozess in unterschiedlichen
Betriebsarten unter 6konomischen Gesichtspunkten und prifen Verbesserungsmoéglich-
keiten. Sie reflektieren und optimieren den Reklamationsablauf.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 11
RESTAURANT UND SERVICE

Lernfeld 110 Std.
Gerichte, Menus und Produkte anbieten und servieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Gerichte, Menlus und Pro-
dukte anzubieten und zu servieren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren betriebsspezifische Géastebedarfe. Sie erfas-
sen die Vielfalt der Speisenkomponenten, der Gerichte und der Produkte, die sie Gasten
anbieten und empfehlen.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber verschiedene Rohstoffe (Fleisch,
Fisch, Milchprodukte und deren Ersatzprodukte sowie Obst, Hulsenfriichte, Getreide) und
deren Inhaltsstoffe sowie die Zubereitung servierfahiger Speisen und Produkte. Sie ver-
gleichen standardisierte und individuelle Arbeitsweisen. Sie erkundigen sich Uber Regeln
fur die Zusammenstellung von Gerichten und Menus (3-Gang-Menu). Sie ermitteln die fur
die angebotenen Gerichte und Menls notwendigen Materialien zur Vorbereitung des Gast-
raumes und der Gasttische und informieren sich Uber rechtliche Vorschriften (Preisanga-
ben, Zusatzstoffe, Allergene) zur Erstellung von Menu-, Speise- und Angebotskarten.

Die Schulerinnen und Schuler planen gastorientierte Angebote sowie Serviceablaufe und
stellen die fur das Servieren notwendigen Materialien bereit. Bei der Planung berucksich-
tigen sie die innerbetrieblichen Standards und Méglichkeiten von Zusatzverkaufen sowie
O0konomische und 6kologische Gesichtspunkte.

Die Schilerinnen und Schiler fihren situations- und angebotsgerechte Vorbereitungsar-
beiten durch und erstellen analoge und digitale Angebotskarten. Sie bieten in Verkaufs-
gesprachen Gerichte, Menls und Produkte entsprechend der Gastewlnsche an. Sie be-
ricksichtigen dabei verschiedene Kostformen und Erndhrungstrends sowie internationale
Besonderheiten, Fremd- und Fachsprache, Regionalitdt, Nachhaltigkeit und betriebliche
Standards sowie Qualitats- und Gutesiegel. Sie informieren Gaste zu Inhaltsstoffen, Zu-
satzstoffen und Allergenen. Sie servieren Gerichte, MenlUs und Produkte. Sie gestalten
den Service gastorientiert und nehmen Rickmeldungen entgegen.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihr Vorgehen auch mit Blick auf die Gastezu-
friedenheit und optimieren den Serviceablauf und das Auftreten gegentiber dem Gast.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 11
GETRANKE UND SERVICE

Lernfeld 75 Std.
Getranke anbieten und servieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Getranke unter Berticksich-
tigung von Gastewlnschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten anzubieten
und zu servieren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag im Restaurant und bei Veranstal-
tungen, Getranke anzubieten und zu servieren. Dazu erfassen sie das Angebot an Ge-
tranken und orientieren sich an den Gastbedirfnissen sowie -wiinschen, bericksichtigen
Trends sowie regionale Spezialitaten.

Die Schulerinnen und Schiler erkundigen sich Gber Regeln zur Auswahl passender Ge-
tranke. Sie informieren sich tber die Arten der Getranke und deren Herstellung (deutsche
Biere, Weine aus Deutschland, Spanien, Italien, Schaumweine sowie alkoholfreie Alterna-
tiven, alkoholfreie und alkoholische Mischgetranke, alkoholhaltige Heil3getréanke und zu
verwendende Spirituosenarten). Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber den Getranke-
service sowie verkaufsférdernde Mal3nahmen und berticksichtigen innerbetriebliche Ge-
gebenheiten und Standards. Sie erfassen rechtliche Grundlagen zu alkoholischen Getran-
ken.

Die Schilerinnen und Schiler planen ein Getrankeangebot unter Bertcksichtigung von
Gastebedurfnissen und Gastewiunschen. Sie wahlen geeignete Getranke aus.

Die Schulerinnen und Schiler erstellen ein Getrankeangebot analog und digital. Sie be-
raten Gaste bei der GetrAnkeauswahl auch in einer Fremdsprache und empfehlen und
verkaufen aktiv nach betrieblichen Standards. Die Schilerinnen und Schuler fihren den
Getrankeservice durch und setzen betriebliche MarketingmalRnahmen um.

Die Schulerinnen und Schuler prufen das Getrankeangebot unter Einbeziehung der Gas-
terickmeldungen. Sie beurteilen ihren Service und leiten daraus Optimierungsmaoglich-
keiten ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 11
GETRANKE UND SERVICE

Lernfeld 35 Std.
Am Getrankeausschank arbeiten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, am Getrankeausschank zu
arbeiten.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Arbeitsplatz Getrankeausschank sowie
dessen Ausstattung und machen sich mit der Bedeutung des Getrankeausschanks im
Serviceablauf vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber Aufbau, Funktionsweise und Reini-
gung von Schankanlagen sowie weiteren Geréten zur Zubereitung von Getrénken. Sie
verschaffen sich einen Uberblick tiber die Getrankelagerung. Die Schiilerinnen und Schi-
ler sondieren rechtliche Vorschriften zum Getrankeausschank und betriebliche Standards.

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten den Arbeitsplatz im Getrankeausschank auch un-
ter Berucksichtigung der Serviertemperaturen und Hygienevorgaben vor.

Die Schulerinnen und Schiler schenken nach Anforderung durch das Servicepersonal
oder den Gast alkoholfreie Kaltgetranke und Bier aus (Ausschankvolumen, Glaserfor-
men). Sie stellen Mischgetranke sowie alkoholhaltige Hei3getranke nach betrieblichen
Vorgaben her. Sie fihren Rezepturberechnungen durch und ermitteln Schankverluste. Sie
erkennen selbst- und fremdgefahrdenden Alkoholkonsum und handeln verantwortungsbe-
wusst.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren den Arbeitsprozess, bewerten die Ergebnisse
und leiten MalBnahmen zur Qualitatssicherung ab.

Seite 22




Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12

Fachmann fir Systemgastronomie und Fachfrau fir Systemgastrono-
mie

BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 35 Std.
Aufgaben in der Beschaffung wahrnehmen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Aufgaben in der Beschaf-
fung in systemgastronomischen Betrieben zu planen, durchzufihren und auszu-
werten.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgaben in der Warenwirtschaft.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich tber die Ablaufe von Beschaffungs- und
Lagerhaltungsprozessen.

Die Schulerinnen und Schuler planen Arbeitsablaufe bei der Beschaffung und Lagerung
von Waren und erstellen Arbeitsablaufplane.

Die Schilerinnen und Schiiler organisieren die Lagerung der Waren und Uberwachen
diese anhand von Kennzahlen. Sie erfassen Bestandsveranderungen und -abweichungen
(Inventur) und klaren Korrekturbedarf. Sie ermitteln den Warenbedarf unter Beriicksichti-
gung des Gasteaufkommens und fihren Angebotsvergleiche durch. Sie bestellen Waren
und schlieBen Vertrage ab, dabei nutzen sie digitale Medien. Sie arbeiten mit Lieferanten
zusammen und Uberwachen Vertrags- und Zahlungsbedingungen, prifen Belege und
Rechnungen. Sie reagieren situationsgerecht auf Stérungen beim Bestell- und Lieferungs-
prozess und arbeiten entsprechend betrieblicher Standards bei der Warenbeschaffung.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren ihre Arbeitsweise bei Beschaffung unter Be-
ricksichtigung von 6konomischen, 6kologischen und gastbezogenen Faktoren.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12
BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 65 Std.
Kaufmannische Vorgange unternehmensorientiert steuern

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, kaufmannische Vorgénge
zu steuern und zu kontrollieren sowie unternehmerisch zu handeln.

Die Schilerinnen und Schiler erfassen die Bedeutung kaufmannischer Prozesse und un-
ternehmerischen Handelns. Sie analysieren den Zusammenhang zwischen Qualitat,
Gastezufriedenheit und Betriebserfolg.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die betriebliche Kosten- und Leis-
tungsrechnung. Sie erkundigen sich Uber Varianten von Kostenrechnungen und Kalkula-
tionsverfahren sowie Uber betriebliche Standards zur Ablage und Archivierung.

Die Schulerinnen und Schiiler bereiten die Daten fur die Durchfihrung der Kostenrech-
nungen auf.

Die Schulerinnen und Schiiler ermitteln betriebliche Kennzahlen (operative Kennzahlen,
Erfolgskennzahlen, Bilanzkennzahlen) und werten diese aus. Sie stellen ihre Ergebnisse
in Diagrammen und Tabellen analog und digital dar, prasentieren diese und leiten Mal3-
nahmen ab. Sie kalkulieren Angebotspreise auf Vollkostenbasis (Zuschlagskalkulation)
und fihren im Rahmen der Teilkostenrechnung eine einstufige Deckungsbeitragsrech-
nung inklusive Gewinnschwellenberechnung durch.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihr Vorgehen zur Steuerung kaufmannischer
Vorgange und beurteilen die MalRnahmen zur Verbesserung des Betriebserfolges und
der Gastezufriedenheit.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12
SYSTEMMANAGEMENT

Lernfeld 40 Std.
Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Aufgaben im Systemma-
nagement wahrzunehmen.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren systemgastronomische Restaurantkonzepte
(Filial-, Franchise-, Lizenzsysteme) sowie die systemorganisatorischen Prozesse.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber die Aufbau- und Ablauforganisation
in systemgastronomischen Betrieben und deren Informations- und Kommunikationswege.
Sie erkunden Standards in der Systemgastronomie, erfassen deren Bedeutung und unter-
scheiden Standardisierungsgrade. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Bedeu-
tung von Qualitats- und Gutesiegeln.

Die Schulerinnen und Schiler planen die Umsetzung standardisierter Arbeitsablaufe so-
wie Hygiene- und Qualitdtsmanagementprozesse.

Die Schuilerinnen und Schiler setzen standardisierte Arbeitsablaufe und Prozesse um.
Sie nutzen standardisierte Informations- und Kommunikationswege. Sie dokumentieren
Messwerte zu Hygiene- und Qualitatsstandards mit Hilfe von analogen und digitalen
Checklisten und automatischen Dokumentationssystemen und ergreifen bei Bedarf not-
wendige MalRnahmen.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren die Managementprozesse unter Beriicksichti-
gung von 6konomischen, 6kologischen und gastbezogenen Faktoren. Sie formulieren Vor-
schlage zur Optimierung von Standards.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12
SYSTEMMANAGEMENT

Lernfeld 40 Std.
Im Marketing arbeiten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Marketingmal3inahmen zu
planen, durchzufuhren und auszuwerten.

Die Schulerinnen und Schiler erfassen die Bedeutung von Marketingaktivitaten und ana-
lysieren den Auftrag, Marketingmaf3nahmen zu planen, durchzufiihren und auszuwerten.
Sie analysieren Zielgruppen, Gastebedurfnisse, Marktbegleiter und Standorte.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber Marketingziele, Marketinginstru-
mente und KontrollmaRnahmen.

Die Schilerinnen und Schuler planen MarketingmafRnahmen fur den Betrieb (Géastebin-
dungsprogramme, Werbemalnahmen, Mal3nahmen der Verkaufssteuerung und Ver-
kaufsforderung). Sie berlcksichtigen Zielgruppen, Anlasse, und Budgets entsprechend
der Marke und des Standards. Sie wahlen geeignete Marketinginstrumente aus und be-
achten rechtliche (Wettbewerbsrecht, Markenrecht) Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler setzen selbstgeplante und erarbeitete MalRnahmen sowie
markenweite analoge und digitale MarketingmalRnahmen am Standort um.

Die Schilerinnen und Schiiler beurteilen die eingesetzten Mal3nahmen und kontrollieren
den Erfolg.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12
PERSONALMANAGEMENT

Lernfeld 80 Std.
Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, den Personalbedarf zu pla-
nen, Personal zu beschaffen und zu fihren.

Die Schulerinnen und Schiiler machen sich mit Personalprozessen vertraut und erfassen
die Bedeutung von Personalgewinnung und Personalbindung-

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die Aufbauorganisa-
tion. Sie informieren sich tGber Personalmarketing, Personalfiihrung und -motivation, Per-
sonalentwicklung, Personalbeurteilung, Anbahnung und Beendigung von Arbeitsverhalt-
nissen und Personalverwaltung.

Die Schulerinnen und Schiler planen den quantitativen und qualitativen Personalbedarf,
die Personalbeschaffung, die Personalintegration, die Personalentwicklung, den Perso-
naleinsatz und die Personalschulungen.

Die Schulerinnen und Schiler nehmen personalwirtschaftliche Aufgaben wahr. Sie erstel-
len Dienst- und Urlaubsplane unter Berticksichtigung arbeitsrechtlicher Vorschriften, sie
Ubernehmen Personalverantwortung, kommunizieren wertschatzend, bericksichtigen
Diversitat sowie Gruppendynamik und unterschiedliche Personlichkeiten. Sie fihren Mit-
arbeitergesprache und leiten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter an. Sie erfassen Bedarfe an
Schulungen und Belehrungen (Standards, Infektionsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene,
Nachhaltigkeit) und veranlassen diese. Sie organisieren Trainings- und Schulungsmaf3-
nahmen und werten diese aus. Die Schilerinnen und Schiler verwalten Personalprozesse
(Beginn und Beendigung von Arbeits- und Ausbildungsverhéltnissen, Erfassung von Ar-
beits-, Fehl-, Urlaubs-, Krankheitszeit, Entgeltabrechnung) und informieren Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen darlber.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren die personalwirtschaftlichen Prozesse und ihr
eigenes Fuhrungsverhalten. Sie leiten hieraus Verbesserungsmaglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12

Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fach-
frau fUr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

RESTAURANT UND SERVICE

Lernfeld 80 Std.
Gaste am Tisch betreuen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler verfigen tber die Kompetenz, Arbeiten am Tisch des
Gastes durchzufuihren, Speisen und Getranke zu servieren und den Gast zu beraten.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren anlassbezogen verschiedene Servicearten
und -methoden.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Arbeiten am Tisch des Gastes (Tran-
chieren, Filetieren, Wein- und Schaumweinservice, Dekantieren). Sie verschaffen sich ei-
nen Uberblick (iber die Bestandteile eines komplexen Meniis (Krusten-, Weich- und Scha-
lentiere, Kaviar, Kase) und deren Service.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Vorbereitung und die Durchfiihrung verschiede-
ner Arbeiten am Tisch des Gastes.

Die Schilerinnen und Schiler decken Tische und Spezialgedecke ein und bereiten das
Restaurant fur Arbeiten am Tisch des Gastes vor. Sie betreuen Géaste am Tisch auch in
einer Fremdsprache. Sie beraten Gaste unter Berticksichtigung der Menukunde, empfeh-
len korrespondierende Getranke und bieten Zusatzverkaufe an. Sie informieren Uber In-
haltsstoffe, Zusatzstoffe und Allergene und beraten bei Unvertraglichkeiten und besonde-
ren Ernahrungsformen. Sie koordinieren die Arbeitsprozesse und fihren Arbeiten am
Tisch des Gastes unter Berucksichtigung der Gastwiinsche durch. Sie nehmen Reklama-
tionen entgegen, reagieren darauf und bewaltigen Belastungssituationen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihre Gastgeberrolle. Sie bewerten den Ser-
viceablauf, nehmen Gastertickmeldungen entgegen und leiten daraus Optimierungsmog-
lichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12
GETRANKE UND SERVICE

Lernfeld 80 Std.
An der Bar arbeiten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Getrdnke an der Bar anzu-
bieten, herzustellen und auszuschenken.

Die Schulerinnen und Schiler machen sich mit dem Arbeitsplatz Bar vertraut und analy-
sieren den Barstock.

Die Schulerinnen und Schiuler informieren sich tber Aperitif, Digestif und Weine (franzo-
sische Weine). Sie erkundigen sich Uber Bierspezialitaten, Sidweine und Spirituosen und
deren Service einschlie3lich der zu verwendenden Glaser. Sie erfassen qualitative Einstu-
fungen und geschmackliche Unterschiede der Getranke. Sie verschaffen sich einen Uber-
blick Uber Arten, Rezepturen und Herstellung von Bargetranken (Misch- und Mixgetranke)
sowie Uber die Barausstattung.

Die Schulerinnen und Schiler organisieren den Arbeitsplatz an der Bar. Sie stellen Gla-
ser, Getranke sowie Zutaten und Garnituren bereit. Die Schilerinnen und Schiler entwer-
fen Getrankekarten auch in einer Fremdsprache und unter Verwendung digitaler Medien.
Dabei beachten sie rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler bereiten Cocktails und Mischgetrédnke zu und servieren
Getranke an der Bar. Dabei beachten sie 6kologische sowie 6konomische Aspekte. Die
Schilerinnen und Schiler beraten gastorientiert auch in einer Fremdsprache Uber das
Getrankeangebot und bertcksichtigen verkaufspsychologische Aspekte an der Bar. Sie
setzen sich mit ihrer Gastgeberrolle kritisch auseinander. (Anlass, Gastetypen, internatio-
nale und regionale Besonderheiten, Gefahren von Alkohol).

Die Schiulerinnen und Schiler reflektieren den Arbeitsprozess und die Gastekommunika-
tion. Sie bewerten die hergestellten Getrédnke und den Service und leiten Optimierungs-
maoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12
VERANSTALTUNGSMANAGEMENT

Lernfeld 65 Std.
Veranstaltungen planen und durchfihren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Veranstaltungen zu planen,
vorzubereiten, durchzufiihren und nachzubereiten.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren den Auftrag, Veranstaltungen zu planen und
durchzufiihren. Sie erfassen Gastebedurfnisse und verschaffen sich einen Uberblick tGiber
Veranstaltungsarten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Tisch- und Tafelformen sowie Ge-
staltungsmdglichkeiten von Raumen fur Banketts und Tagungen. Sie verschaffen sich ei-
nen Uberblick Uiber Prasentationsformen von Speisen und Getranken. Sie sondieren zu-
satzliche Dienstleistungen (Technik, Musik) und erfragen Angebote fur Fremdleistungen.
Dabei berlcksichtigen sie rechtliche Rahmenbedingungen.

Die Schilerinnen und Schuler planen Verkaufsgesprache mit Hilfe von Veranstaltungs-
formularen sowie von Bankettmappen. Sie entwerfen schriftliche Angebote unter Beriick-
sichtigung der Geschéaftsbedingungen und kalkulieren Preise.

Die Schulerinnen und Schuler fihren Verkaufsgesprache durch und beriicksichtigen sai-
sonale, gesellschatftliche, religiose und geschéftliche Anlasse. Sie erstellen Angebote, fuh-
ren den Schriftverkehr und bereiten Vertrage vor. Sie wickeln die interne Veranstaltungs-
organisation ab (Erstellen von Arbeitsablaufplanen, Gasteinformationen, Menukarten,
Tischplanen) einschliel3lich Vorbereitung, Durchfihrung und Nachbereitung der Veranstal-
tung. Sie koordinieren Fremdleistungen, begleiten die geplante Veranstaltung als Teil ei-
nes Teams und reagieren auf Stérungen. Sie schreiben die Gasterechnung analog und
digital.

Die Schulerinnen und Schiler erfassen Gastertickmeldungen und reflektieren die Veran-
staltung in Bezug auf die Gastezufriedenheit. Sie gehen angemessen mit Reklamationen
um. Sie bewerten die Ergebnisse und leiten Malinahmen zur Qualitatssicherung ab.
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Lehrplanrichtlinien  Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Jahrgangsstufe 12
VERANSTALTUNGSMANAGEMENT

Lernfeld 35 Std.
Personaleinsatz flr eine Veranstaltung planen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, den Personaleinsatz zu pla-
nen und Personalverantwortung bei einer Veranstaltung zu ibernehmen.

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren den Personalbedarf fir Veranstaltungen. Sie
erfassen erforderliche Qualifikationen und Kompetenzen der einzusetzenden Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern und die Zusammenstellung des Serviceteams.

Die Schulerinnen und Schler informieren sich uber Struktur der Servicebrigade und de-
ren Einsatzbereiche. Sie verschaffen sich einen Uberblick Uber die Instrumente der Per-
sonaleinsatzplanung unter Beriicksichtigung arbeitsrechtlicher Regelungen und Personal-
fuhrung.

Die Schulerinnen und Schiler planen Arbeitsablaufe und Personaleinsatz (internes, ex-
ternes Personal) entsprechend der Kompetenzen der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und
der betrieblichen Gegebenheiten.

Die Schulerinnen und Schiler erstellen Dienst- und Arbeitsablaufplédne unter Beriicksich-
tigung der Servicesysteme flr Veranstaltungen. Sie fihren Service- und Menibespre-
chungen durch und tbertragen Aufgaben auf Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und unter-
weisen diese. Sie leiten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Umgang mit Maschinen, Ge-
raten und Betriebsmitteln an und sensibilisieren sie fiir nachhaltiges Handeln. Sie koordi-
nieren die Arbeitsprozesse im Team, dabei wenden sie Regeln wertschatzender Kommu-
nikation an und motivieren das Team. Sie erkennen Konflikte und wirken auf eine situati-
onsgerechte Losung hin. Im Rahmen der Personalverantwortung fihren sie regelmaRige
Mitarbeitergespréache.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren ihr eigenes Handeln in Bezug auf den Perso-
naleinsatz bei einer Veranstaltung und leiten Verbesserungsmdoglichkeiten und Mal3nah-
men zur Mitarbeiterentwicklung ab. Sie erkennen Bedarfe an Schulungen und Belehrun-
gen und leiten Malinahmen ein.
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Anhang Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

ANHANG

MITGLIEDER DER LEHRPLANKOMMISSION

Claudia Moll Staatliche Berufsschule 2 Bamberg

Kerstin Fischer-Czasch Staatliche Berufsschule 1 Landshut

Ute Mangrich Staatliche Berufsschule Mindelheim, Aul3enstelle
Bad Worishofen

Harald Retzer Staatliche Berufsschule 1 Traunstein

Christina Schlieper Staatliches Berufliches Schulzentrum Kitzingen-
Ochsenfurt

Alfred Stark Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungs-
forschung (ISB) Minchen

BERATER

Susanne Droux DEHOGA Bayern e.V.
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Anhang Fachkraft fir Gastronomie, Fachmann/-frau fir Systemgastronomie,
Fachmann/-frau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

VERORDNUNG UBER DIE BERUFSAUSBILDUNG

Die Verordnung tber die Berufsausbildung zur Fachkraft fir Gastronomie sowie zum Fach-
mann fir Systemgastronomie und zur Fachfrau fir Systemgastronomie und zum Fachmann
fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fir Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie ist auf  der Homepage des Bundesgesetzblattes

(https://www.bgbl.de/) einsehbar.
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