Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Zeitliche und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Anlage zum Berufsausbildungsvertrag

Ausbildungsplan Fachmann flr _
Systemgastronomie

Der zeitliche und sachlich gegliederte Ausbildungsplan -
ist Bestandteil des Ausbildungsvertrages Fachfrau fur

Systemgastronomie

Ausbildungsbetrieb:

Auszubildende(r):

Ausbildungszeit von: bis:

Die zeitliche und sachliche Gliederung der zu vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten laut
Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungsverordnung ist auf den folgenden Seiten nieder-
gelegt.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des Berufsschul-
unterrichtes und der Zwischen- und Abschlussprifung des/der Auszubildende(n) ist in den
einzelnen zeitlichen Richtwerten enthalten.

Anderungen des Zeitumfanges und des Zeitablaufs aus betrieblich oder schulisch bedingten
Griinden oder aus Grinden in der Person des/der Auszubildende(n) bleiben vorbehalten



Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Abschnitt A:

berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse _Wochen im vermittelt
und Fahigkeiten 1.Mbls 18. 19. bis 36.
onat Monat

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der
eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als
Gastgeber oder Gastgeberin

a) das personliche Erscheinungsbild und Verhal-
ten betriebsangemessen gestalten und die
jeweiligen Auswirkungen begriinden

b) bei der Kommunikation des Betriebsgesche-
hens, insbesondere Uber digitale Medien, die
betrieblichen und die rechtlichen Vorgaben
beachten

c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkei-
ten im Rahmen der Aufbau- und Ablauforgani-
sation bertcksichtigen

d) das Auftreten gegenliber den Teammitglie-
dern, insbesondere Kollegen und Kolleginnen
sowie Vorgesetzten, reflektieren und sich
teamorientiert verhalten sowie Feedback an-
nehmen und reflektieren, konstruktiv Feed- 20
back geben

e) Gaste empfangen und deren Erwartungen
und Winsche hinsichtlich Beratung, Betreu-
ung und Dienstleistungen ermitteln sowie die
Umsetzung der Erwartungen und Winsche
prufen

f)  Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen,
einordnen und angemessen reagieren

g) Gaste betreuen, sie tber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten informieren
und beraten, und dabei individuelle und kultu-
relle Bedurfnisse und Winsche bertcksichti-
gen, insbesondere Besonderheiten im Um-
gang mit Gasten mit Behinderung

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 2 von 20
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

das Auftreten und die Rolle gegentber den
Gasten reflektieren und das Verhalten gast-
orientiert gestalten; Gesprache gast- und be-
triebsorientiert flihren und dabei verbale und
nonverbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamatio-
nen, entgegennehmen, einordnen und situa-
tionsbezogen nach den betrieblichen Vorga-
ben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunikati-
onsstérungen erkennen und zu deren Lésung
beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und
Konflikte vermeiden

einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache er-
teilen

Annahme und Einlagerung von Waren

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll- und
Ist-Bestanden dokumentieren und die be-
triebsublichen KorrekturmaBnahmen einleiten,
bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Be-
stellungen zuordnen und Ware anhand des
Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht,
Quantitat, Qualitat und sichtbare Mangel pri-
fen; bei Abweichungen die betriebslblichen
MaBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und
der rechtlichen Bestimmungen sowie der be-
trieblichen Vorgaben prifen, insbesondere
auf die Einhaltung der Kahlkette und auf Halt-
barkeit, auch unter Nutzung technischer Hilfs-
mittel; bei Abweichungen die betriebsiblichen
MaBnahmen einleiten

10

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Fachmann/-frau fir Systemgastronomie

Seite 3 von 20



Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

die Warenannahme, die Leergut- und die
Transportgutannahme sowie die Leergut- und
die Transportgutriickgabe dokumentieren

Ware ihren Anforderungen geman und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben wert-
erhaltend einlagern

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

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben

in der Kiiche oder in der Produktion

Arbeitsaufgaben erfassen

Art und Menge von Lebensmitteln unter Be-
rlcksichtigung des betrieblichen Angebotes
an Speisen und Gerichten bedarfsgerecht
auswahlen

Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch
planen

Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter si-
cher, wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen,
reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und
Gebrauchsguter auf Funktionsfahigkeit pri-
fen, Stérungen erkennen und die betriebsibli-
chen MaBnahmen einleiten

den Arbeitsplatz unter Bertcksichtigung der
hygienischen und ergonomischen Anforderun-
gen vorbereiten

Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaf-
fenheit, Verwendbarkeit und Allergene prifen

14
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

vermittelt

einfache betriebstypische Speisen oder Ge-
richte nach Rezepturen herstellen, auch unter
Verwendung vorgefertigter Produkte und un-
ter Anwendung von Arbeitstechniken sowie
unter Beachtung von Ern&hrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit
und der Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portio-
nieren und anrichten sowie bei der Produkt-
prasentation mitwirken

Lebensmittel unter Einhaltung der Hygiene-
standards fachgerecht einlagern, andere Ver-
wertungsmaoglichkeiten prifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten und optimieren

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben

im Wirtschaftsdienst

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und
Reinigung von Gastraumen sowie von Wirt-
schaftsraumen flr das Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemaf-
nahmen unter Beachtung von Nachhaltig-

keitsaspekten in Gast- und in Wirtschaftsrau-
men durchflhren, prifen und dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf
ihre Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren,
den Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermit-
teln und die betriebsublichen MaBnahmen er-
greifen

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

betriebliche Gebrauchsgegensténde, insbe-
sondere Geschirr, Besteck und Gléser, an-
lassbezogen auswahlen und in ausreichender
Menge bereitstellen sowie fachgerecht pfle-
gen und reinigen

zur Abfallvermeidung beitragen und die fach-
gerechte Abfallentsorgung unter Beachtung
der Hygienevorschriften und von Umweltas-
pekten durchflihren

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagespla-
nung anlassbezogen vorbereiten und die er-
forderlichen Betriebsmittel bereitstellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten priufen

alkoholische oder nichtalkoholische Getréanke

ausschenken sowie Aufguss- und Heil3getran-
ke nach den betrieblichen Vorgaben zuberei-

ten

Service von Speisen, Gerichten und Getran-
ken nach der betrieblichen Serviceform durch-
fUhren

das betriebliche Kassensystem bedienen

20

Unterstitzung verkaufsféordernder MaBnahmen

verkaufsfordernde MaBBnahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche fir verschiedene Zwecke und
Anlasse dekorieren

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

10
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

bei MaBnahmen zur Verkaufsférderung unter
Einsatz geeigneter Werbemittel und -tréager
und digitaler Medien sowie bei der Erfolgs-
kontrolle mitwirken

Produktzubereitung

die Bedeutung von markenweiten Standards
in der systemgastronomischen Produktion
und ihre Auswirkungen auf die eigene Tatig-
keit einordnen sowie die Arbeitsablaufe und
die Aufgabenverteilung im Team planen, um-
setzen und reflektieren

Maschinen und Gerate nach den Produktions-
standards regelmaBig prifen, einstellen und
die Ergebnisse der Prifung dokumentieren

Standards und Rezepturen bei der Zuberei-

tung, bei der Fertigstellung und beim Anrich-
ten von systemgastronomischen Produkten

umsetzen, die Umsetzung kontrollieren und

bei Abweichungen MaBnahmen einleiten

die bedarfs- und umsatzorientierte Zwischen-
lagerung von Produkten fur die Weiterverar-
beitung nach den markenspezifischen Stan-
dards, insbesondere unter Berlcksichtigung
von Haltezeiten und Kerntemperaturen, pla-
nen, umsetzen, organisieren und kontrollieren

Rohstoffe, Zwischenprodukte und Endproduk-
te auf ihre Beschaffenheit und Qualitat im Hin-
blick auf die markenweiten Standards prufen,
die Prifergebnisse dokumentieren und bei
Abweichungen MafBnahmen einleiten

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

zubereitete Produkte verkaufsférdernd und
nach den systemgastronomischen Standards
prasentieren oder fir die Mithahme, den Au-
Ber-Haus-Verkauf oder die Lieferung vorbe-
reiten und verpacken, Prozesse der Prasenta-
tion, Verpackung oder Lieferung steuern und
kontrollieren

Bestellungen vor der Abgabe im Rahmen der
systemgastronomischen Qualitatssicherung
prufen, bei Abweichungen MaBnahmen er-
greifen und die Ergebnisse kontrollieren

mit dem Service oder den Beteiligten am Lie-
ferprozess zur Sicherstellung von Marken-
standards und zur Erfullung von Géstewln-
schen kooperieren

Betreuung und Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten
und Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement

a)

die Bedeutung von systemgastronomischen
Standards beim Umgang mit den Géasten ein-
ordnen, ihre Auswirkungen auf die eigene Ta-
tigkeit erlautern sowie die Arbeitsablaufe und
die Aufgabenverteilung im Team planen, um-
setzen, reflektieren und Verbesserungen vor-
schlagen

die analogen oder digitalen Bestellsysteme
des Betriebes erkldren und die Géste service-
orientiert und verkaufsférdernd beraten

zum Produktsortiment des Betriebes, auch
unter Berucksichtigung von Ernahrungsfor-
men und Erndhrungstrends, gastorientiert und
verkaufsférdernd beraten

betriebliche Informationen lber Inhaltsstoffe,
Zusatzstoffe und Allergene entsprechend dem
aktuellen Produktsortiment flir das Team be-
reithalten und den Gasten erlautern

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

die im System eingesetzten Qualitats- und
Gutesiegel dem Team und den Gésten erkla-
ren

systemgastronomische Konzepte fur den Ver-
kauf von Zusatzleistungen im Betrieb team-
orientiert umsetzen

das Reklamationsmanagement umsetzen,
dabei Ursachen fir Gastereaktionen, insbe-
sondere Reklamationen, ermitteln, betriebli-
che MaBnahmen ergreifen und die Ergebnis-
se dokumentieren

Bezahlsysteme in Betrieb nehmen, auf Aktua-
lisierungen prifen und nutzen sowie dem
Team und den Gésten die Bedienung der Be-
zahlsysteme erklaren

Serviceprozesse, insbesondere unter Berlick-
sichtigung der markenspezifischen Vorgaben,
des Dienstplans, des Gasteaufkommens so-
wie der Verfugbarkeit von Produkten und Be-
triebsmitteln, organisieren, nachbereiten, be-
werten und anpassen

Systemorganisation und Systemmanagement

markenspezifische Gastronomiekonzepte un-
ter Berucksichtigung der betrieblichen Zusam-
menhénge, der Prozessabldufe und der stra-
tegischen Ausrichtung von anderen gastrono-
mischen Konzepten und Segmenten abgren-
zen

Arbeitsablaufe planen, steuern, kontrollieren
und dokumentieren sowie unter Berlcksichti-
gung der markenspezifischen Standards opti-
mieren

betriebliche Ablaufe mithilfe von Checklisten
erfassen und auswerten

12
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

vermittelt

die Einhaltung der markenspezifischen Stan-
dards im Rahmen des betrieblichen Qualitats-
managements prifen und bei Abweichungen
MaBnahmen ergreifen

MaBnahmen des betrieblichen Hygiene-Ma-
nagements unter Beachtung der rechtlichen
Regelungen und der markenspezifischen
Standards planen sowie deren Einhaltung
kontrollieren

Informations- und Kommunikationswege im

Rahmen der Aufbauorganisation des Unter-
nehmens zur Optimierung von Ablaufen nut-
zen

den Zustand von Geraten, Maschinen und
Gebrauchsgutern kontrollieren, die Wartung
von Geraten und Maschinen sowie die In-
standsetzung von Gebrauchsgdtern veranlas-
sen und den Einsatz von Wartungsfirmen ko-
ordinieren

Warenwirtschaft

die betriebliche Lagerhaltung und deren Ar-
beitsablaufe unter Nutzung des betrieblichen
Warenwirtschaftssystems organisieren

das betriebliche Warenwirtschaftssystem pfle-
gen und anwenden

das systemgastronomische Konzept zur La-
gerhaltung auf betrieblicher Ebene umsetzen
und auf Einhaltung Uberprifen

Lagerkennzahlen ermitteln und auswerten

Bestandsveranderungen und Abweichungen
von den Sollbestanden erfassen und die er-
forderlichen Korrekturen durchfiihren

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Fachmann/-frau fir Systemgastronomie

Seite 10 von 20



Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

den Warenbedarf unter Berticksichtigung des
Gasteaufkommens, des Umsatzes und des
Warenbestands sowie eines 6konomisch und
6kologisch nachhaltigen Einsatzes ermitteln

Angebote anlassbezogen einholen und unter
Beriicksichtigung von Preisen, Qualitaten und
Konditionen vergleichen und auswéhlen

Bestellungen durchfihren

die Logistikkette erlautern, Stérungen des Be-
stellablaufs in der Logistikkette erfassen und
bei Stérungen MaBnahmen einleiten

Umsetzung von Personalprozessen

beim Aufbau der Arbeitgebermarke mitwirken
und die Umsetzung der Markenstandards,
insbesondere bei der Personalgewinnung und
der Personalbindung, begleiten

den Personalbedarf ermitteln und bei der Per-
sonalbedarfsplanung mitwirken

bei der Personalbeschaffung mitwirken

den Personaleinsatz planen, Dienstplane ge-
maf3 den betrieblichen und den rechtlichen
Vorgaben erstellen und Arbeitszeiten doku-
mentieren

Vorgange in Verbindung mit Beginn und Be-
endigung von Arbeits- und Ausbildungsver-
héaltnissen bearbeiten

Vorgange in Verbindung mit Arbeits- und
Fehlzeiten, insbesondere Urlaubs- und Krank-
heitszeiten, bearbeiten

Personaldaten unter Einhaltung der rechtli-
chen und der betrieblichen Vorgaben verwal-
ten

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse _Wochen im vermittelt
und Fahigkeiten 1.Mbls 18. 19. bis 36.
onat Monat

h) die arbeits-, sozial-, tarif- und steuerrechtli-
chen Vorgaben bei der Personalplanung und
der Personalverwaltung einhalten

Personalfihrung und -entwicklung

a) sich unter Beachtung von Diversitat und
Gruppendynamik auf unterschiedliche Per-
sOnlichkeiten im Team einstellen und dies bei
der Mitarbeiterfihrung und Personalentwick-
lung berlcksichtigen

b) bei der Planung, Durchfihrung und Nachbe-
reitung von Mitarbeitergesprachen mitwirken

c) Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschét-
zung vermitteln sowie die Wirkung des eige-
nen Auftretens auf Mitarbeitende und andere
Teammitglieder reflektieren

d) Mitarbeitende nach den systemgastronomi-
schen Vorgaben einarbeiten und ziel- und
teamorientiert anleiten und motivieren und
deren Arbeitsergebnisse reflektieren 8

e) beider Planung und Auswertung von Trai-
nings- und SchulungsmaBnahmen mitwirken
und die MaBnahmen im Betrieb organisieren
und durchfihren

f)  PersonalentwicklungsmaBnahmen analysie-
ren und die Ergebnisse bewerten

g) Einweisungen und Unterweisungen im Um-
gang mit Maschinen, Geraten und Betriebs-
mitteln durchflhren

h)  Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen
und Belehrungen, insbesondere zu Infektions-
schutz und Arbeitssicherheit, erkennen und
MaBnahmen einleiten

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 12 von 20
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

Teammitglieder fur nachhaltiges Handeln sen-
sibilisieren
die arbeits- und tarifrechtlichen Vorgaben bei

der Personalfihrung und -entwicklung einhal-
ten

Durchfihrung von Marketingaktivitaten

Ergebnisse von Marktbeobachtungen und -
analysen fUr betriebliche Marketingaktivitaten
nutzen und dabei Gastebedirfnisse beachten

markenweite analoge und digitale Marketing-
mafBnahmen umsetzen

betriebliche MarketingmaBnahmen, insbeson-
dere Gastebindungsprogramme und Werbe-
mafBnahmen, erarbeiten, planen, umsetzen
und auswerten

MaBnahmen der Verkaufssteuerung und Ver-
kaufsférderung, insbesondere Aktionen, pla-
nen, durchfihren und auswerten

Kaufméannische Steuerung und Kontrolle sowie

unternehmerisches Handeln

den Zusammenhang zwischen Qualitat, Gas-
tezufriedenheit und Betriebserfolg bei Ent-
scheidungen und Handlungen bericksichti-
gen

Arbeiten wirtschaftlich und gastorientiert
durchfihren und dadurch zum erfolgreichen
unternehmerischen Handeln beitragen

Einnahmen abrechnen sowie Abrechnungs-
systeme auswerten und pflegen

12

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

Belege und Rechnungen prifen und zur Bear-
beitung und Archivierung weiterleiten

die Warenbestéande im Warenwirtschaftssys-
tem erfassen und auswerten

Auswirkungen unterschiedlicher Kalkulations-
faktoren fUr die Preisgestaltung beurteilen und
Berechnungen fir Bezugs- und Preiskalkula-
tion durchfihren

aus der betrieblichen Kosten- und Leistungs-
rechnung Kennzahlen ableiten sowie Maf3-

nahmen zur Steigerung des betrieblichen Er-
folgs entwickeln, vorschlagen und umsetzen

betriebliche Ablaufe steuern und kontrollieren

mit Lieferanten und Dienstleistern zusammen-
arbeiten, deren Leistungserfillung, insbeson-
dere im Hinblick auf die Einhaltung von Ver-
trags- und Zahlungsbedingungen, kontrollie-
ren und bei Abweichungen betriebstbliche
MaBnahmen einleiten

betriebslbliche elektronische Datenverarbei-
tungsprogramme, insbesondere fur Tabellen-
kalkulation, Prasentation, Textverarbeitung,
Dateiablage und Kommunikation, aufgaben-
bezogen auswahlen und anwenden

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Abschnitt B:

integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse _Wochen im
und Féhigkeiten 1.Mbls 18. 19. bis 36.
onat Monat

vermittelt

Organisation des Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht

a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits-
und Geschaftsprozesse des Ausbildungsbe-
triebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungs-
vertrag sowie Dauer und Beendigung des
Ausbildungsverhaltnisses erlautern und Auf-
gaben der im System der dualen Berufsaus-
bildung Beteiligten beschreiben

c) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte
der Ausbildungsordnung und des betrieb-
lichen Ausbildungsplans erldutern sowie zu
deren Umsetzung beitragen

d) die far den Ausbildungsbetrieb geltenden
arbeits-, sozial-, tarif- und mitbestimmungs-

rechtlichen Vorschriften erlautern wahrend der
. . gesamten
e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der Ausbildung

betriebsverfassungs- oder personalvertre-
tungsrechtlichen Organe des Ausbildungsbe-
triebes erlautern

f)  Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und
seiner Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisa-
tionen und Gewerkschaften erlautern

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung er-
lautern

h)  wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen er-
lautern

i)  Mdglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und
der beruflichen Weiterentwicklung erlautern

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 15 von 20
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Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

Rechte und Pflichten aus den berufsbezoge-
nen Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvor-
schriften kennen und diese Vorschriften an-
wenden

Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit
am Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg pru-
fen und beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten
erlautern

technische und organisatorische MaBBnahmen
zur Vermeidung von Gefédhrdungen sowie von
psychischen und physischen Belastungen fir
sich und andere, auch praventiv, ergreifen

ergonomische Arbeitsweisen beachten und
anwenden

Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben
und erste MaBBnahmen bei Unfallen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeu-
genden Brandschutzes anwenden, Verhal-
tensweisen bei Branden beschreiben und ers-
te MaBnahmen zur Brandbekampfung ergrei-
fen

wahrend der
gesamten
Ausbildung

Umweltschutz und Nachhaltigkeit

Méglichkeiten zur Vermeidung betriebsbe-
dingter Belastungen fir Umwelt und Gesell-
schaft im eigenen Aufgabenbereich erkennen
und zu deren Weiterentwicklung beitragen

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Pro-
dukte, Waren oder Dienstleistungen Materia-
lien und Energie unter wirtschaftlichen, um-
weltvertraglichen und sozialen Gesichtspunk-
ten der Nachhaltigkeit nutzen

wahrend der
gesamten
Ausbildung

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

fir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes einhalten

Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materia-
lien einer umweltschonenden Wiederverwer-
tung oder Entsorgung zufiihren

Vorschlage fur nachhaltiges Handeln fiir den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im
Sinne einer 6konomischen, ékologischen und
sozial nachhaltigen Entwicklung zusammen-

arbeiten und adressatengerecht kommunizie-
ren

Digitalisierte Arbeitswelt

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten
sowie mit Daten Dritter umgehen und dabei
die Vorschriften zum Datenschutz und zur
Datensicherheit einhalten

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien
und informationstechnischen Systemen ein-
schatzen und bei deren Nutzung betriebliche
Regelungen einhalten

ressourcenschonend, adressatengerecht und
effizient kommunizieren sowie Kommunikati-
onsergebnisse dokumentieren

Stérungen in Kommunikationsprozessen er-
kennen und zu ihrer Lésung beitragen

Informationen in digitalen Netzen recherchie-
ren und aus digitalen Netzen beschaffen so-

wie Informationen, auch fremde, prifen, be-

werten und auswéhlen

wahrend der
gesamten
Ausbildung

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden
des selbstgesteuerten Lernens anwenden,
digitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse
des lebensbegleitenden Lernens erkennen
und ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten, ein-
schlieBlich der Beteiligten anderer Arbeits-
und Geschéftsbereiche, auch unter Nutzung
digitaler Medien, planen, bearbeiten und ge-
stalten

Wertschatzung anderer unter Berlicksichti-
gung gesellschatftlicher Vielfalt praktizieren

Durchfihrung von HygienemaBnahmen

die Grundséatze und die Vorschriften zur Per-
sonal-, Betriebs- und Produkthygiene sowie
zum Arbeits- und Gesundheitsschutz anwen-
den

die rechtlichen Hygienevorschriften und das
betriebliche Hygienekonzept, insbesondere
das HACCPKonzept, umsetzen

Schadlingsbefall erkennen und MaBnahmen
einleiten

Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern,
unter Berucksichtigung 6kologischer Auswir-
kungen auswahlen und ékonomisch einsetzen

die Meldepflichten nach dem Infektions-
schutzrecht beachten und die Beschafti-
gungsverbote einhalten

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der
Zusatzqualifikation Bar und Wein

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

vermittelt

Arbeiten an der Bar

die Betriebsablaufe an der Bar organisieren,
unter Bertcksichtigung der Arbeitssicherheit
sowie des Gesundheits- und Jugendschutzes

vor- und nachbereitende Arbeiten zur Sicher-
stellung des Barbetriebes durchfliihren

produktspezifische Gefal3e, insbesondere
Glaser, unterscheiden und im Géastebereich
bereitstellen

Lagerbestande kontrollieren und dokumen-
tieren sowie Waren nach den betrieblichen
Vorgaben anfordern

Getranke fachgerecht lagern, insbesondere
unter Beachtung der empfohlenen Trinktem-
peraturen

mit Gasten kommunizieren und Getranke un-
ter Berlicksichtigung von Géastewlinschen und
produktspezifischen Merkmalen empfehlen

Fachbegriffe der Bar anwenden

Getrankeangebote anlassbezogen zusam-
menstellen, dabei aktuelle Trends aufgreifen
und eine Getrankekarte erstelleN

Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen

Longdrinks und Cocktails nach klassischen
Rezepturen sowie Trendcocktails jeweils mit
Garnituren und unter Anwendung entsprech-
ender Arbeitstechniken und Hilfsmittel herstel-
len und in passenden Gléasern servieren

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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Industrie- und Handelskammer
Bonn/Rhein-Sieg

Teil des Ausbildungsberufsbildes

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse

und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

vermittelt

Longdrinks und Cocktails nach eigenen Re-
zepturen gastorientiert entwickeln, verkosten,
herstellen und kalkulieren

Spirituosen, insbesondere Likdre und Destil-
late, den Gésten aktiv anbieten, die Herkunft,
die Inhaltsstoffe und die Herstellung erklaren
und die Spirituosen in passenden Glasern
servieren

Getrankeangebot, insbesondere Longdrinks
und Cocktails, fir Veranstaltungen planen
und zusammenstellen

Produktkompetenz Wein

weiBe und rote Rebsorten ihren Hauptanbau-
gebieten zuordnen

Produktkategorien unterscheiden, insbeson-
dere Wein, Sekt, Schaum- und StBwein

Weine, Sekt, Schaum- und StBweine verkos-
ten, nach Qualitat und Typizitat unterscheiden
sowie Herstellung und Geschmack erklaren

unterschiedliche Formen des Weinservice
entsprechend dem angebotenen Wein durch-
fihren und den Gasten erkléaren

in Abhangigkeit von der Serviceform und dem
angebotenen Wein die Verwendung passen-
der Glaser und die empfohlene Trinktempera-
tur gewahrleisten

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung
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