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Liste der Entsprechungen
zwischen Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan

der Berufsausbildung
zur Fachkraft fir Gastronomie

Stand 25.11.2021

Abschnitt A: schwerpunktiibergreifende, berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan
S eelebngzas Schuljahr
Berufsbildpositionen schnitt im Viona
1-12 13-24 1 2

1. Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des
Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
(§ 5 Absatz 2 Nummer 1)

a)

das persoénlichen Erscheinungsbild und Verhalten be-
triebsangemessen gestalten und die jeweiligen Auswir- LF 1
kungen begriinden

bei der Kommunikation des Betriebsgeschehens, insbe-
sondere Uber digitale Medien, die betrieblichen und die LF 1
rechtlichen Vorgaben beachten

Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkeiten im Rah-
men der Aufbau- und Ablauforganisation, berlcksichti- LF 1
gen

das Auftreten gegeniiber den Teammitgliedern, insbe- 8
sondere Kollegen und Kolleginnen sowie Vorgesetzten,
reflektieren und sich teamorientiert verhalten sowie LF 1
Feedback annehmen und reflektieren, konstruktives
Feedback geben

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

LF 5 LF 6

Mitteilungen und Auftradge entgegennehmen, einordnen

und angemessen reagieren LF5

Gaste betreuen, sie Uiber das Angebot an Dienstleistun-
gen und Produkten informieren und beraten, und dabei
individuelle und kulturelle Bedirfnisse und Wiinsche be- LF 5 LF 6
ricksichtigen, insbesondere im Umgang mit Gasten mit
Behinderung

das Auftreten und die Rolle gegenlber den Géasten re-

flektieren und das Verhalten gastorientiert gestalten; Ge-
spréche gast- und betriebsorientiert flhren und dabei 12
verbale und nonverbale Ausdrucksformen anwenden

LF 5 LF 6

Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, entge-
gennehmen, einordnen und situationsbezogen nach den LF5 LF6,7,9
betrieblichen Vorgaben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunika-
tionsstérungen erkennen und zu deren Lésung beitra- LF1,2,5 LF 6,7
gen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden

k)

infache Auskiinfte in einer F h il
einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen LF 5 LF 6,7.8.9

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN":

. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022
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Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

2.  Annahme und Einlagerung von Waren
(§ 5 Absatz 2 Nummer 2)

a)

Lagerbestdnde nach Quantitat und Qualitat kontrollieren,
Differenzen zwischen Soll- und Ist-Bestédnden dokumen-
tieren und die betriebsliblichen KorrekturmaBnahmen
einleiten, bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen
zuordnen und Ware anhand des Bestell- und des Liefer-
scheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat und sichtbare
Mangel prifen, bei Abweichungen die betriebsiblichen
MaBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und der rechtli-
chen Regelungen sowie der betrieblichen Vorgaben prii-
fen, insbesondere auf die Einhaltung der Kihlkette und
auf Haltbarkeit, auch unter Nutzung technischer Hilfsmit-
tel; bei Abweichungen die betriebsiblichen MaBnahmen
einleiten

die Warenannahme, die Leergut- und die Transportgut-
annahme sowie die Leergut- und die Transportgutriick-
gabe dokumentieren

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

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

10

LF 2

LF 8

LF2,3,5

LF 8

LF2,3,5

LF 8

LF 2

LF2,3

LF 8

LF2,3

3. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche

(§ 5 Absatz 2 Nummer 3)

oder in der Produktion

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Berlicksichti-
gung des betrieblichen Angebotes an Speisen und Ge-
richten bedarfsgerecht auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter sicher, wirt-
schaftlich und nachhaltig einsetzen, reinigen und pfle-
gen; Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiiter auf Funkti-
onsfahigkeit prufen, Stérungen erkennen und die be-
triebstiblichen MaBnahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Berlcksichtigung der hygieni-
schen und ergonomischen Anforderungen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaffenheit, Ver-
wendbarkeit und Allergene prifen

einfache betriebstypische Speisen oder Gerichte nach
Rezepturen herstellen, auch unter Verwendung vorgefer-
tigter Produkte und unter Anwendung von Arbeitstechni-
ken sowie unter Beachtung von Ern&hrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit und der Ver-
meidung von Lebensmittelverschwendung

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

Lebensmittel unter Berlicksichtigung der Hygienestan-
dards fachgerecht einlagern, andere Verwertungsmég-
lichkeiten prifen oder entsorgen

)

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewer-
ten; Optimierungsbedarfe erkennen und umsetzen

14

LF3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

LF 3

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN":

. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022
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Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

112 | 13-24

4. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 2 Nummer 4)

a)

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und Reinigung
von Gastraumen sowie von Wirtschaftsrdumen flir das
Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaBnahmen un-

ter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und
in WirtschaftsrAumen durchflhren, priifen und dokumen-
tieren

Gast- und Wirtschaftsrdume im Hinblick auf ihre Nutzung
und ihre Sicherheit kontrollieren, den Bedarf an Repara-
turen und Ersatz ermitteln und die betriebsublichen MaB-
nahmen ergreifen

betriebliche Gebrauchsgegensténde, insbesondere Ge-
schirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen auswahlen
und in ausreichender Menge bereitstellen sowie fachge-
recht pflegen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fachgerechte
Abfallentsorgung unter Beachtung der Hygienevorschrif-
ten und von Umweltaspekten durchfiihren

LF 4

LF 4

LF 4

LF 4

LF 6

LF 4

5. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service

(§ 5 Absatz 2 Nummer 5)

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung anlass-
bezogen vorbereiten und die erforderlichen Betriebsmit-
tel bereitstellen

die Verkaufsféhigkeit von Produkten prifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke ausschen-
ken sowie Aufguss- und Hei3getranke nach den betrieb-
lichen Vorgaben zubereiten

LF 5

LF 6

LF 5

LF 8

LF 5

LF7,8

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

das betriebliche Kassensystem bedienen

12

LF 5

LF 6

LF5

LF 7

6. Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen
(§ 5 Absatz 2 Nummer 6)

verkaufsfordernde MaBBnahmen und Aktionen, insbeson-
dere im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche flir verschiedene Zwecke und Anlasse de-
korieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung, Musik und
Temperatur fur die Atmosphére und das Gasterlebnis
beachten

bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung unter Einsatz ge-
eigneter Werbemittel und Werbetréger und digitaler Me-
dien sowie bei der Erfolgskontrolle mitwirken

12

LF 5

LF 6

LF 4

LF 6

LF 4

LF 5

LF 6

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN":

. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022
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Abschnitt B: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt Restaurantservice

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

1. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

a)

Gasterdume anlass-, saison- und themenbezogen herrich-
ten und Vor- und Nacharbeiten ausflihren

betriebliche Textilien und Materialien auf verwendungsfé-
higen Zustand prifen und geeignete MaBnahmen zur Rei-
nigung und Pflege ergreifen, dabei insbesondere Werter-
haltung, Hygiene und Ressourcenschonung berlcksichti-
gen

LF 5

LF 6

LF 4

2.  Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Servicebereich

(§ 5 Absatz 3 Nummer 1)

Reservierungen nach betrieblichen Vorgaben entgegen-
nehmen, bearbeiten und ausfiihren

bei internen Service- und Menibesprechungen mitwirken

Gastraume anlassbezogen und entsprechend dem gastro-
nomischen Angebot vorbereiten, insbesondere Tische un-
ter Verwendung von Dekorationselementen nach den be-
trieblichen Vorgaben eindecken

Géste nach den betrieblichen Standards empfangen und
platzieren

Gaste Uber das betriebliche Angebot an Speisen, Gerich-
ten und Getranken unter Berlcksichtigung gangiger Er-
nahrungsformen sowie von Inhaltstoffen und Allergenen
beraten

Produkte und Dienstleistungen den Gasten aktiv anbieten
und Zusatzverkaufe tatigen

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

Gasterickmeldungen entgegennehmen und nach den be-
trieblichen Vorgaben bearbeiten

die Kasse unter Beachtung der betrieblichen Kassieran-
weisungen bedienen, Zahlungen abwickeln und dabei Vor-
sichtsmaBnahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln
anwenden

12

LF 5

LF 6

LF 6

LF 6

LF 5

LF5

LF 6,7

LF 6,7

LF 6,7

LF5

LF6,7

LF7,9

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN":

. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022
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Abschnitt C: berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt Systemgastronomie

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

1-12

13-24

1

1. Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in de
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

r Kiiche

oder in der Produktion

a)

die Bedeutung von markenweiten Standards in der sys-
temgastronomischen Produktion einordnen und ihre Aus-
wirkungen auf die eigene Tatigkeit erlautern

Maschinen und Gerate nach den markenspezifischen Pro-
duktionsstandards prifen, einstellen und die Ergebnisse
dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zubereitung, bei der
Fertigstellung und beim Anrichten von systemgastronomi-
schen Produkten umsetzen

bei der Zwischenlagerung von Produkten fir die Weiter-
verarbeitung die markenspezifischen Standards, insbeson-
dere fiir Haltezeiten und Kerntemperaturen, berlcksichti-
gen

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endprodukte auf ihre
Beschaffenheit und Qualitat im Hinblick auf die marken-
weiten Standards priifen und die Prifergebnisse doku-

mentieren

zubereitete Produkte verkaufsférdernd und nach den mar-
kenspezifischen Standards prasentieren oder fir die Mit-
nahme, den AuBer-Haus-Verkauf oder die Lieferung vor-
bereiten und verpacken

Bestellungen vor der Abgabe auf Vollstédndigkeit und Rich-
tigkeit im Rahmen der markenspezifischen Qualitatssiche-
rung prufen

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

LF 1

LF 6

LF3

LF 6,8

LF 3

LF 6,8

LF 3

LF 6

LF 3

LF 6

LF 3

LF 6

LF 3

LF 6

2.  Umgang mit Géasten
(§ 5 Absatz 3 Nummer 2)

die Bedeutung von markenweiten Standards beim Um-
gang mit Gasten einordnen und ihre Auswirkungen auf die
eigene Tatigkeit erlautern

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

zum Produktsortiment des Betriebes, auch unter Berlick-
sichtigung von Ern&hrungsformen und Ern&hrungstrends,
gastorientiert und verkaufsférdernd beraten

betriebliche Informationen Uber Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe
und Allergene der angebotenen Produkte den Gésten
Ubermitteln und erlautern

die im System eingesetzten Qualitats- und Gutesiegel er-
klaren

Zusatzleistungen nach den markenspezifischen Standards
anbieten

das markenspezifische Reklamationsmanagement anwen-
den

beim Service die markenspezifischen Standards anwen-
den

analoge und digitale Bezahlsysteme nutzen und den Gés-
ten deren Bedienung erkléren

LF 6

LF6,7

LF 5

LF 6

LF 6

LF 1

LF 6

LF 6

LF5

LF 6,9

LF 6

LF 6,9

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN™:

. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022
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Abschnitt D: schwerpunktiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

1

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht

(§ 5 Absatz 4 Nummer 1)

a)

den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Ge-
schaftsprozesse des Ausbildungsbetriebes erlautern

Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag sowie
Dauer und Beendigung des Ausbildungsverhéltnisses er-
lautern und Aufgaben der im System der dualen Berufs-

ausbildung Beteiligten beschreiben

die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der Ausbil-
dungsordnung und des betrieblichen Ausbildungsplans
erldutern sowie zu deren Umsetzung beitragen

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

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsver-
fassungs- oder personalvertretungsrechtlichen Organe
des Ausbildungsbetriebes erlautern

Beziehungen des Ausbildungsbetriebs und seiner Be-
schaftigten zu Wirtschaftsorganisationen und Gewerk-
schaften erlautern

Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlautern

wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern

M@oglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der berufli-
chen Weiterentwicklung erlautern

wahrend der
gesamten
Ausbildung

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

LF 1 + WiSo

WiSo

2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 2)

Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen Arbeits-
schutz- und Unfallverhitungsvorschriften kennen und
diese Vorschriften anwenden

Geféhrdungen von Sicherheit und Gesundheit am Ar-
beitsplatz und auf dem Arbeitsweg prifen und beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erlautern

technische und organisatorische MaBnahmen zur Ver-
meidung von Gefahrdungen sowie von psychischen und
physischen Belastungen fir sich und andere, auch pra-
ventiv, ergreifen

ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und erste
MaBnahmen bei Unféllen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden, Verhaltensweisen bei Bran-
den beschreiben und erste MalBnahmen zur Brandbe-
kdmpfung ergreifen

wéhrend der
gesamten
Ausbildung

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

betrieblich zu vermitteln

betrieblich zu vermitteln

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN":

. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022




Seite 7 von 8

Ausbildungsrahmenplan

Berufsbildpositionen

Ausbildungsab-
schnitt im Monat

Rahmenlehrplan

Schuljahr

1-12 13-24

3. Umweltschutz und Nachhaltigkeit
(§ 5 Absatz 4 Nummer 3)

M@oglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Belas-
tungen fir Umwelt und Gesellschaft im eigenen Aufga-
benbereich erkennen und zu deren Weiterentwicklung
beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte, Wa-
ren oder Dienstleistungen Materialien und Energie unter
wirtschaftlichen, umweltvertraglichen und sozialen Ge-
sichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

fir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes einhalten

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

Vorschlage fir nachhaltiges Handeln flr den eigenen Ar-
beitsbereich entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne ei-
ner 6konomischen, 6kologischen und sozial nachhalti-
gen Entwicklung zusammenarbeiten und adressatenge-
recht kommunizieren

wahrend der
gesamten
Ausbildung

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

4. Digitalisierte Arbeitswelt
(§ 5 Absatz 4 Nummer 4)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie mit Da-
ten Dritter umgehen und dabei die Vorschriften zum Da-
tenschutz und zur Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und infor-
mationstechnischen Systemen einschatzen und bei de-
ren Nutzung betriebliche Regelungen einhalten

ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient
kommunizieren sowie Kommunikationsergebnisse doku-
mentieren

Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen und
zu ihrer Lésung beitragen

Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus
digitalen Netzen beschaffen sowie Informationen, auch
fremde, prifen, bewerten und auswéhlen

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des selbst-
gesteuerten Lernens anwenden, digitale Lernmedien
nutzen und Erfordernisse des lebensbegleitenden Ler-
nens erkennen und ableiten

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

Wertschatzung anderer unter Bertcksichtigung gesell-
schaftlicher Vielfalt praktizieren

wahrend der
gesamten
Ausbildung

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,8,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

LF1,2,3,4,5

LF6,7,8,9

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN":

. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022
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Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan
Ausbildungsab- .
o Schuljahr
Berufsbildpositionen schnitt im Monat
1-12 13-24 1 2

5. Durchfiihrung von HygienemaBnahmen
(§ 5 Absatz 4 Nummer 5)

a) die Grundsétze und die Vorschriften zur Personal-, Be-
triebs- und Produkthygiene sowie zum Arbeits- und Ge- LF1,2,3,4,5 LF6,7,8,9
sundheitsschutz anwenden

b) die rechtlichen Hygienevorschriften und das betriebliche
Hygienekonzept, insbesondere das HACCP-Konzept, LF1,2,3,4,5 LF6,7,8,9
umsetzen

¢) Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen einleiten LF 2,3 LF 8

d) Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern, unter Be-
ricksichtigung der dkologischen Auswirkungen auswéh- LF2,3,4,5 LF 8
len und 6konomisch einsetzen

e) die Meldepflichten nach dem Infektionsschutzrecht be-

achten und die Beschaftigungsverbote einhalten LF 1

Zusatzmaterial, erganzt "AUSBILDUNG GESTALTEN":
. Hrsg.: BIBB. Bonn 2022






