BS03"

Ubersicht iiber die Lernfelder

LF 1.1 bis 3.13

Entwurf aus der laufenden Arbeit zur Neuordnung der gastronomischen
Ausbildungsberufe

Stand 08/2022 Berufsgruppe: Fachleute fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
Zeit-
LF Nr 40 h 80 h
umfang
1. Ausbildungsjahr
1 11 Die eigene Rolle im Betrieb
’ Beruf und Betrieb reprdsentieren
Ware bestellen, annehmen, lagern,
2 1.2
pflegen
3 1.3 In der Kiiche arbeiten
4 1.4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen
5 1.5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 320h
2. Ausbildungsjahr
6 2.6 Gerichte, Menus und Produkte anbieten und servieren
7 2.7 | Getranke anbieten und servieren
8 2.8 | Am Getrankeausschank arbeiten
9 2.9 | Zahlungen mit dem Gast abwickeln 280 h
Teil | der gestreckten Abschlusspriifung: ,,Produktion und Service “ (findet im 4. Ausbildungshalbjahr, also nach dem 3. Block statt)
GAP 1 Durchfiihrung einer praktischen Arbeitsaufgabe
(z.B. Durchfiihrung einer Gastbestellung, verkaufsférdernde Beratung, Getrdanke- oder Speisenzubereitung oder
Service/Prasentation nach einfacher Rezeptur, Planung von Arbeitsschritten, Herrichtung Arbeitsplatz, 90
Beriicksichtigung von Gastewiinschen oder-bedirfnissen, Erlauterung von Zutaten oder Zubereitungen, Min 70%
Qualitatspriifung von Lebensmitteln oder Hygieneanforderungen) ’
in Verbindung mit situativem Fachgesprach (davon 10 Min.)
GAP 2 Praxisbezogene schriftliche Priifung
(Arbeits- und Gesundheitsschutz, Produkt-, Betriebs- und Personalhygiene, Einsatz von Lebensmitteln unter Einsatz 60
entsprechender Gerate und Nachhaltigkeit, Warenkunde (Lebensmittel und Gebrauchs- und Bedarfsgegenstinde, .
. . L X . « . ; Min. 30%
Lebensmittelbestimmung und Verwendungsmaglichkeiten, Zubereitung und Erklarung einfacher Speisen und
Getranke, Zuordnung geeigneter und bedarfsgerechter Service- und Prasentationsformen)
3. Ausbildungsjahr
10 3.10 | An der Bar arbeiten
11 3.11 | Géaste am Tisch betreuen
12 3.12 | Veranstaltungen planen und durchfiihren
13 313 Personaleinsatz fur eine Veranstaltung
planen 280 h
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Teil Il der gestreckten Abschlusspriifung (4 Priifungsteile): (findet im 6. Ausbildungshalbjahr, also nach dem 6. Block statt)

- Gasterlebnis, Verkaufsforderung, Produktkompetenz und Warenlagerung
- Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice

- Teamkommunikation und Gespréachsfiihrung

- Wirtschafts- und Sozialkunde

1 Erbrachte Leistung der ersten Priifung Produktion und Service 150 Min. 25%
21 Gastt.erlebms, Verkauf§f9rderung, Produktkompetenz und Warenlagerung 90 Min. 20%
(praxisbezogen & schriftlich)
Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice
TEIL 1: Erstellen eines internen zeitlichen Ablaufplans nach vorgegebenen Eckpunkten fiir eine Veranstaltung mit 4- 330 Min. 35%
Gange-Menu und korrespondierenden Getranken (30 Min.) und
1. Durchfiihren der Vorbereitungsarbeiten fiir den Service nach vorgegebenen Servierarten
2. Eindecken eines Tisches Teil 1:
3. Zubereiten eines Mischgetranks nach vorgegebener Rezeptur 240 Min.
4.  Vorbereiten des Weinservices (30 Min. +
5. Servieren des Vier-Gange-Meniis mit korrespondierenden Getrénken und 210 Min.) 70%
6. Situationsbezogene Kommunikation mit den Gasten wahrenddessen.
2.2
Der Priifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufiihren. Die Priifungszeit betragt insgesamt 240 Minuten, innerhalb
dieser Zeit sind dem Priifling 30 Minuten fiir die Erstellung des Ablaufplans einzurdaumen.
TEIL 2: Kalkulieren und Erstellen von Angeboten fir Veranstaltungen sowie Planen der Durchfiihrung von
Veranstaltungen, dabei (praxisbezogen und schriftlich)
1. Speisen und Getranke sowie deren Prasentationsformen empfehlen,
2. Bestuhlungs- und Gestaltungsmaglichkeiten fur Raume entwickeln,
3. Gasteinformationen und deren Einsatzmoglichkeiten beschreiben sowie
4, Dienstpldne und Serviceeinteilungen prifen Teil 2:
90 Min. 30%
Teamkommunikation und Gesprachsfiihrung
Durchfiihren einer Gesprachssimulation . o
23 (praxisbezogen und mindlich; Vorbereitungszeit: 10 Min.) 20 Min. SOk
Wirtschafts- und Sozialkunde
2.4 (praxisbezogen & schriftlich) 60 Min. 10%

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

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

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

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

- Arbeiten in der Bar

- Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen

- Produktkompetenz Wein

zeitlicher Richtwert: 8 Wochen

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

Durchfiihren von 2 Arbeitsproben:

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

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

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

60 Min.

100 %






