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Auszug aus dem Amtsblatt
des Ministeriums fiir Schule und Bildung
des Landes Nordrhein-Westfalen
Nr. 08/2023

Berufskolleg;

Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung (Anlage A APO-BK);

endgiiltige Bildungspline

Runderlass des Ministeriums fiir Schule und Bildung
vom 20.07.2023 — 314-2023-07-0003614

Fiir die nachfolgend aufgefiihrten Bildungsgénge der Fachklassen des dualen Systems der Be-
rufsausbildung werden hiermit die Bildungspldne gemal § 6 in Verbindung mit § 29 Schulge-
setz NRW (BASS 1-1) festgesetzt.

Heft-Nr. Ausbildungsberuf
4216-01 Binnenschifferin und Binnenschiffer
4216-02 Binnenschifffahrtskapitinin und Binnenschiftfahrtskapitin
41065-01 Eisenbahnerin im Betriebsdienst Lokfiihrerin und Transport und
Eisenbahner im Betriebsdienst Lokfiihrer und Transport
41065-02 Eisenbahnerin in der Zugverkehrssteuerung und
Eisenbahner in der Zugverkehrssteuerung
41006-01 Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachkraft fiir Gastronomie
41006-02 Fachfrau fiir Systemgastronomie und Fachmann fiir Systemgastronomie und
Fachkraft fiir Gastronomie
41006-03 Hotelfachfrau und Hotelfachmann
41006-04 Kauffrau fiir Hotelmanagement und Kaufmann fiir Hotelmanagement
4140 Kochin und Koch und Fachkraft Kiiche
4105 Kauffrau fiir Versicherungen und Finanzanlagen und
Kaufmann fiir Versicherungen und Finanzanlagen
4180 Zahnmedizinische Fachangestellte und Zahnmedizinischer Fachangestellter
4239 Zahntechnikerin und Zahntechniker

Die gemill dem Runderlass des Ministeriums fiir Schule und Bildung vom 14. Juli 2022 (ABI.
NRW. 08/2022) in Kraft gesetzten vorldaufigen Bildungsplane werden als (endgiiltige) Bil-
dungspline in Kraft gesetzt.

Die Veroffentlichung erfolgt in der Schriftenreihe ,,Schule NRW*.

Die Bildungspldne werden auf der Internetseite www.berufsbildung.nrw.de zur Verfligung ge-

stellt.
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Vorbemerkungen

Bildungspolitische Entwicklungen in Deutschland und Europa erfordern Transparenz und Ver-
gleichbarkeit von Bildungsgéngen sowie von studien- und berufsqualifizierenden Abschliissen.
Vor diesem Hintergrund erhalten alle Bildungspldne im Berufskolleg mit einer kompetenzba-
sierten Orientierung an Handlungsfeldern und zugehorigen Arbeits- und Geschiftsprozessen
eine einheitliche Struktur. Die konsequente Orientierung an Handlungsfeldern unterstreicht das
zentrale Ziel des Erwerbs beruflicher Handlungskompetenz und stérkt die Position des Berufs-
kollegs als attraktives Angebot im Bildungswesen.

Die Bildungspline fiir das Berufskolleg bestehen aus drei Teilen. Teil 1 stellt die jeweiligen
Bildungsginge, Teil 2 deren Auspriagung in einem Fachbereich und Teil 3 die Unterrichtsvor-
gaben in Fachern oder Lernfeldern dar. Die einheitliche Darstellung der Bildungsgénge folgt
der Struktur des Berufskollegs.

Alle Unterrichtsvorgaben werden nach einem einheitlichen System aus Anforderungssituatio-
nen und zugehdrigen kompetenzorientiert formulierten Zielen beschrieben. Das bietet die Mog-
lichkeit, in verschiedenen Bildungsgédngen erreichbare Kompetenzen transparent und vergleich-
bar darzustellen, unabhidngig davon, ob sie in Lernfeldern oder Fiachern strukturiert sind. Eine
konsequente Kompetenzorientierung des Unterrichts ermdglicht einen Anschluss in Beruf, Be-
rufsausbildung oder Studium und einen systematischen Kompetenzaufbau in den verschiede-
nen Bildungsgingen des Berufskollegs. Die durchlissige Gestaltung der Ubergiinge verbessert
die Effizienz von Bildungsverlaufen.

Die Teile 1 bis 3 der Bildungsplédne werden immer in einem Dokument verdffentlicht. Damit
wird sichergestellt, dass jede Lehrkraft umfassend informiert und fiir die Bildungsgangarbeit
im Team vorbereitet ist.

Gemeinsame Vorgaben fiir alle Bildungsginge im Berufskolleg

Bildung und Erziehung in den Bildungsgéngen des Berufskollegs griinden sich auf Werte, die
unter anderem im Grundgesetz, in der Landesverfassung und im Schulgesetz verankert sind.
Aus diesen gemeinsamen Vorgaben ergeben sich im Einzelnen folgende iibergreifende Ziele:

— Wertschétzung der Vielfalt und Verschiedenheit in der Bildung (Inklusion und Integration)

— Entfaltung und Nutzung der individuellen Chancen und Begabungen (Individuelle Forde-
rung)

— Sensibilisierung fiir die Wirkungen tradierter weiblicher und ménnlicher Rollenpriagungen
und die Entwicklung alternativer Verhaltensweisen zur Forderung der Gleichstellung von
Frauen und Ménnern (Gender Mainstreaming)

— Forderung von Gestaltungskompetenz fiir nachhaltige Entwicklung unter der gleichberech-
tigten Beriicksichtigung von wirtschaftlichen, sozialen/gesellschaftlichen und 6kologischen
Aspekten (Nachhaltigkeit) und

— Unterstiitzung einer umfassenden Teilhabe an der digitalisierten Welt (Lernen im digitalen
Wandel).

Das padagogische Leitziel aller Bildungsgénge des Berufskollegs ist in der Ausbildungs- und
Priifungsordnung Berufskolleg (APO-BK) formuliert: ,,Das Berufskolleg vermittelt den Schii-
lerinnen und Schiilern eine umfassende berufliche, gesellschaftliche und personale Handlungs-
kompetenz und bereitet sie auf ein lebensbegleitendes Lernen vor. Es qualifiziert die Schiile-
rinnen und Schiiler, an zunehmend international gepréigten Entwicklungen in Wirtschaft und
Gesellschaft teilzunehmen und diese aktiv mitzugestalten.
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Um dieses piddagogische Leitziel zu erreichen, muss eine umfassende Handlungskompetenz
systematisch entwickelt werden. Die Unterrichtsvorgaben orientieren sich in ihren Anforde-
rungssituationen und kompetenzorientiert formulierten Zielen an der Struktur des Deutschen
Qualifikationsrahmens fiir lebenslanges Lernen (DQR)! und nutzen dessen Kompetenzkatego-
rien. Die beiden Kategorien der Fachkompetenz und der personalen Kompetenz werden diffe-
renziert in Wissen und Fertigkeiten bzw. Sozialkompetenz und Selbststindigkeit.

Die Lehrkrifte eines Bildungsgangs dokumentieren die zur Konkretisierung der Unterrichts-
vorgaben entwickelten Lernsituationen bzw. Lehr-/Lernarrangements in einer Didaktischen
Jahresplanung, die nach Schuljahren gegliedert ist.

Die so realisierte Orientierung der Bildungsginge des Berufskollegs am DQR erdftnet die Mog-
lichkeit eines systematischen Kompetenzerwerbs, der Anschliisse und Anrechnungen im ge-
samten Bildungssystem, insbesondere in Bildungsgéngen des Berufskollegs, der dualen Aus-
bildung und im Studium erleichtert.

! Deutscher Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen (DQR) — verabschiedet vom Arbeitskreis Deutscher
Qualifikationsrahmen (AK DQR) am 22. Mérz 2011 (s. www.deutscherqualifikationsrahmen.de)
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Teil1 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
Anlage A APO-BK

1.1 Ziele, Fachbereiche und Organisationsformen

1.1.1 Ziele

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe sind als gleichberechtigte Partner verantwortlich
fiir die Entwicklung berufsbezogener sowie berufsiibergreifender Handlungskompetenz im
Rahmen der Berufsausbildung im dualen System.

Diese Handlungskompetenz umfasst den Erwerb einer umfassenden Handlungsfahigkeit in be-
ruflichen, aber auch privaten und gesellschaftlichen Situationen. Die Anforderungen der jewei-
ligen Ausbildungsberufe erfordern eine Kompetenzforderung, die von der selbststéindigen fach-
lichen Aufgabenerfiillung in einem zum Teil offen strukturierten beruflichen Tatigkeitsfeld bis
hin zur selbststdndigen Planung und Bearbeitung fachlicher Aufgabenstellungen in einem um-
fassenden, sich verdndernden beruflichen Tétigkeitsfeld reichen kann und zur nachhaltigen Mit-
gestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft befahigt.

Durch die Forderung der Kompetenzen zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur Flexibilitét,
Reflexion und Mobilitdt sollen die jungen Menschen auf ein erfolgreiches Berufsleben in einer
sich wandelnden Wirtschafts- und Arbeitswelt auf nationaler und internationaler Ebene vorbe-
reitet werden.

Mit der Berufsfahigkeit kann auch der Erwerb studienbezogener Kompetenzen verbunden wer-
den.

1.1.2 Fachbereiche und Organisationsformen

Fachklassen des dualen Systems werden in sieben Fachbereichen des Berufskollegs angeboten.
Die insgesamt in Deutschland verordneten Ausbildungsberufe' sind entweder in Monoberufe
(ohne Spezialisierung) oder vielfach in Fachrichtungen, Schwerpunkte, Wahlqualifikationen
oder Einsatzgebiete differenziert. Dies wirkt sich zum Teil auf die Bildung der Fachklassen und
auch die Organisation des Unterrichts aus. Die Fachklassen werden in der Regel fiir die einzel-
nen Ausbildungsberufe als Jahrgangsklassen gebildet.

Der Unterricht in den Fachklassen erfolgt in den Biindelungsfachern des Berufes auf Grundlage
des Bildungsplans, der den KMK-Rahmenlehrplan mit den Lernfeldern iibernimmt. Die Bil-
dungsplidne der weiteren Fiacher beschreiben die Ziele in Form von Anforderungssituationen.
Gemeinsam fordern die Bildungspléne die umfassende Kompetenzentwicklung im Beruf.

Der Unterricht umfasst 480 bis 560 Jahresstunden.! Unter Beriicksichtigung der Anforderungen
der ausbildenden Betriebe sowie der Leistungsfahigkeit der Schiilerinnen und Schiiler werden
von den Berufskollegs vielfiltige Modelle der zeitlichen und inhaltlichen Verteilung des Un-
terrichts angeboten. In der Regel wird der Unterricht in Teilzeitform an einzelnen Wochenta-
gen, als Blockunterricht an fiinf Tagen in der Woche oder in einer Verkniipfung der beiden
genannten Formen erteilt. Es besteht z. B. auch die Moglichkeit, den Unterricht auf einen re-
gelmiBig stattfindenden 10-stiindigen Unterrichtstag und ergéinzende Unterrichtsblocke zu ver-
teilen, wenn ein integratives Bewegungs- und Erndhrungskonzept zur Gesundheitsférderung
umgesetzt wird. Unter Beachtung des Gesamtunterrichtsvolumens sind in jedem Schuljahr min-
destens 320 Unterrichtsstunden zu erteilen; maximal 160 Unterrichtsstunden kénnen jahrgangs-
ibergreifend verlagert werden.

's. www.berufsbildung.nrw.de
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Die Ausbildungsberufe im dualen System der Berufsausbildung werden mit zweijdhriger, drei-
jahriger oder dreieinhalbjdhriger Dauer verordnet. Die Ausbildungszeit kann fiir besonders leis-
tungsstarke bzw. forderbediirftige Auszubildende verkiirzt bzw. verldngert werden. Je nach per-
sonellen, sachlichen und organisatorischen Voraussetzungen der Schule konnen eigene Klassen
fiir diese Schiilerinnen und Schiiler gebildet werden. Jugendliche mit voller Fachhochschulreife
oder allgemeiner Hochschulreife konnen im Rahmen entsprechender Kooperationsvereinba-
rungen zwischen Hochschulen und Berufskollegs parallel zur Berufsausbildung ein duales Stu-
dium beginnen. Fiir sie kann ein inhaltlich und hinsichtlich Umfang und Organisation abge-
stimmter Unterricht angeboten werden. Ebenso gibt es die Moglichkeit, parallel zur Berufsaus-
bildung bereits die Fachschule zum Erwerb eines Weiterbildungsabschlusses zu besuchen.

1.2 Zielgruppen und Perspektiven

1.2.1 Voraussetzungen, Abschliisse, Berechtigungen

Fiir die einzelnen Ausbildungsberufe sind keine Eingangsvoraussetzungen festgelegt. Gleich-
wohl erwarten Betriebe branchenbezogen bestimmte schulische Abschliisse von ihren zukiinf-
tigen Auszubildenden. Der gleichzeitige Erwerb der Fachhochschulreife in den Bildungsgén-
gen der Fachklassen des dualen Systems setzt den Mittleren Schulabschluss (Fachoberschul-
reife) oder die Berechtigung zum Besuch der gymnasialen Oberstufe voraus.

Die duale Berufsausbildung endet mit einer Berufsabschlusspriifung vor der zustidndigen Stelle
(Kammer). Unabhingig von dem Berufsabschluss (§ 37 ff. BBiG, § 31 ff. HwO) wird in der
Berufsschule der Berufsschulabschluss zuerkannt, wenn die Leistungen am Ende des Bildungs-
gangs den Anforderungen entsprechen.

Mit dem Berufsschulabschluss wird der Erweiterte Erste Schulabschluss, bei entsprechendem
Notendurchschnitt und dem Nachweis der notwendigen Englischkenntnisse der Mittlere Schul-
abschluss (Fachoberschulreife)! zuerkannt. Es kann auch die Berechtigung zum Besuch der
gymnasialen Oberstufe erworben werden. Den Schiilerinnen und Schiilern wird die Fachhoch-
schulreife zuerkannt, wenn sie das erweiterte Unterrichtsangebot nach Anlage A 1.4 der APO-
BK wahrgenommen, den Berufsschulabschluss erworben und die Berufsabschlusspriifung so-
wie die Abschlusspriifung zur Erlangung der Fachhochschulreife bestanden haben. Schiilerin-
nen und Schiiler mit einem Ausbildungsverhiltnis gem. § 66 BBiG oder § 42r HwO erhalten
bei erfolgreichem Besuch des Bildungsgangs den Ersten Schulabschluss.

Stiitzunterricht zur Sicherung des Ausbildungsziels, der Erwerb von Zusatzqualifikationen oder
erweiterten Zusatzqualifikationen sowie der Erwerb der Fachhochschulreife? sind entsprechend
dem Angebot des einzelnen Berufskollegs im Rahmen des Differenzierungsbereiches in den
Stundentafeln der einzelnen Ausbildungsberufe méglich.

1.2.2 Anschliisse und Anrechnungen

Mit dem Berufsschulabschluss, dem Abschluss einer einschldgigen Berufsausbildung und einer
mindestens einjdhrigen Berufserfahrung konnen Absolventinnen und Absolventen der Berufs-
schule einen Bildungsgang der Fachschule besuchen. Dort kann ein Weiterbildungsabschluss
erworben werden. Der Besuch des Fachschulbildungsgangs kann bereits parallel zur Berufsaus-
bildung beginnen. Dazu ist ebenfalls ein abgestimmtes Unterrichtsangebot erforderlich.

!'s. www.berufsbildung.nrw.de

2 5. Handreichung zum Erwerb der Fachhochschulreife in den Fachklassen des dualen Systems (Doppelqualifika-
tion) sowie Vereinbarung iiber den Erwerb der Fachhochschulreife in beruflichen Bildungsgéngen, Beschluss
der Kultusministerkonferenz der Lander in der jeweils geltenden Fassung
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Dariiber hinaus besteht im Rahmen von Zusatzqualifikationen und erweiterten Zusatzqualifi-
kationen ein breites Spektrum an Qualifizierungsmoglichkeiten auch mit Blick auf Fort- und
Weiterbildungsabschliisse.

Sofern Schiilerinnen und Schiiler mit Mittlerem Schulabschluss (Fachoberschulreife) die Fach-
hochschulreife nicht bereits parallel zum Berufsschulbesuch in der Fachklasse erworben haben,
konnen diese noch wihrend oder nach der Berufsausbildung die Fachoberschule Klasse 12 B
besuchen und dort die Fachhochschulreife erwerben.

Mit der Fachhochschulreife sind die Schiilerinnen und Schiiler berechtigt, ein Studium an einer
Fachhochschule aufzunehmen.

Weiterhin sind sie dazu berechtigt, die allgemeine Hochschulreife in einem weiteren Jahr in der
Fachoberschule Klasse 13 zu erwerben. Die allgemeine Hochschulreife berechtigt zur Auf-
nahme eines Studiums an einer Universitét.

Die erworbenen Abschliisse und Qualifikationen sind entsprechend dem DQR eingeordnet und
konnen auf Studiengénge angerechnet werden.

1.3 Didaktisch-methodische Leitlinien

Das Lernen in den Fachklassen des dualen Systems zielt auf die Entwicklung einer umfassen-
den Handlungskompetenz, die sich in der Féhigkeit und Bereitschaft der Schiilerinnen und
Schiiler erweist, die erworbenen Fachkenntnisse und Fertigkeiten sowie personlichen, sozialen
und methodischen Féahigkeiten direkt im betrieblichen Alltag in konkreten Handlungssituatio-
nen einzusetzen. Der handlungsorientierte Unterricht stellt systematisch die berufliche Hand-
lungsfahigkeit in den Vordergrund der Unterrichtsplanung und Unterrichtsgestaltung.

Kernaufgabe bei der Gestaltung des Unterrichts ist die Entwicklung, Realisation und Evaluation
von Lernsituationen. Das sind didaktisch aufbereitete thematische Einheiten, die sich zur Um-
setzung von Lernfeldern und Féachern aus beruflich, gesellschaftlich oder personlich bedeutsa-
men Problemstellungen erschlieBen. Lernsituationen schlieBen Erarbeitungs-, Anwendungs-,
Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie Lernerfolgsiiberpriifung ein und haben ein konkretes
Lernergebnis bzw. Handlungsprodukt.

Es gibt Lernsituationen, die
— ausschlieflich zur Umsetzung eines Lernfeldes entwickelt werden

— neben den Zielen und Inhalten eines Lernfeldes die Ziele und Inhalte eines oder mehrerer
weiterer Facher integrieren

— ausschlieflich zur Umsetzung eines einzelnen Faches generiert werden und

— neben den Zielen und Inhalten eines Faches solche eines Lernfeldes oder weiterer Facher
integrieren.

Lernsituationen ermdglichen im Rahmen einer vollstindigen Handlung eine zielgerichtete, in-
dividuelle Kompetenzentwicklung. Dies bedeutet, sowohl die Vorgaben im berufsbezogenen
und berufsiibergreifenden Lernbereich - soweit sinnvoll - miteinander verkniipft umzusetzen,
als auch dabei eine moglichst konkrete Ausrichtung auf den jeweiligen Ausbildungsberuf zu
realisieren. Bei der Gestaltung von Lernsituationen iiber den Bildungsverlauf hinweg ist eine
zunehmende Komplexitit der Aufgaben- und Problemstellungen zu realisieren, um eine plan-
volle Kompetenzentwicklung zu ermdglichen. Die individuelle Lernausgangslage von Schiile-
rinnen und Schiilern in der Fachklasse des dualen Systems kann stark variieren. Bei der unter-
richtlichen Umsetzung von Lernfeldern, Anforderungssituationen und Zielen sind Tiefe der Be-
arbeitung, Niveau der fachlichen und personellen Kompetenzférderung vor diesem Hintergrund
im Rahmen der Bildungsgangarbeit so zu beriicksichtigen, dass fiir alle Schiilerinnen und Schii-
ler eine Kompetenzentwicklung ermoglicht wird.
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1.3.1 Wissenschaftspropideutik

Fiir ein erfolgreiches lebenslanges Lernen im Beruf, aber auch iiber den Berufsbereich hinaus
und im Studium werden die Schiilerinnen und Schiiler in der Berufsschule auch in die Lage
versetzt, beruflich kontextuierte Aufgaben und Situationen mithilfe wissenschaftlicher Verfah-
ren und Erkenntnisse zu bewiltigen, die Reflexion voraussetzen. Dabei ist es, in Abgrenzung
und notwendiger Ergénzung der betrieblichen Ausbildung, unverzichtbare Aufgabe der Berufs-
schule, die Arbeits- und Geschiftsprozesse im Rahmen der Handlungssystematik auch in den
Erklarungszusammenhang zugehdriger Fachwissenschaften zu stellen und gesellschaftliche
Entwicklungen zu reflektieren.

Systemorientiertes vernetztes Denken und Handeln in komplexen und exemplarischen Situati-
onen sowie die Vermittlung von berufsbezogenem Wissen werden im Rahmen des Lernfeld-
konzeptes in einem handlungsorientierten Unterricht in besonderem Maf3e gefordert.

Durch geeignete Lernsituationen entwickeln die Schiilerinnen und Schiiler die Fahigkeit, eigene
Vorgehensweisen kritisch zu hinterfragen und Alternativen aufzuzeigen. Sie arbeiten selbst-
standig, formulieren und analysieren eigenstidndig Problemstellungen, erfassen Komplexitit
und wihlen gezielt Methoden und Verfahren zur Informationsbeschaffung, Planung, Durchfiih-
rung und Reflexion.

1.3.2 Berufliche Bildung

Die Berufsausbildung im dualen System ist zielgerichtet auf den Erwerb einer umfassenden
beruflichen Handlungsféhigkeit. Am Ende des Bildungsgangs sollen die Schiilerinnen und
Schiiler sich in ithrem Ausbildungsberuf sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial
verantwortlich verhalten und dementsprechend handeln kénnen. Wichtige Grundlage fiir die
Tatigkeit als Fachkraft ist das aufeinander abgestimmte Lernen an mindestens zwei Lernorten,
welches berufsrelevantes Wissen und Konnen sowie ein reflektiertes Verstdndnis von Handeln
in beruflichen Zusammenhangen sicherstellt.

1.3.3 Didaktische Jahresplanung

Die Erarbeitung, Umsetzung, Reflexion und kontinuierliche Weiterentwicklung der Didakti-
schen Jahresplanung ist die zentrale Aufgabe einer dynamischen Bildungsgangarbeit. Unter
Verantwortung der Bildungsgangleitung sollen alle im Bildungsgang titigen Lehrkréfte in den
Prozess eingebunden werden.

Die Didaktische Jahresplanung stellt das Ergebnis aller inhaltlichen, zeitlichen, methodischen
und organisatorischen Uberlegungen zu Lernsituationen fiir den Bildungsgang dar. Sie
sollte - soweit mdglich - gemeinsam mit dem dualen Partner entwickelt werden.! Zumindest ist
es erforderlich, den dualen Partnern die geplante Kompetenzforderung ihrer Auszubildenden in
der Berufsschule transparent zu machen. Sie bietet allen Beteiligten und Interessierten verldss-
liche, tibersichtliche Information {iber die Bildungsgangarbeit und ist Grundlage zur Qualitéts-
entwicklung und -sicherung.

Die Veroffentlichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fach-
klassen des dualen Systems* gibt konkrete Hinweise zur Entwicklung, Dokumentation, Umset-
zung und Evaluation der Didaktischen Jahresplanung.?

!'s. www.berufsbildung.nrw.de
2s. ebenda
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Teil2 Bildungsginge der Fachklassen des dualen Systems der Be-
rufsausbildung Anlage A APO-BK im Fachbereich Erniih-
rungs- und Versorgungsmanagement

2.1 Fachbereichsspezifische Ziele

Der Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement umfasst eine Vielzahl unterschied-
licher Ausbildungsberufe im hauswirtschaftlichen und gastgewerblichen Dienstleistungsbe-
reich sowie im Lebensmittel produzierenden und Lebensmittel verarbeitenden Bereich.

Die Bildungsgénge der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung im Fachbereich
Erndhrungs- und Versorgungsmanagement zielen auf eine umfassende Handlungskompetenz
in einem Ausbildungsberuf und bereiten so auf eine eigenverantwortliche Bewiéltigung beruf-
licher Tétigkeiten vor. Dazu gehort die systematische und konsequente Integration der Grunds-
atze des Arbeits- und Gesundheitsschutzes sowie der Nachhaltigkeit. Zudem sollen die Schii-
lerinnen und Schiiler zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft in sozialer, 6kologi-
scher und 6konomischer Verantwortung befahigt werden.

2.2 Die Bildungsginge im Fachbereich

In den Bildungsgingen der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung Anlage A
APO-BK werden Auszubildende in staatlich anerkannten Ausbildungsberufen unterrichtet. Es
gibt branchenspezifische wie auch brancheniibergreifende Ausbildungsberufe. Sie werden im
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement ausschlieBlich mit zweijéhriger oder
dreijdhriger Dauer verordnet.

Die Unterrichtsfacher der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung sind drei Lern-
bereichen zugeordnet: dem berufsbezogenen Lernbereich, dem berufsiibergreifenden Lernbe-
reich und dem Differenzierungsbereich.

Der berufsbezogene Lernbereich umfasst die Biindelungsfacher, die in der Regel {iber den ge-
samten Ausbildungsverlauf hinweg unterrichtet werden und jeweils mehrere Lernfelder zusam-
menfassen. Die Fiacher Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre
sind ebenfalls dem berufsbezogenen Lernbereich zugeordnet.

Die Bildungspléne fiir die Ficher Wirtschafts- und Betriebslehre sowie Politik/Gesellschafts-
lehre beriicksichtigen das ,,Kompetenzorientierte Qualifikationsprofil fiir den Unterricht der
Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungs-
berufe (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.06.2021), das einen Umfang von 40
Unterrichtsstunden in der Berufsschule umfasst und mit den Standardberufsbildpositionen der
Ausbildungsordnungen abgestimmt ist.

Im Mittelpunkt stehen ganzheitliche Produktions-, Versorgungs- und/oder Dienstleistungspro-
zesse. Bei der unterrichtlichen Umsetzung der Lernfelder in Lernsituationen wird von betrieb-
lichen/beruflichen Aufgabenstellungen ausgegangen, die handlungsorientiert bearbeitet werden
miissen. Kompetenzen in Fremdsprachen und interkultureller Kommunikation zur Bewaltigung
beruflicher und privater Situationen sind unerldsslich. Fremdsprache ist in der Regel mit einem
im KMK-Rahmenlehrplan' festgelegten Stundenanteil in den Lernfeldern integriert. Dariiber
hinaus werden in Abhéngigkeit von dem jeweiligen Ausbildungsberuf 40 — 80 Unterrichtstun-
den im Fach Fremdsprachliche Kommunikation erteilt. Mathematik und Datenverarbeitung
sind in den Lernfeldern integriert.

I's. Teil 3: KMK-Rahmenlehrplan, dort Teil IV
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Im berufsiibergreifenden Lernbereich leisten die Facher Deutsch/Kommunikation, Religions-
lehre und Politik/Gesellschaftslehre ihren spezifischen Beitrag zur Kompetenzentwicklung und
Identitatsbildung. In diesem Lernbereich werden u. a. Kommunikations- und Sprachkompetenz
und sinnstiftende Interpretationen zu Okonomie, Gesellschaft, Technik und Mensch weiterent-
wickelt. Das Fach Sport/Gesundheitsforderung hat sowohl ausgleichende als auch qualifizie-
rende Funktion, die auch eine Perspektive {iber den Schulbesuch hinaus erdéffnet. Einerseits
wird dazu der Umgang mit spezifischen Belastungen in den Berufen des Fachbereichs Ernéh-
rungs- und Versorgungsmanagement aufgegriffen, andererseits leistet das Fach einen Beitrag
zur Einlibung und Festigung eines reflektierten Sozialverhaltens.

Auch der Unterricht in den nicht nach Lernfeldern strukturierten Fachern soll iiber den Fach-
bereichsbezug hinaus soweit wie moglich auf den Kompetenzerwerb in dem jeweiligen Beruf
ausgerichtet werden. Sofern Lerngruppen mit Schiilerinnen und Schiilern mehrerer Ausbil-
dungsberufe des Fachbereichs zum Erwerb der Fachhochschulreife gebildet werden, muss der
Kompetenzerwerb im jeweiligen Beruf im Rahmen von Binnendifferenzierung realisiert werden.

Der Differenzierungsbereich dient der Ergdnzung, Erweiterung und Vertiefung von Kenntnis-
sen, Fahigkeiten und Fertigkeiten entsprechend der individuellen Fiahigkeiten und Neigungen
der Schiilerinnen und Schiiler. In Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung kom-
men insbesondere folgende Angebote in Betracht:

— Vermittlung von Kenntnissen, Féhigkeiten und Fertigkeiten zur Sicherung des Ausbil-
dungserfolges durch Stiitzunterricht oder erweiterten Stiitzunterricht

— Vermittlung berufs- und arbeitsmarktrelevanter Zusatzqualifikationen oder erweiterter Zu-
satzqualifikationen und

— Vermittlung der Fachhochschulreife.

Zur Vermittlung der Fachhochschulreife wird auf die ,,Handreichung zum Erwerb der Fach-
hochschulreife in den Fachklassen des dualen Systems (Doppelqualifikation)*! verwiesen, die
auch Hinweise gibt, wie und in welchem Umfang der Unterricht in Fremdsprachlicher Kom-
munikation und in weiteren Fachern, im berufsbezogenen Lernbereich und der Unterricht in
Deutsch/Kommunikation im berufsiibergreifenden Lernbereich mit den Angeboten im Diffe-
renzierungsbereich verkniipft und auf diese angerechnet werden konnen.

2.3 Fachbereichsspezifische Kompetenzerwartungen

Spezifische Anforderungen der Arbeit im Fachbereich Ernédhrungs- und Versorgungsmanage-
ment sind

— Analyse der Bediirfnisse und Wiinsche von Gésten, Kundinnen und Kunden oder Klientin-
nen und Klienten

— personenbezogene Kommunikations- und Beratungskompetenz

— fachgerechtes Planen, Ausfiihren, Dokumentieren und Reflektieren umfassender berufli-
cher Tatigkeiten und Dienstleistungen

— Nutzung technischer Hilfsmittel und Gerdte

— Beriicksichtigung der Anforderungen des Arbeits- und Gesundheitsschutzes
— Beachtung der Prinzipien der Nachhaltigkeit

— Kenntnis typischer physischer und psychischer Belastungen

— flexibles, verantwortungsbewusstes und selbststandiges Handeln

's. www.berufsbildung.nrw.de
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— Arbeit im (multiprofessionellen) Team und

— Einhalten der Grenzen eigener Zustidndigkeit und Kompetenzen.

2.4 Fachbereichsspezifische Handlungsfelder und Arbeits- und Geschiifts-
prozesse

Die Handlungsfelder beschreiben zusammengehdrige Arbeits- und Geschéftsprozesse im Fach-
bereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement. Sie sind mehrdimensional, indem berufli-
che, gesellschaftliche und individuelle Problemstellungen miteinander verkniipft und Perspek-
tivwechsel zugelassen werden und der Praxisteil der dualen Berufsausbildung exemplarisch
abgebildet wird.

In der folgenden Ubersicht sind die in den Fachklassen des dualen Systems im Fachbereich
Erndhrungs- und Versorgungsmanagement relevanten Arbeits- und Geschiftsprozesse aufge-
fiihrt.

Im Verlauf der Berufsausbildung werden die Handlungsfelder und Arbeits- und Geschéftspro-
zesse je nach Ausbildungsberufin Anzahl, Umfang und Tiefe in unterschiedlicher Weise durch-
drungen. Die konkreten Hinweise darauf, welche Handlungsfelder sowie Arbeits- und Ge-
schiftsprozesse im speziellen Ausbildungsberuf jeweils von Bedeutung sind, erfolgen in Teil 3
dieses Bildungsplanes.

Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Arbeits- und Geschiftsprozesse (AGP)

Unternehmensgriindung

Unternehmensfithrung

Aufbau- und Ablauforganisation

Anwendung rechtlicher Bestimmungen

Sicherstellung der Prozessqualitét

Controlling

Handlungsfeld 2: Produktion
AGP

Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln

Verpflegungsangebote

Dienstleistungsangebote

Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitit

Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
AGP

Beschaffung

Lagerung

Sicherung der Warenqualitét
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Handlungsfeld 4: PersonenorientierungAGP

Bedarfsanalyse

Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot

Kommunikation

Beschwerdemanagement

Handlungsfeld 5: Vermarktung
AGP

Analyse von Kundenbediirfnissen

Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten (und Ver-
marktungsstrategien)

Nutzung absatzpolitischer Instrumente

Verbraucherschutz

2.5 Didaktisch-methodische Leitlinien des Fachbereichs

Um berufliche Handlungskompetenz zu entwickeln bedarf es der Losung zunehmend komple-
xer werdender Problemstellungen in einem spiralcurricular angelegten Unterricht. Die Orien-
tierung an realitidtsnahen betrieblichen/beruflichen Arbeitsaufgaben als Ausgangspunkt fiir
Lernsituationen verlangt eine konsequente Gestaltung entlang der Phasen handlungsorientier-
ten Unterrichts. In diesem Rahmen konnen betriebliche Arbeits- und Geschéftsprozesse ge-
danklich durchdrungen, simuliert oder entsprechend vorhandener Fachraumausstattungen im
Unterricht umgesetzt werden. Vor diesem Hintergrund sind die Lernortkooperation und die
Abstimmung der Didaktischen Jahresplanung mit dem dualen Partner wesentliche Grundlage
der Entwicklung umfassender beruflicher Handlungskompetenz der Schiilerinnen und Schiiler.

Die zunehmende Globalisierung, die Notwendigkeit Arbeits- und Geschéftsprozesse nachhaltig
zu gestalten, aber auch die zunehmende Digitalisierung von Berufs- und Lebenswelt sowie die
kommunikativen Anforderungen an zukiinftige Fach- und Fiihrungskréafte machen gemeinsame
Lernsituationen mit den Fachern des berufsiibergreifenden Lernbereichs sowie mit den Fachern
Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre zu unverzichtbaren Ori-
entierung stiftenden Elementen Didaktischer Jahresplanungen fiir Berufe des Fachbereichs Er-
nihrungs- und Versorgungsmanagement.

Tatigkeiten in Berufen des Fachbereichs Erndhrungs- und Versorgungsmanagement sind in der
Regel auf Ganzheitlichkeit angelegt. Haufig geht es um Produktions-, Versorgungs- oder
Dienstleistungsangebote, die fiir bestimmte Personen, Personengruppen oder Lebenssituatio-
nen zur Verfligung gestellt werden sollen. Neben der Produktion bzw. Erstellung spielt die
Passgenauigkeit fiir die Abnehmer eine bestimmende Rolle. Diese verschiedenen Komponen-
ten miissen in den Aufgabenstellungen beriicksichtigt und von den Schiilerinnen und Schiilern
bewaltigt werden.
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Teil 3 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
Anlage A APO-BK: Fachfrau fiir Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie und Fachmann fiir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie sowie Fachkraft fiir Gastro-
nomie

Grundlagen fiir die Ausbildung in diesem Ausbildungsberuf sind

— die geltende Verordnung iiber die Berufsausbildung vom 9. Mirz 2022, verdffentlicht im
Bundesgesetzblatt (BGBI. I Nr. 8, S. 314 ff))! 2 und

— der Rahmenlehrplan der Stindigen Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Lan-
der (KMK-Rahmenlehrplan) fiir den jeweiligen Ausbildungsberuf.’?

Die Verordnung tiber die Berufsausbildung gemif §§ 4 und 5 BBiG bzw. 25 und 26 HWO
beschreibt die Berufsausbildungsanforderungen. Sie ist vom zustidndigen Fachministerium des
Bundes im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Bildung und Forschung erlassen.
Der mit der Verordnung iiber die Berufsausbildung abgestimmte KMK-Rahmenlehrplan ist
nach Lernfeldern strukturiert. Er basiert auf den Anforderungen des Berufes* sowie dem Bil-
dungsauftrag der Berufsschule und zielt auf die Entwicklung umfassender Handlungskompe-
tenz.

Der vorliegende Bildungsplan ist durch Erlass des Ministeriums filir Schule und Bildung (MSB)
in Kraft gesetzt worden. Er iibernimmt den KMK-Rahmenlehrplan mit den Lernfeldern, ihren
jeweiligen Kernkompetenzformulierungen und Hinweisen zur Gestaltung ganzheitlicher Lern-
situationen als Mindestanforderungen. Er enthélt dariiber hinaus Vorgaben fiir den Unterricht
und die Zusammenarbeit der Lernbereiche gemél der Verordnung iiber die Ausbildung und
Priifung in den Bildungsgingen des Berufskollegs (Ausbildungs- und Priifungsordnung Berufs-
kolleg — APO-BK) vom 1. August 2015 in der jeweils giiltigen Fassung.

Fiir den gleichzeitigen Erwerb der Fachhochschulreife neben der beruflichen Qualifikation des
Ausbildungsberufs miissen die Standards der Kultusministerkonferenz in den Fichern
Deutsch/Kommunikation, Englisch und in den Fachern des naturwissenschaftlich-technischen
Bereichs® erfiillt sein.

! Hrsg.: Bundesanzeiger Verlag GmbH, K6In

2 s. www.berufsbildung.nrw.de

3s. Kapitel 3.1.1 des Bildungsplans

4s. ,Berufsbezogene Vorbemerkungen* (Kapitel IV des KMK-Rahmenlehrplans) und ,,Berufsbild“ (Bundesinsti-
tut fiir Berufsbildung [www.bibb.de])

3 s. Vereinbarung iiber den Erwerb der Fachhochschulreife in beruflichen Bildungsgingen, Beschluss der Kultus-
ministerkonferenz der Lander in der jeweils geltenden Fassung.
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3.1 Beschreibung des Bildungsganges

3.1.1 KMK-Rahmenlehrplan

RAHMENLEHRPLAN
fiir die Ausbildungsberufe

Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Fachfrau fiir Systemgastronomie und Fachmann fiir Systemgastronomie
Fachkraft fiir Gastronomie' 2

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.12.2021)

' Hrsg.: Sekretariat der Stindigen Konferenz der Kultusminister der Linder in der Bundesrepublik Deutschland,
Bonn
2 s. www.berufsbildung.nrw.de
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Teil I Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fiir den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die
Stindige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen worden und mit der entspre-
chenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom Bundesministerium fiir Wirtschaft
und Energie oder dem sonst zustéindigen Fachministerium im Einvernehmen mit dem Bundes-
ministerium fiir Bildung und Forschung) abgestimmit.

Der Rahmenlehrplan baut grundsétzlich auf dem Niveau des Ersten Schulabschlusses bzw. ver-
gleichbarer Abschliisse auf. Er enthilt keine methodischen Festlegungen flir den Unterricht.
Der Rahmenlehrplan beschreibt berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf die zu
erwerbenden Abschliisse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz
sowie die Lehrplédne der Lander fiir den berufsiibergreifenden Lernbereich regeln die Ziele und
Inhalte der Berufsausbildung. Auf diesen Grundlagen erwerben die Schiiler und Schiilerinnen
den Abschluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf sowie den Abschluss der Berufsschule.

Die Lander iibernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrpléne
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass die Vorgaben des Rahmenlehrplanes zur fachlichen
und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten bleiben.
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Teil I Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfiillen in der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigensténdiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmenver-
einbarung liber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 12.03.2015 in
der jeweils geltenden Fassung) agiert. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den ande-
ren an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen und hat die Aufgabe, den Schiilern und
Schiilerinnen die Stirkung berufsbezogener und berufsiibergreifender Handlungskompetenz zu
ermdglichen. Damit werden die Schiiler und Schiilerinnen zur Erfiillung der Aufgaben im Beruf
sowie zur nachhaltigen Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6kono-
mischer, 0kologischer und individueller Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund
sich wandelnder Anforderungen, befdhigt. Das schliet die Forderung der Kompetenzen der
jungen Menschen

- zur personlichen und strukturellen Reflexion,

- zum verantwortungsbewussten und eigenverantwortlichen Umgang mit zukunftsorientierten
Technologien, digital vernetzten Medien sowie Daten- und Informationssystemen,

- 1in berufs- und fachsprachlichen Situationen addquat zu handeln,

- zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur beruflichen und individuellen Flexibilitit zur Be-
waltigung der sich wandelnden Anforderungen in der Arbeitswelt und Gesellschaft,

- zur beruflichen Mobilitdt in Europa und einer globalisierten Welt
ein.
Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den fiir jeden staatlich anerkannten Ausbildungs-

beruf bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Dariiber hinaus gelten die fiir die Berufs-
schule erlassenen Regelungen und Schulgesetze der Léander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfiillen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsan-
gebot gewihrleisten, das

- in didaktischen Planungen fiir das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abgestimmte
handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hintergrund unter-
schiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schiiler und Schiilerinnen er-
moglicht,

- ein individuelles und selbstorganisiertes Lernen in der digitalen Welt fordert,
- eine Forderung der bildungs-, berufs- und fachsprachlichen Kompetenz beriicksichtigt,

- eine nachhaltige Entwicklung der Arbeits- und Lebenswelt und eine selbstbestimmte Teil-
habe an der Gesellschaft unterstiitzt,

- fiir Gesunderhaltung und Unfallgefahren sensibilisiert,

- einen Uberblick iiber die Bildungs- und beruflichen Entwicklungsperspektiven einschlieB3-
lich unternehmerischer Selbststéindigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs-
und Lebensplanung zu unterstiitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf Kom-
petenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz zu
fordern. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Befdhigung des Einzel-
nen, sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht
sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.

Seite 18 von 55



Fachfrau flir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
Fachkraft fiir Gastronomie

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompe-
tenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz

Bereitschaft und Féahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens Aufgaben und
Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststindig zu 16sen und das Er-
gebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz'

Bereitschaft und Féahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Entwicklungschancen, Anforde-
rungen und Einschrinkungen in Familie, Beruf und 6ffentlichem Leben zu kldren, zu durch-
denken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebensplédne zu fassen und
fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstver-
trauen, Zuverldssigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehoren insbesondere
auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an
Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und
Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungs-
bewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu gehort insbesondere auch die Ent-
wicklung sozialer Verantwortung und Solidaritét.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter Be-
standteil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planméBigem Vorgehen bei der Bearbeitung von
Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Féahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu
gehort es, eigene Absichten und Bediirfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen
und darzustellen.

Lernkompetenz

Bereitschaft und Féahigkeit, Informationen iiber Sachverhalte und Zusammenhénge selbststén-
dig und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Strukturen ein-
zuordnen. Zur Lernkompetenz gehort insbesondere auch die Fahigkeit und Bereitschaft, im Be-
ruf und iiber den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und Lernstrategien zu entwickeln und
diese fiir lebenslanges Lernen zu nutzen.

! Der Begriff ,,Selbstkompetenz* ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,,Humankompetenz*. Er beriicksichtigt
starker den spezifischen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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Teil III Didaktische Grundsiitze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen werden die jungen Menschen zu
selbststindigem Planen, Durchfiihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer
Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompetenz.
Mit der didaktisch begriindeten praktischen Umsetzung - zumindest aber der gedanklichen
Durchdringung - aller Phasen einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei Lernen
in und aus der Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritér an
handlungssystematischen Strukturen und stellt gegeniiber vorrangig fachsystematischem Un-
terricht eine verdnderte Perspektive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Erkenntnis-
sen sind bei der Planung und Umsetzung handlungsorientierten Unterrichts in Lernsituationen
folgende Orientierungspunkte zu beriicksichtigen:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fiir die Berufsausiibung bedeutsam sind.

- Lernen vollzieht sich in vollstindigen Handlungen, moglichst selbst ausgefiihrt oder zumin-
dest gedanklich nachvollzogen.

- Handlungen fordern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit in einer zuneh-
mend globalisierten und digitalisierten Lebens- und Arbeitswelt (zum Beispiel 6konomi-
sche, okologische, rechtliche, technische, sicherheitstechnische, berufs-, fach- und fremd-
sprachliche, soziale und ethische Aspekte).

- Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug auf
ihre gesellschaftlichen Auswirkungen.

- Handlungen berticksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interessenerklarung
oder die Konfliktbewéltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und Lebens-
planung.
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Teil IV Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fiir die Berufsausbildung zur Fachkraft fiir Gastronomie mit
dem Schwerpunkten Restaurantservice oder Systemgastronomie, zum Fachmann fiir Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgast-
ronomie und zum Fachmann fiir Systemgastronomie und zur Fachfrau fiir Systemgastronomie
ist mit der Verordnung zur Neuordnung der Ausbildung in den Hotel- und Gastronomieberufen
vom 9. Mirz 2022 (BGBI. I Nr. 8, S. 314 {f.) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan fiir die Berufsausbildung im Gastgewerbe (Fachkraft im Gastgewerbe,
Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau, Fachmann
und Fachfrau fiir Systemgastronomie, Hotelkaufmann und Hotelkauffrau, Fachkraft flir Spei-
seeis) (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 05.12.1997) wird durch den vorliegenden
Rahmenlehrplan aufgehoben.

Die fiir den Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde erforderlichen Kompetenzen wer-
den auf der Grundlage des ,,Kompetenzorientierten Qualifikationsprofils fiir den Unterricht der
Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungs-
berufe (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.06.2021) vermittelt.

In Erginzung des Berufsbildes (Bundesinstitut fiir Berufsbildung unter http://www.bibb.de)
sind folgende Aspekte im Rahmen des Berufsschulunterrichtes bedeutsam:

Die Berufe Fachkraft fiir Gastronomie mit den Schwerpunkten Restaurantservice oder System-
gastronomie, Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fiir Res-
taurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau
fiir Systemgastronomie sind gekennzeichnet durch ein attraktives und modernes Berufsbild von
gesellschaftlicher und wirtschaftlicher Bedeutung. Ein weiteres prigendes Merkmal ist die
Vielfalt der gastronomischen Betriebe, wie Cafés und Bars, Restaurants und Hotelrestaurants
in Stddten und im ldndlichen Raum, Ausflugsgaststitten, Cateringbetriebe, systemgastronomi-
sche Unternehmen, Betriebsrestaurants, Betriebe der Verkehrs- und Handelsgastronomie sowie
Veranstaltungs- und Erlebnisgastronomie. Im Anschluss an die Ausbildung bieten sich vielfal-
tige berufliche Perspektiven im In- und Ausland an. Auch der Weg in die berufliche Selbstén-
digkeit ist attraktiv.

In allen drei Berufen kiimmern sich die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen um das Wohlbefinden
der Giste. Sie verkaufen, beraten und servieren Speisen und Getrénke in verschiedenen Ser-
vicearten. Sie beraten ihre Giste zum Getrdnkesortiment und zur Speisen- und Meniiauswabhl.
Sie planen Veranstaltungen und fiihren diese fiir ihre Géste durch. Sie wickeln Zahlungen mit
dem Gast ab und bereiten Veranstaltungen nach. Bei ihren Tatigkeiten beriicksichtigen sie Hy-
gienestandards sowie Aspekte des Lebensmittelrechts und der Nachhaltigkeit.

Dariiber hinaus ist fiir den Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und die
Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie die Betreuung der Gaste am Tisch,
das Arbeiten an der Bar, das Planen und Durchfiihren von Veranstaltungen auch hinsichtlich
der Personalplanung kennzeichnend.

Fiir den Fachmann fiir Systemgastronomie und die Fachfrau fiir Systemgastronomie steht das
Arbeiten im Bereich Beschaffung, Systemmanagement, Marketing, Personalmanagement und
in der Steuerung kaufménnischer Vorginge im Vordergrund.

Die Fachkraft fiir Gastronomie wird zweijdhrig entweder im Schwerpunkt Restaurantservice
oder Systemgastronomie ausgebildet. Unabhéngig vom Schwerpunkt konnen alle Fachkrifte
fiir Gastronomie im Anschluss an die abgeschlossene Berufsausbildung noch das dritte Ausbil-
dungsjahr zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau fiir
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie oder zum Fachmann fiir Systemgastronomie und
zur Fachfrau fiir Systemgastronomie absolvieren.
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Die Lernfelder orientieren sich an den beruflichen Handlungsfeldern. Sie sind methodisch-di-
daktisch so umzusetzen, dass sie zu einer umfassenden beruflichen Handlungskompetenz fiih-
ren. Diese umfasst fundiertes Fachwissen, Selbstindigkeit, Eigeninitiative, Organisationstalent,
Empathie, wertschdtzende Kommunikation, Teamfahigkeit und Personalfiihrung.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand am
Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursivschrift nur
dann aufgefiihrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompetenzen konkreti-
siert werden sollen.

Digitales Arbeiten, der Erwerb von Fremdsprachenkompetenz und berufsspezifische Berech-
nungen sowie Aspekte der Nachhaltigkeit sind integrativer Bestandteil der Lernfelder.

Die Lernfelder thematisieren jeweils einen vollstdndigen beruflichen Handlungsablauf. Die
Schulen entscheiden im Rahmen ihrer Mdglichkeiten eigenstindig iiber die Umsetzung der
Durchfiihrungsphase.

Es besteht ein enger sachlicher Zusammenhang zwischen dem Rahmenlehrplan und dem Aus-
bildungsrahmenplan fiir die betriebliche Ausbildung. Es wird empfohlen, fiir die Gestaltung
von exemplarischen Lernsituationen in den einzelnen Lernfeldern beide Plédne zugrunde zu le-
gen.

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

Die Ausbildung zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fach-
frau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zum Fachmann fiir Systemgastrono-
mie und zur Fachfrau fiir Systemgastronomie gliedert sich in zwei Ausbildungsphasen, jeweils
vor und nach Teil 1 der Gestreckten Abschlusspriifung (GAP 1). Die Kompetenzen der Lern-
felder 1 bis 6 des Rahmenlehrplans sind mit den Qualifikationen der Ausbildungsordnung ab-
gestimmt und somit Grundlage fiir den Teil 1 der Abschlusspriifung.

Die Lernfelder 1 bis 5 werden im ersten Lehrjahr berufsiibergreifend mit den Berufen Koch
und Kochin, Fachkraft Kiiche, Hotelfachmann und Hotelfachfrau und Kauffmann fiir Hotelma-
nagement und Kauffrau fiir Hotelmanagement beschult. Dies entspricht dem multiprofessionel-
len Arbeiten in einem Gastronomiebetrieb und fordert die abteilungsiibergreifende Kommuni-
kationskompetenz der Auszubildenden.
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Teil V  Lernfelder

Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachkraft fiir Gastronomie

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr | 2.Jahr | 3. Jahr
1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie 40
Beruf und Betrieb repriasentieren
2 | Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 |In der Kiiche arbeiten 120
4 |Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
6 Gerichte, Meniis und Produkte anbieten und 120
servieren
7 | Getrdnke anbieten und servieren 80
8 | Am Getriankeausschank arbeiten 40
9 |Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40
Summen: insgesamt 600 Stunden 320 280
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Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau fiir Systemgastronomie

Zeitrichtwerte
Lernfelder in Unterrichtsstunden
Nr. 1.Jahr | 2.Jahr | 3.Jahr
1 Die eigene Roue im Betriebh mitgestalten sowie 40
Beruf und Betrieb reprasentieren
2 | Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 |In der Kiiche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
6 Geriphte, Meniis und Produkte anbieten und 120
servieren
7 | Getridnke anbieten und servieren 80
8 | Am Getrinkeausschank arbeiten 40
9 | Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40
10 | Aufgaben in der Beschaffung wahrnehmen 40
11 | Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen 40
12 | Im Marketing arbeiten 40
13 | Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen 80
14 Kaufménnische Vorgédnge unternehmensorientiert R0
steuern
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fiir Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie

Zeitrichtwerte
Lernfelder in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1 Die eigene Roue im Beﬂtrieb' mitgestalten sowie 40
Beruf und Betrieb repriasentieren
2 | Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 |In der Kiiche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 |Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
6 Geriphte, Meniis und Produkte anbieten und 120
servieren
7 | Getrinke anbieten und servieren 80
8 | Am Getriankeausschank arbeiten 40
9 |Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40
10 | An der Bar arbeiten 80
11 |Géste am Tisch betreuen 80
12 | Veranstaltungen planen und durchfiihren 80
13 |Personaleinsatz fiir eine Veranstaltung planen 40
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten 1. Ausbildungsjahr
sowie Beruf und Betrieb reprisentieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb des
Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie Leitbild
und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Informationen und deren
Quellen zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschlieBen das Leis-
tungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Anforderungen an die Rolle als Gastge-
ber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommunikationsformen und erfassen
Kommunikationsstdrungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Arbeitsfelder im
Gastgewerbe und die Internationalitdt der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten und Chancen
der personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- und Weiterbil-
dung) sowie die beruflichen Herausforderungen (personliche Gesundheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber das betriebliche Quali-
tdtsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und betriebli-
che NachhaltigkeitsmaBnahmen (sozial, okologisch, okonomisch).

Die Schiilerinnen und Schiiler planen eine Prasentation iiber ihren Betrieb und ihre betriebli-
che Titigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Présentationen und beachten Da-
tenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wihlen geeignete Priasentationsmedien aus und erstellen eine
Présentation.

Die Schiilerinnen und Schiiler prisentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche Tétigkeit ad-
ressatengerecht auch in einer Fremdsprache.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren Kriterien geleitet den Arbeitsprozess sowie die
Présentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen fiir ihre
Rolle im Betrieb und gegeniiber dem Gast ab.
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Lernfeld 2: Waren bestellen, annehmen, lagern und 1. Ausbildungsjahr
pflegen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Waren zu bestellen, anzuneh-
men, zu lagern und zu pflegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die betrieblichen Abldufe zur Bestellung, An-
nahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und beschrei-
ben die Funktionen des Lagers fiir den Betrieb.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Bezugsquellen, Bestellvorginge und
Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften und Hygiene bei
der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Beschaffungszeitpunkt. Dafiir verschaffen
sie sich einen Uberblick iiber Grundlagen des Kaufvertrags.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Waren,
auch digital. Dafiir ermitteln sie den Warenbedarf und beachten Aspekte des nachhaltigen
Wirtschaftens. Sie ermitteln die erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkte sowie die Be-
stellmenge (Meldebestand, Mindestbestand, Hochstbestand).

Die Schiilerinnen und Schiiler bestellen Waren, nehmen diese an und lagern sie ein. Sie kon-
trollieren die Waren, iiberpriifen Lieferscheine und reagieren auf Storungen bei der Lieferung.
Sie dokumentieren Leergut- und Transportgutannahme sowie -riickgabe.

Die Schiilerinnen und Schiiler pflegen und erfassen (wiegen, zdhlen, messen) den Warenbe-
stand und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Schidlingsbefall und
leiten Maflnahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Prozess und zeigen Mdéglichkeiten der Opti-
mierung in Hinblick auf soziale, 6konomische und 6kologische Aspekte sowie Zielkonflikte
auf.
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Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Kiiche
vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu prisentieren sowie Reinigungsar-
beiten durchzufiihren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche durchzufiih-
ren. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevorschriften (Personal-, Be-
triebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Kiiche (Lagerung, Anwendung
und Entsorgung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Arbeitsmittel sowie Maschinen und Ge-
rite. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren Zube-
reitung (Garverfahren) und leiten erndhrungsphysiologische und kiichentechnologische Ei-
genschaften ab. Sie erkundigen sich iiber Vorbereitung (Waschen, Putzen, Schdlen) und Ver-
arbeitung von Lebensmitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssicherheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfacher
Speisen.

Die Schiilerinnen und Schiiler entscheiden sich fiir Rezepturen, wiahlen Lebensmittel (Quali-
tdt, Regionalitdt, Saisonalitdt, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel aus und berechnen Mate-
rial- sowie Wareneinsatz und erstellen Waren- und Materialbedarfslisten. Sie richten ihren
Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergonomie).

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemiisege-
richte, Gemiisebeilagen, Sdttigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtechniken an
und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hygienevorschrif-
ten. Sie richten Speisen an und présentieren diese.

Die Schiilerinnen und Schiiler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerdte und entsorgen Ab-
falle unter Berlicksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hygiene und
Nachhaltigkeit.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsprozess, iiberpriifen die Ergebnisse
und leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzubereiten
und zu pflegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung von Gastrdumen fiir das Wohlbe-
finden der Giste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Géastebedarfe
und -wiinsche.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber die Einrichtung und Ausstattung (7i-
sche, Tafelformen, Tischwdsche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefdfie, Bestecke, Gerdite,
Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren Vorgaben zur Reini-
gung und Desinfektion von Gastrdumen, Textilien und Gegenstinden unter Beachtung von
Umweltschutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen anlassbezogen die Vorbereitung von Gast- und Wirt-
schaftsrdumen. Sie wihlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstéinde aus, ermitteln
bendtigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Gast- und Wirtschaftsriume vor und decken Tische
ein. Sie beriicksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmoglichkeiten unter der
Beachtung individueller, édsthetischer, 6konomischer, 6kologischer und funktionaler Voraus-
setzungen und Standards. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergebnis.

Die Schiilerinnen und Schiiler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschaftsrdume
sowie betriebliche Gebrauchsgegenstinde. Sie liberpriifen die MaBnahmen und dokumentie-
ren diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an Reparaturen und Ersatz und ergreifen be-
triebsiibliche Mallnahmen.

Die Schiilerinnen und Schiiler priifen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren den Prozess
und leiten Verbesserungsmdoglichkeiten ab.
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Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Restaurant 1. Ausbildungsjahr
durchfiihren Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Restaurantservice unter
Beriicksichtigung von Gistewiinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten auszu-
fiithren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Géstebediirfnisse, Gastegruppen, Gistetypen und
betriebliche Voraussetzungen. Dabei beriicksichtigen sie Trends, Kommunikationsregeln und
ihre Gastgeberrolle gegentiiber nationalen wie internationalen Gésten.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Buffet- und Serviceregeln und alkohol-
freie Kalt- und HeiBBgetranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen
Uberblick iiber Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen gastbezogenen Service unter Beriicksichtigung be-
triebsspezifischer Gegebenheiten. Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges, wirtschaftliches
Vorgehen und hygienische Grundsitze ebenso wie die Fachsprache. Sie berechnen die Be-
darfe entsprechend den Géstezahlen.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren géstebezogenen Service durch und arbeiten im Team.
Sie tiberpriifen die Verkaufsfahigkeit von Produkten, servieren Speisen und Getridnke und he-
ben Geschirr, Besteck und Gléser aus. Zur Information von Gésten zu Erndhrungsformen,
Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen Speisen und Getrén-
ken nutzen sie betriebliche Unterlagen. Sie setzen verkaufsfordernde MaBnahmen um und
kommunizieren auch in einer Fremdsprache.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihre Rolle als Gastgeberin und Gastgeber sowie
als Teammitglied und ihr eigenes Handeln.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten den Service im Restaurant sowie Gésteriickmeldun-
gen und leiten daraus Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 6: Gerichte, Meniis und Produkte anbieten 2. Ausbildungsjahr
und servieren Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Gerichte, Meniis und Produkte
anzubieten und zu servieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren betriebsspezifische Gistebedarfe. Sie erfassen die
Vielfalt der Speisenkomponenten, der Gerichte und der Produkte, die sie Gasten anbieten und
empfehlen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber verschiedene Rohstoffe (Fleisch, Fisch,
Milchprodukte und deren Ersatzprodukte sowie Obst, Hiilsenfriichte, Getreide) und deren In-
haltsstoffe sowie die Zubereitung servierfahiger Speisen und Produkte. Sie vergleichen stan-
dardisierte und individuelle Arbeitsweisen. Sie erkundigen sich iiber Regeln fiir die Zusam-
menstellung von Gerichten und Meniis (3-Gang-Menii). Sie ermitteln die fiir die angebotenen
Gerichte und Meniis notwendigen Materialien zur Vorbereitung des Gastraumes und der Gast-
tische und informieren sich {iber rechtliche Vorschriften (Preisangaben, Zusatzstoffe, Aller-
gene) zur Erstellung von Menti-, Speise- und Angebotskarten.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen gastorientierte Angebote sowie Serviceabldufe und stel-
len die fiir das Servieren notwendigen Materialien bereit. Bei der Planung berticksichtigen sie
die innerbetrieblichen Standards und Moglichkeiten von Zusatzverkdufen sowie 6konomische
und 6kologische Gesichtspunkte.

Die Schiilerinnen und Schiiler fithren situations- und angebotsgerechte Vorbereitungsarbeiten
durch und erstellen analoge und digitale Angebotskarten. Sie bieten in Verkaufsgesprachen
Gerichte, Meniis und Produkte entsprechend der Gistewiinsche an. Sie beriicksichtigen dabei
verschiedene Kostformen und Erndhrungstrends sowie internationale Besonderheiten, Fremd-
und Fachsprache, Regionalitdt, Nachhaltigkeit und betriebliche Standards sowie Qualitits-
und Giitesiegel. Sie informieren Géste zu Inhaltsstoffen, Zusatzstoffen und Allergenen. Sie
servieren Gerichte, Meniis und Produkte. Sie gestalten den Service gastorientiert und nehmen
Riickmeldungen entgegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihr Vorgehen auch mit Blick auf die Géstezufrie-
denheit und optimieren den Serviceablauf und das Auftreten gegeniiber dem Gast.
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Lernfeld 7: Getrianke anbieten und servieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Getrinke unter Beriicksichti-
gung von Gistewiinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten anzubieten und zu
servieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag im Restaurant und bei Veranstaltun-
gen, Getrinke anzubieten und zu servieren. Dazu erfassen sie das Angebot an Getrdnken und
orientieren sich an den Gastbediirfnissen sowie -wiinschen, beriicksichtigen Trends sowie re-
gionale Spezialititen.

Die Schiilerinnen und Schiiler erkundigen sich iiber Regeln zur Auswahl passender Getrianke.
Sie informieren sich iiber die Arten der Getrdnke und deren Herstellung (deutsche Biere,
Weine aus Deutschland, Spanien, Italien, Schaumweine sowie alkoholfreie Alternativen, al-
koholfreie und alkoholische Mischgetrdinke, alkoholhaltige Heifsgetrdnke und zu verwendende
Spirituosenarten). Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber den Getriinkeservice sowie ver-
kaufsfordernde Maflnahmen und beriicksichtigen innerbetriebliche Gegebenheiten und Stan-
dards. Sie erfassen rechtliche Grundlagen zu alkoholischen Getrinken.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen ein Getrdnkeangebot unter Beriicksichtigung von Gés-
tebediirfnissen und Géastewliinschen. Sie wihlen geeignete Getrianke aus.

Die Schiilerinnen und Schiiler erstellen ein Getrinkeangebot analog und digital. Sie beraten
Giste bei der Getrdnkeauswahl auch in einer Fremdsprache und empfehlen und verkaufen
aktiv nach betrieblichen Standards. Die Schiilerinnen und Schiiler fithren den Getrankeservice
durch und setzen betriebliche Marketingmafinahmen um.

Die Schiilerinnen und Schiiler priifen das Getrankeangebot unter Einbeziehung der Géstertick-
meldungen. Sie beurteilen ihren Service und leiten daraus Optimierungsmdglichkeiten ab.
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Lernfeld 8: Am Getrankeausschank arbeiten 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, am Getrankeausschank zu ar-
beiten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Arbeitsplatz Getrdnkeausschank sowie dessen
Ausstattung und machen sich mit der Bedeutung des Getrankeausschanks im Serviceablauf
vertraut.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Aufbau, Funktionsweise und Reinigung
von Schankanlagen sowie weiteren Gerédten zur Zubereitung von Getrdnken. Sie verschaffen
sich einen Uberblick iiber die Getriinkelagerung. Die Schiilerinnen und Schiiler sondieren
rechtliche Vorschriften zum Getridnkeausschank und betriebliche Standards.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten den Arbeitsplatz im Getrdnkeausschank auch unter
Beriicksichtigung der Serviertemperaturen und Hygienevorgaben vor.

Die Schiilerinnen und Schiiler schenken nach Anforderung durch das Servicepersonal oder
den Gast alkoholfreie Kaltgetranke und Bier aus (Ausschankvolumen, Gldserformen). Sie stel-
len Mischgetrinke sowie alkoholhaltige Heiflgetréinke nach betrieblichen Vorgaben her. Sie
fiihren Rezepturberechnungen durch und ermitteln Schankverluste. Sie erkennen selbst- und
fremdgefahrdenden Alkoholkonsum und handeln verantwortungsbewusst.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Arbeitsprozess, bewerten die Ergebnisse und
leiten Malnahmen zur Qualititssicherung ab.
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Lernfeld 9: Zahlungen mit dem Gast abwickeln 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Zahlungsvorginge mit dem Gast
abzuwickeln.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Zahlungen mit dem Gast abzuwi-
ckeln. Sie machen sich kundig iiber Zahlungsmdoglichkeiten im Betrieb und die Betriebsart.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber die verschiedenen Mog-
lichkeiten der Abrechnung hinsichtlich verschiedener Bestellsysteme, Kassensysteme, Zah-
lungsformen und gastronomischer Angebotsformen sowie Betriebsarten. Sie informieren
sich iiber rechtliche Grundlagen (Bewirtungsvertrag, Zechprellerei, Umsatzsteuer, Trinkgeld,
Belege) zur Zahlungsabwicklung mit dem Gast. Sie sondieren Moglichkeiten fiir den Umgang
mit Reklamationen bei der Zahlungsabwicklung.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Rechnungserstellung entsprechend der Betriebsart.
Sie entwickeln Konzepte fiir die Erhohung der Géstezufriedenheit im Abrechnungsprozess
und bei Reklamationen. Sie bereiten analoge und digitale Maflnahmen zur Géstebindung bei
der Verabschiedung vor.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren Abrechnungen situationsgerecht mit dem Gast durch
und beachten dabei Angebote des Hauses. Sie berechnen Bruttopreise, Nettopreise, Preisnach-
lasse und weisen die Umsatzsteuer aus. Sie veranlassen die Bezahlung mit unterschiedlichen
Zahlungsmitteln und Zahlungsmdoglichkeiten, dabei beriicksichtigen sie Vorsichtsmafinahmen
bei der Annahme von Zahlungsmitteln. Sie ermitteln den Kassenabschluss und gegebenenfalls
Ursachen fiir Kassendifferenzen. Sie nehmen Reklamationen entgegen und reagieren ange-
messen.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten den Abrechnungsprozess in unterschiedlichen Be-
triebsarten unter 6konomischen Gesichtspunkten und priifen Verbesserungsmoglichkeiten.
Sie reflektieren und optimieren den Reklamationsablauf.
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3. Ausbildungsjahr
Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau fiir Systemgastronomie

Lernfeld 10: Aufgaben in der Beschaffung 3. Ausbildungsjahr
wahrnehmen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Aufgaben in der Beschaffung in
systemgastronomischen Betrieben zu planen, durchzufiihren und auszuwerten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgaben in der Warenwirtschaft.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich {iber die Abldufe von Beschaffungs- und La-
gerhaltungsprozessen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Arbeitsablidufe bei der Beschaffung und Lagerung von
Waren und erstellen Arbeitsablaufpléne.

Die Schiilerinnen und Schiiler organisieren die Lagerung der Waren und {iberwachen diese
anhand von Kennzahlen. Sie erfassen Bestandsverdnderungen und -abweichungen (Inventur)
und kldren Korrekturbedarf. Sie ermitteln den Warenbedarf unter Berlicksichtigung des Gis-
teaufkommens und fithren Angebotsvergleiche durch. Sie bestellen Waren und schlieBen Ver-
trdge ab, dabei nutzen sie digitale Medien. Sie arbeiten mit Lieferanten zusammen und iiber-
wachen Vertrags- und Zahlungsbedingungen, priifen Belege und Rechnungen. Sie reagieren
situationsgerecht auf Storungen beim Bestell- und Lieferungsprozess und arbeiten entspre-
chend betrieblicher Standards bei der Warenbeschaffung.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihre Arbeitsweise bei Beschaffung unter Bertick-
sichtigung von 6konomischen, 6kologischen und gastbezogenen Faktoren.
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Lernfeld 11: Aufgaben im Systemmanagement 3. Ausbildungsjahr
wahrnehmen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Aufgaben im Systemmanage-
ment wahrzunehmen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren systemgastronomische Restaurantkonzepte (Fi-
lial-, Franchise-, Lizenzsysteme) sowie die systemorganisatorischen Prozesse.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber die Aufbau- und Ablauforganisation in
systemgastronomischen Betrieben und deren Informations- und Kommunikationswege. Sie
erkunden Standards in der Systemgastronomie, erfassen deren Bedeutung und unterscheiden
Standardisierungsgrade. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Bedeutung von Quali-
téts- und Giitesiegeln.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Umsetzung standardisierter Arbeitsabldufe sowie
Hygiene- und Qualitdtsmanagementprozesse.

Die Schiilerinnen und Schiiler setzen standardisierte Arbeitsabldufe und Prozesse um. Sie
nutzen standardisierte Informations- und Kommunikationswege. Sie dokumentieren Mess-
werte zu Hygiene- und Qualititsstandards mit Hilfe von analogen und digitalen Checklisten
und automatischen Dokumentationssystemen und ergreifen bei Bedarf notwendige Mal3nah-
men.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren die Managementprozesse unter Beriicksichtigung
von okonomischen, 6kologischen und gastbezogenen Faktoren. Sie formulieren Vorschlige
zur Optimierung von Standards.
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Lernfeld 12: Im Marketing arbeiten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Marketingmafinahmen zu pla-
nen, durchzufiihren und auszuwerten.

Die Schiilerinnen und Schiiler erfassen die Bedeutung von Marketingaktivititen und analy-
sieren den Auftrag, MarketingmafBnahmen zu planen, durchzufiihren und auszuwerten. Sie
analysieren Zielgruppen, Géstebediirfnisse, Marktbegleiter und Standorte.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich {iber Marketingziele, Marketinginstrumente
und KontrollmaBnahmen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen MarketingmalBBnahmen fiir den Betrieb (Gdstebindungs-
programme, Werbemafinahmen, Mafsnahmen der Verkaufssteuerung und Verkaufsforde-
rung). Sie berilicksichtigen Zielgruppen, Anlésse, und Budgets entsprechend der Marke und
des Standards. Sie wihlen geeignete Marketinginstrumente aus und beachten rechtliche (Wett-
bewerbsrecht, Markenrecht) Vorgaben.

Die Schiilerinnen und Schiiler setzen selbstgeplante und erarbeitete MalBinahmen sowie mar-
kenweite analoge und digitale Marketingmalnahmen am Standort um.

Die Schiilerinnen und Schiiler beurteilen die eingesetzten Maflnahmen und kontrollieren den
Erfolg.
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Lernfeld 13:  Aufgaben im Personalmanagement 3. Ausbildungsjahr
wahrnehmen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Personalbedarf zu planen,
Personal zu beschaffen und zu fiihren.

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

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber die Aufbauorganisation.
Sie informieren sich iiber Personalmarketing, Personalfiihrung und -motivation, Personalent-
wicklung, Personalbeurteilung, Anbahnung und Beendigung von Arbeitsverhéltnissen und
Personalverwaltung.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen den quantitativen und qualitativen Personalbedarf, die
Personalbeschaffung, die Personalintegration, die Personalentwicklung, den Personaleinsatz
und die Personalschulungen.

Die Schiilerinnen und Schiiler nehmen personalwirtschaftliche Aufgaben wahr. Sie erstellen
Dienst- und Urlaubspldne unter Beriicksichtigung arbeitsrechtlicher Vorschriften, sie iiber-
nehmen Personalverantwortung, kommunizieren wertschitzend, beriicksichtigen Diversitét
sowie Gruppendynamik und unterschiedliche Personlichkeiten. Sie fiihren Mitarbeitergespra-
che 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 SchulungsmaBinahmen und werten diese
aus. Die Schiilerinnen und Schiiler verwalten Personalprozesse (Beginn und Beendigung von
Arbeits- und Ausbildungsverhdltnissen, Erfassung von Arbeits-, Fehl-, Urlaubs-, Krankheits-
zeit, Entgeltabrechnung) und informieren Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen dariiber.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren die personalwirtschaftlichen Prozesse und ihr ei-
genes Fiihrungsverhalten. Sie leiten hieraus Verbesserungsmdoglichkeiten ab.

Seite 38 von 55




Fachfrau flir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
Fachkraft fiir Gastronomie

Lernfeld 14: Kaufménnische Vorginge unternehmens- 3. Ausbildungsjahr
orientiert steuern Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, kaufméinnische Vorginge zu
steuern und zu kontrollieren sowie unternehmerisch zu handeln.

Die Schiilerinnen und Schiiler erfassen die Bedeutung kaufméannischer Prozesse und unter-
nehmerischen Handelns. Sie analysieren den Zusammenhang zwischen Qualitdt, Géstezu-
friedenheit und Betriebserfolg.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber die betriebliche Kosten- und Leistungs-
rechnung. Sie erkundigen sich iiber Varianten von Kostenrechnungen und Kalkulationsver-
fahren sowie tiber betriebliche Standards zur Ablage und Archivierung.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten die Daten fiir die Durchfiihrung der Kostenrechnun-
gen auf.

Die Schiilerinnen und Schiiler ermitteln betriebliche Kennzahlen (operative Kennzahlen, Er-
folgskennzahlen, Bilanzkennzahlen) und werten diese aus. Sie stellen ihre Ergebnisse in Dia-
grammen und Tabellen analog und digital dar, présentieren diese und leiten Maflnahmen ab.
Sie kalkulieren Angebotspreise auf Vollkostenbasis (Zuschlagskalkulation) und fithren im
Rahmen der Teilkostenrechnung eine einstufige Deckungsbeitragsrechnung inklusive Ge-
winnschwellenberechnung durch.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihr Vorgehen zur Steuerung kaufméannischer Vor-
ginge und beurteilen die Malnahmen zur Verbesserung des Betriebserfolges und der Giste-
zufriedenheit.
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3. Ausbildungsjahr
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fiir Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie

Lernfeld 10:  An der Bar arbeiten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Getrinke an der Bar anzubieten,
herzustellen und auszuschenken.

Die Schiilerinnen und Schiiler machen sich mit dem Arbeitsplatz Bar vertraut und analysieren
den Barstock.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Aperitif, Digestif und Weine (franzosi-
sche Weine). Sie erkundigen sich liber Bierspezialititen, Siidweine und Spirituosen und deren
Service einschlieBlich der zu verwendenden Glaser. Sie erfassen qualitative Einstufungen und
geschmackliche Unterschiede der Getriinke. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber Arten,
Rezepturen und Herstellung von Bargetranken (Misch- und Mixgetrénke) sowie {iber die Bar-
ausstattung.

Die Schiilerinnen und Schiiler organisieren den Arbeitsplatz an der Bar. Sie stellen Gléser,
Getrianke sowie Zutaten und Garnituren bereit. Die Schiilerinnen und Schiiler entwerfen Ge-
trankekarten auch in einer Fremdsprache und unter Verwendung digitaler Medien. Dabei be-
achten sie rechtliche Vorgaben.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Cocktails und Mischgetrdnke zu und servieren Ge-
tranke an der Bar. Dabei beachten sie 6kologische sowie 6konomische Aspekte. Die Schiile-
rinnen und Schiiler beraten gastorientiert auch in einer Fremdsprache iiber das Getrankeange-
bot und beriicksichtigen verkaufspsychologische Aspekte an der Bar. Sie setzen sich mit ihrer
Gastgeberrolle kritisch auseinander. (Anlass, Gistetypen, internationale und regionale Beson-
derheiten, Gefahren von Alkohol).

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Arbeitsprozess und die Gastekommunikation.
Sie bewerten die hergestellten Getrinke und den Service und leiten Optimierungsmdglich-
keiten ab.
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Lernfeld 11:  Giste am Tisch betreuen 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Arbeiten am Tisch des
Gastes durchzufiihren, Speisen und Getrinke zu servieren und den Gast zu beraten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren anlassbezogen verschiedene Servicearten und -
methoden.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Arbeiten am Tisch des Gastes (Tran-
chieren, Filetieren, Wein- und Schaumweinservice, Dekantieren). Sie verschaffen sich einen
Uberblick iiber die Bestandteile eines komplexen Mentis (Krusten-, Weich- und Schalentiere,
Kaviar, Kdse) und deren Service.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Vorbereitung und die Durchfiihrung verschiedener
Arbeiten am Tisch des Gastes.

Die Schiilerinnen und Schiiler decken Tische und Spezialgedecke ein und bereiten das Res-
taurant fiir Arbeiten am Tisch des Gastes vor. Sie betreuen Giste am Tisch auch in einer
Fremdsprache. Sie beraten Giste unter Beriicksichtigung der Meniikunde, empfehlen korres-
pondierende Getrinke und bieten Zusatzverkiufe an. Sie informieren iiber Inhaltsstoffe, Zu-
satzstoffe und Allergene und beraten bei Unvertrdglichkeiten und besonderen Erndhrungsfor-
men. Sie koordinieren die Arbeitsprozesse und fiihren Arbeiten am Tisch des Gastes unter
Berticksichtigung der Gastwiinsche durch. Sie nehmen Reklamationen entgegen, reagieren
darauf und bewiltigen Belastungssituationen.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihre Gastgeberrolle. Sie bewerten den Serviceab-
lauf, nehmen Gisteriickmeldungen entgegen und leiten daraus Optimierungsmdglichkeiten
ab.
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Lernfeld 12: Veranstaltungen planen und 3. Ausbildungsjahr
durchfiihren Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Veranstaltungen zu planen, vor-
zubereiten, durchzufiihren und nachzubereiten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Veranstaltungen zu planen und
durchzufiihren. Sie erfassen Gistebediirfnisse und verschaffen sich einen Uberblick iiber Ver-
anstaltungsarten.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Tisch- und Tafelformen sowie Gestal-
tungsmoglichkeiten von Rdumen fiir Banketts und Tagungen. Sie verschaffen sich einen
Uberblick iiber Prisentationsformen von Speisen und Getriinken. Sie sondieren zusitzliche
Dienstleistungen (Technik, Musik) und erfragen Angebote fiir Fremdleistungen. Dabei be-
riicksichtigen sie rechtliche Rahmenbedingungen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Verkaufsgespriache mit Hilfe von Veranstaltungsfor-
mularen sowie von Bankettmappen. Sie entwerfen schriftliche Angebote unter Berticksichti-
gung der Geschéftsbedingungen und kalkulieren Preise.

Die Schiilerinnen und Schiiler fithren Verkaufsgespriache durch und beriicksichtigen saiso-
nale, gesellschaftliche, religiose und geschiftliche Anlésse. Sie erstellen Angebote, fithren den
Schriftverkehr und bereiten Vertrdge vor. Sie wickeln die interne Veranstaltungsorganisation
ab (Erstellen von Arbeitsablaufplinen, Gdsteinformationen, Meniikarten, Tischpldnen) ein-
schlieBlich Vorbereitung, Durchfiihrung und Nachbereitung der Veranstaltung. Sie koordinie-
ren Fremdleistungen, begleiten die geplante Veranstaltung als Teil eines Teams und reagieren
auf Storungen. Sie schreiben die Gisterechnung analog und digital.

Die Schiilerinnen und Schiiler erfassen Gésteriickmeldungen und reflektieren die Veranstal-
tung in Bezug auf die Géastezufriedenheit. Sie gehen angemessen mit Reklamationen um. Sie
bewerten die Ergebnisse und leiten Mainahmen zur Qualitétssicherung ab.
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Lernfeld 13:  Personaleinsatz fiir eine Veranstaltung 3. Ausbildungsjahr
planen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Personaleinsatz zu planen
und Personalverantwortung bei einer Veranstaltung zu iibernehmen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Personalbedarf fiir Veranstaltungen. Sie er-
fassen erforderliche Qualifikationen und Kompetenzen der einzusetzenden Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern und die Zusammenstellung des Serviceteams.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Struktur der Servicebrigade und deren
Einsatzbereiche. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Instrumente der Personalein-
satzplanung unter Beriicksichtigung arbeitsrechtlicher Regelungen und Personalfiihrung.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Arbeitsabldufe und Personaleinsatz (internes, externes
Personal) entsprechend der Kompetenzen der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und der be-
trieblichen Gegebenheiten.

Die Schiilerinnen und Schiiler erstellen Dienst- und Arbeitsablaufpldane unter Beriicksichti-
gung der Servicesysteme fiir Veranstaltungen. Sie fithren Service- und Meniibesprechungen
durch und tibertragen Aufgaben auf Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und unterweisen diese.
Sie leiten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Umgang mit Maschinen, Gerdten und Betriebs-
mitteln an und sensibilisieren sie fiir nachhaltiges Handeln. Sie koordinieren die Arbeitspro-
zesse im Team, dabei wenden sie Regeln wertschitzender Kommunikation an und motivieren
das Team. Sie erkennen Konflikte und wirken auf eine situationsgerechte Losung hin. Im
Rahmen der Personalverantwortung fiihren sie regelmifBige Mitarbeitergespriche.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihr eigenes Handeln in Bezug auf den Personal-
einsatz bei einer Veranstaltung und leiten Verbesserungsmoglichkeiten und Maflnahmen zur
Mitarbeiterentwicklung ab. Sie erkennen Bedarfe an Schulungen und Belehrungen und leiten
MalBnahmen ein.
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Teil VI Lesehinweise

stalten sowie Beruf und Betrieb Zeitrichtwert: 40 Stunden

reprasentieren

Angabe des Ausbildungsjahres,

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen uber die Kompetenz, ihre |
reprasentieren.

Die Schiilerinnen und Schiler analysieren die Berufsbilder im Ga
werbe sowie Leitbild und Organisationsstruktur ihres Betri
chen und bewerten Informationen und d en zur Darstellung
(Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschlie®en das Leis-
tungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Anforderungen an
die Rolle als Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erk

Kommunikationsformen und erfassen Kommunikationsstérungen. Sie

und die Internationalitdt der Branche. Sie ermitteln Moglichkeiten
Chancen der personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Auf-
stiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die beruflichen Heraus-
forderungen (persénliche Gesundheit).

Die Schilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tber
das betriebliche Qualitdtsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene) und betriebliche Nachhaltigkeitsmal3=
nahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

Die Schilerinnen und Schiler planen eine Prasentation Gber ihren

trieb und ihre betriebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriteri er-
tung von Prasentationen und beachten Datenschutz sowie Urheber-
und Personlichkeitsrechte. <
smedien

Die Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Prasentati
aus und erstellen eine Prasentation.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre b
triebliche Tatigkeit adressatengerecht auch in einer~kgemdsprache.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren Kriterien geleite Ar-
beitsprozess sowie die Prasenptionen. Sie geben Feedback und n
men dieses an. Sie leiten ehlungen fir ihre Rolle im Betrieb und

gegeniber dem Gast ab,

Rolle innerhalb des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu —|

verschaffen sich einen Uberblick iber die Arbeitsfelder im Gastgewer\_
un

. Satz enthdlt genera-
lisierte Beschreibung
der Kernkompetenz
(siehe Bezeichnung
des Lernfeldes) am
Ende des Lernprozes-
ses des Lernfeldes

fortlaufende Kernkompetenz der tibergeordneten beruflichen

Nummer Handlung ist niveauangemessen beschrieben Zeitrichtwert
¥ 1

Lernfeld 1 Die eigene Rolle im Betrieb mitge- 1 Ausbildungsjahr

|

verbindliche Min-
destinhalte sind kursiv
markiert

unee/n/7

Komplexitdiit und
Wechselwirkungen von
Handlungen sind be-
riicksichtigt

offene Formulierun-
gen ermoglichen den
Einbezug organisato-
rischer und technolo-
gischer Verdnderun-
gen

|

Nachhaltigkeit in
Lern- und Arbeitspro-
zessen ist beriicksich-
tigt

Datenschutz und Da-
tensicherheit sind be-
riicksichtigt

A A— — 1

offene Formulierungen
ermoglichen unter-
schiedliche methodi-
sche Vorgehensweisen
unter Beriicksichti-
gung der Sachausstat-
tung der Schulen

/

L

4

Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz, Methoden-,
Lern- und kommunikative Kompetenz sind be-
riicksichtigt

Gesamttext gibt Hinweise zur Gestaltung
ganzheitlicher Lernsituationen tiber die
Handlungsphasen hinweg

>~

AN

berufssprachliche
Handlungssituationen
beriicksichtigen

Fremdsprache ist be-
riicksichtigt
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3.1.2 Stundentafeln

Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Unterrichtsstunden

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Summe
I. Berufsbezogener Lernbereich
Betriebsprozesse und Organisation| 80 — 120! 40 40 160 — 200
if;ee%‘;?egnvon Produktenund g _ 0! 40 80 200 - 240
Gastorientiertes Handeln 40 — 80! 200 160 200 — 440
Fremdsprachliche Kommunikation 0-40 0-40 0-40 40 — 80
Wirtschafts- und Betriebslehre 40" 40 40 120
Summe: 320-360 320 -360 320-360 [1000-1 040

I1. Differenzierungsbereich

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2,
A 1.3 und A 1.4, gelten entsprechend.

I11. Berufsiibergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2,
A 1.3 und A 1.4, gelten entsprechend.

Religionslehre

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesellschaftslehre

!'In die Lernfelder sind insgesamt 40 Unterrichtsstunden Wirtschafts- und Betriebslehre integriert. Die Bildungs-
gangkonferenz entscheidet, aus welchen Lernfeldern und somit aus welchen Biindelungsfachern der vorgesehene
Stundenanteil im ersten Ausbildungsjahr entnommen wird.
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Fachkraft fiir Gastronomie

Unterrichtsstunden
1. Jahr 2. Jahr Summe

I. Berufsbezogener Lernbereich

Betriebsprozesse und Organisation| 80 — 120! 40 120 - 160
irr?;eelkl)léltqégnvon Produkten und 80 — 120! 40 120 — 160
Gastorientiertes Handeln 40 — 80! 200 240 - 280
Fremdsprachliche Kommunikation 0-40 0-40 40
Wirtschafts- und Betriebslehre 40" 40 80
Summe: 320-360 320 -360 680

I1. Differenzierungsbereich

sprechend.

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage
A1.1,A1.2,A13und A 1.4, gelten ent-

I11. Berufsiibergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation

Religionslehre

sprechend.

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesellschaftslehre

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage
A1.1,A1.2,A13und A 1.4, gelten ent-

!'In die Lernfelder sind insgesamt 40 Unterrichtsstunden Wirtschafts- und Betriebslehre integriert. Die Bildungs-
gangkonferenz entscheidet, aus welchen Lernfeldern und somit aus welchen Biindelungsfachern der vorgesehene

Stundenanteil im ersten Ausbildungsjahr entnommen wird.
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3.1.3 Biindelungsficher

Zusammenfassung der Lernfelder

Die Biindelungsficher fassen Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplans zusammen, die iiber den
Ausbildungsverlauf hinweg eine Kompetenzentwicklung spiralcurricular erméglichen. Die
Leistungsbewertungen innerhalb der Lernfelder werden zur Note des Biindelungsfaches zusam-
mengefasst. Eine Dokumentation der Leistungsentwicklung {iber die Ausbildungsjahre hinweg
ist somit sichergestellt.

Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Zusammenfassung der Lernfelder zu Biindelungsfichern in den einzelnen Ausbildungs-
jahren

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr

II:E i’ L2, LF9 LF 13 Betriebsprozesse und Organisation

LF3 LF 8 LF 10 Erstellung von Produkten und Angeboten
LF 5 LF6,LF7 LF 11, LF 12 |Gastorientiertes Handeln

Beschreibung der Biindelungsficher

Die Beschreibung der Biindelungsfacher verdeutlicht den Zusammenhang der Arbeits- und Ge-
schéftsprozesse in gleichen oder affinen beruflichen Handlungsfeldern, die konstituierend fiir
die jeweiligen Lernfelder sind.

Betriebsprozesse und Organisation

Das Biindelungsfach Betriebsprozesse und Organisation gibt einen Uberblick iiber die betrieb-
lichen Arbeits- und Geschéftsprozesse, die betrieblichen Organisationsstrukturen sowie die
Kommunikation innerhalb der einzelnen Bereiche eines gastronomischen Betriebes.

Im ersten Ausbildungsjahr verschaffen sich die Schiilerinnen und Schiiler eine Ubersicht iiber
die Organisationsstruktur und das Leistungsspektrum des Betriebes, beschreiben die eigene
Rolle im Betrieb und beurteilen die Zukunftsperspektive in Berufen der Gastronomie (LF 1).
Des Weiteren informieren sie sich iiber die betrieblichen Begebenheiten und die Ausstattung
des Betriebes, um das Restaurant adressatengerecht vor- und nachzubereiten sowie zu pflegen.
Sie ermitteln Géstebedarfe und beraten Giste unter Nutzung betrieblicher Unterlagen (LF 4).
Sie erwerben Kompetenzen zur Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Gebrauchs- und
Verbrauchsgiitern. In diesem Zusammenhang beriicksichtigen sie geeignete Bestell- und Lie-
ferzeitpunkte sowie die erforderlichen Bestellmengen. Zudem erfassen die Schiilerinnen und
Schiiler den Zusammenhang zwischen den Wareneigenschaften, der Einhaltung von Hygiene-
malnahmen und dem Verderb von Waren (LF 2).

Im zweiten Ausbildungsjahr erlangen die Schiilerinnen und Schiiler im Biindelungsfach Be-
triebsprozesse und Organisation die Fahigkeit, Zahlungen mit dem Gast abzuwickeln und an-
gemessen auf Reklamationen zu reagieren. Sie fiihren den Zahlungsprozess in Génze durch,
nutzen unterschiedliche Zahlungsmittel und -mdéglichkeiten zur Abrechnung mit dem Gast und
ermitteln den Kassenabschluss (LF 9).
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Die Schiilerinnen und Schiiler eignen sich im dritten Ausbildungsjahr die Fahigkeit an, bei der
Personaleinsatzplanung mitzuwirken und Personen anzuleiten. Sie setzen sich mit dem Perso-
nalbedarf fiir die Durchfiihrung einer Veranstaltung auseinander, wirken in diesem Zusammen-
hang bei der Erstellung von Dienst- und Arbeitsablaufpldnen mit und werden befdhigt, Mitar-
beitergespriche zu fiihren (LF 13).

Erstellung von Produkten und Angeboten

In dem Biindelungsfach Erstellung von Produkten und Angeboten steht der Erwerb der Fertig-
keiten zum Arbeiten in der Kiiche, die Herstellung von Getrdnken und deren Ausschank im
Vordergrund.

Im ersten Ausbildungsjahr erlangen die Schiilerinnen und Schiiler die Grundlagenkenntnisse,
um diese am Arbeitsplatz Kiiche anwenden zu konnen. Dies sind unter anderem Arbeitssicher-
heits- und HygienemaBnahmen, die Organisation des eigenen Arbeitsplatzes sowie die Zube-
reitung von einfachen Speisen. Sie filhren erste Vorbereitungs- und Verarbeitungstechniken
durch und lernen einfache Zubereitungsmethoden kennen (LF 3).

Die Féhigkeit, am Getriankeausschank zu arbeiten und Géste fachgerecht zu beraten, eignen
sich die Schiilerinnen und Schiiler im zweiten Ausbildungsjahr an. Sie lernen die Funktions-
weise von Schankanlagen und Gerédten zur Zubereitung von Getrdnken sowie deren Reini-
gungserfordernisse kennen. Die Schiilerinnen und Schiiler erlangen die Kompetenz, Mischge-
trinke sowie alkoholhaltige Hei3getridnke herzustellen (LF 8).

Im dritten Ausbildungsjahr werden diese Kenntnisse erweitert und vertieft. Die Schiilerinnen
und Schiiler stellen Getrénke an der Bar her, organisieren ihren Arbeitsplatz und beraten gast-
orientiert, indem sie das im Lernfeld erworbene Wissen liber Getrinke anwenden. Diese Fach-
kenntnisse werden zudem in der Gestaltung von Getrankekarten eingesetzt (LF 10).

Gastorientiertes Handeln

Im Biindelungsfach Gastorientiertes Handeln steht die Fahigkeit, Géstewiinsche und -bedarfe
zu ermitteln und diese in Servicehandlungen umzusetzen, im Vordergrund.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schiilerinnen und Schiiler die Kompetenz, Restau-
rantservice auszufithren und den Gast fachgerecht zu einfachen Speisen zu beraten. Im Beson-
deren stehen die differenten Bediirfnisse unterschiedlicher Géastetypen und —gruppen sowie na-
tionaler und internationaler Giste im Fokus. Zudem setzen die Schiilerinnen und Schiiler ver-
kaufstordernde MaBBnahmen um (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr lernen die Schiilerinnen und Schiiler, die Géste iiber die Vielfalt
der Produkte, der Speisen und der Getrinke des Betriebes zu informieren. Sie planen gastori-
entierte Angebote nach Ermittlung der Gastewiinsche und fithren die Vor- und Nachbereitungs-
arbeiten im Restaurant sowie den Service und Getrankeausschank durch (LF 6, LF 7). Zur Ori-
entierung dienen durch die Schiilerinnen und Schiiler erstellte Speise-, Menii-, Getridnke- und
Angebotskarten.

Die Schiilerinnen und Schiiler des dritten Ausbildungsjahres erwerben die Kompetenz, Veran-
staltungen zu planen und durchzufiihren. Sie sind fiir die Vor- und Nachbereitungsarbeiten der
Veranstaltung verantwortlich, erlernen die Planung und Durchfiihrung von Verkaufsgespri-
chen und setzen dazu Veranstaltungsformulare und Bankettmappen ein. Zudem entwerfen sie
die Angebote in schriftlicher Form und kalkulieren den Preis (LF 12). Die Schiilerinnen und
Schiiler eignen sich die Befdhigung an, Arbeiten am Tisch des Gastes, insbesondere hochwer-
tige Serviceaufgaben, vorzubereiten und durchzufiihren. Die Schiilerinnen und Schiiler beraten
die Giste zu komplexen Meniis und hochwertigen Speisen, wenden dazu die erworbene Fach-
kompetenz an und gehen mit Reklamationen angemessen um (LF 11).
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Fachkraft fiir Gastronomie

Zusammenfassung der Lernfelder zu Biindelungsfichern in den einzelnen Ausbildungs-
jahren

1. Jahr 2. Jahr

LF1,LF2,LF4 LF9 Betriebsprozesse und Organisation

LF3 LF 8 Erstellung von Produkten und Angeboten
LF 5 LF 6, LF 7 Gastorientiertes Handeln

Beschreibung der Biindelungsficher

Die Beschreibung der Biindelungsfacher verdeutlicht den Zusammenhang der Arbeits- und Ge-
schéftsprozesse in gleichen oder affinen beruflichen Handlungsfeldern, die konstituierend fiir
die jeweiligen Lernfelder sind.

Betriebsprozesse und Organisation

Das Biindelungsfach Betriebsprozesse und Organisation gibt einen Uberblick iiber die betrieb-
lichen Arbeits- und Geschéftsprozesse, die betrieblichen Organisationsstrukturen sowie die
Kommunikation innerhalb der einzelnen Bereiche eines gastronomischen Betriebes.

Im ersten Ausbildungsjahr verschaffen sich die Schiilerinnen und Schiiler eine Ubersicht iiber
die Organisationsstruktur und das Leistungsspektrum des Betriebes, beschreiben die eigene
Rolle im Betrieb und beurteilen die Zukunftsperspektive in Berufen der Gastronomie (LF 1).
Des Weiteren informieren sie sich iiber die betrieblichen Begebenheiten und die Ausstattung
des Betriebes, um das Restaurant adressatengerecht vor- und nachzubereiten sowie zu pflegen.
Sie ermitteln Géstebedarfe und beraten Giste unter Nutzung betrieblicher Unterlagen (LF 4).
Sie erwerben Kompetenzen zur Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Gebrauchs- und
Verbrauchsgiitern. In diesem Zusammenhang beriicksichtigen sie geeignete Bestell- und Lie-
ferzeitpunkte sowie die erforderlichen Bestellmengen. Zudem erfassen die Schiilerinnen und
Schiiler den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften, Einhaltung von Hygienemaf3nah-
men und Verderb von Waren (LF 2).

Im zweiten Ausbildungsjahr erlangen die Schiilerinnen und Schiiler im Biindelungsfach Be-
triebsprozesse und Organisation die Fahigkeit, Zahlungen mit dem Gast abzuwickeln und an-
gemessen auf Reklamationen zu reagieren. Sie fiihren den Zahlungsprozess in Génze durch,
nutzen unterschiedliche Zahlungsmittel und -mdglichkeiten zur Abrechnung mit dem Gast und
ermitteln den Kassenabschluss (LF 9).

Erstellung von Produkten und Angeboten

In dem Biindelungsfach Erstellung von Produkten und Angeboten steht der Erwerb der Fertig-
keiten zum Arbeiten in der Kiiche, die Herstellung von Getrdnken und deren Ausschank im
Vordergrund.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schiilerinnen und Schiiler die Grundlagen, um am Ar-
beitsplatz Kiiche zu arbeiten wie HygienemalB3inahmen, Organisation des eigenen Arbeitsplatzes
sowie die Zubereitung von einfachen Speisen (LF 3).

Die Féhigkeit, am Getrankeausschank zu arbeiten und Géste fachgerecht zu beraten, eignen
sich die Schiilerinnen und Schiiler im zweiten Ausbildungsjahr an. Sie erlangen die Kompetenz,
Mischgetrinke sowie alkoholhaltige HeiB3getranke herzustellen (LFS).
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Gastorientiertes Handeln

Im Biindelungsfach Gastorientiertes Handeln steht die Féhigkeit im Vordergrund, Gistewiin-
sche und -bedarfe zu ermitteln und diese in Servicehandlungen umzusetzen.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schiilerinnen und Schiiler die Kompetenz, Restau-
rantservice auszufiithren und den Gast fachgerecht zu einfachen Speisen zu beraten. Im Beson-
deren stehen die differenten Bediirfnisse unterschiedlicher Gistetypen und -gruppen sowie na-
tionaler und internationaler Giste im Fokus. Zudem setzen die Schiilerinnen und Schiiler ver-
kaufsfordernde MaBBnahmen um (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr lernen die Schiilerinnen und Schiiler, die Géste tiber die Vielfalt
der Produkte, der Speisen und der Getrdanke des Betriebes zu informieren. Sie planen gastori-
entierte Angebote nach Ermittlung der Gastewlinsche und fiihren die Vor- und Nachbereitungs-
arbeiten im Restaurant sowie den Service und Getrankeausschank durch (LF 6, LF 7). Zur Ori-
entierung dienen durch die Schiilerinnen und Schiiler erstellte Speise-, Menii-, Getrdnke- und
Angebotskarten.

3.1.4 Darstellung von Ankniipfungsmoglichkeiten im Bildungsgang

Die folgende Gesamtmatrix gibt einen Uberblick iiber die Ankniipfungsmoglichkeiten der
Lernfelder des Ausbildungsberufes und der Anforderungssituationen der weiteren Ficher' zu
den relevanten Handlungsfeldern des Fachbereichs Erndhrungs- und Versorgungsmanagement
und den daraus abgeleiteten Arbeits- und Geschiftsprozessen.

Die Ziffern in der Gesamtmatrix entsprechen denen der Lernfelder bzw. der Anforderungssitu-
ationen in den Bildungsplidnen.

Uber die fiir den Bildungsgang relevanten Arbeits- und Geschiftsprozesse sind Ankniipfungen
zwischen Lernfeldern und Fachern moglich.

Grundlagen flir den Unterricht in den weiteren Fachern sind die giiltigen Bildungsplédne und
Unterrichtsvorgaben fiir den entsprechenden Fachbereich der Fachklassen des dualen Systems
der Berufsausbildung sowie die Verpflichtung zur Zusammenarbeit der Lernbereiche (s. APO-
BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6). Der Unterricht unterstiitzt die berufliche Bildung und
fordert zugleich eine fachspezifische Kompetenzerweiterung. Mathematik und Datenverarbei-
tung sind in die Lernfelder integriert.

Die Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fachklas-
sen des dualen Systems*? bietet umfassende Hinweise und Anregungen zur planvollen Kom-
petenzentwicklung, Didaktischen Jahresplanung und Erstellung von Lernsituationen.

Die Gesamtmatrix kann dabei als Arbeitsgrundlage fiir die Bildungsgangkonferenz genutzt
werden, um eine Didaktische Jahresplanung zu erstellen.

! Fremdsprachliche Kommunikation, Wirtschafts- und Betriebslehre (in nicht-kaufminnischen Berufen),
Deutsch/Kommunikation, Religionslehre, Sport/Gesundheitsforderung und Politik/Gesellschaftslehre.
2 s. www.berufsbildung.nrw.de
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Gesamtmatrix: Ankniipfungsmoglichkeiten der Lernfelder und der Féacher zu relevanten Arbeits- und Geschiiftsprozessen
Bildungsgang: Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sowie Fachkraft fiir Gastronomie und
Erweiterter Erster Schulabschluss oder Mittlerer Schulabschluss (Fachoberschulreife) — Erniihrungs- und Versorgungsmanagement

bildungsgangbezogener

Bildungsplan fachbereichsbezogene Bild pline

Lernfelder des E‘:ﬂ?ﬂiﬁz;ﬁl‘:ﬁf Wirtschafts- und Deutsch/ Kath. Religionslehre Ev. Religionslehre Sport/Gesundheits- Politik/

Ausbildungsberufs Englisch Betriebslehre Kommunikation forderung Gesellschaftslehre
Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Unternehmensgriindung 1 1,2,3,4,5 1,6 1,2,3,4,6 1,2,3 3,4,6 1,4,5,6
Unternehmensfithrung 1,2 1,2,3,4,5 1,4,5,7 1,2,3,4,7 1,2,3,4,5,6 1,2,5,6 4,6 1,2,3,6
Aufbau- und Ablauforganisation 1;6 1,2,3,4,5 4 1,2,3 5 1,2
Anwendung rechtlicher Bestimmungen 1,2,3,6,7,9 1,2,3,4,5 1,2,4,5 2,4,7 5 1,2,4,5
Sicherstellung der Prozessqualitit 4,6,7,8 1,2,3,4,5 2 1,2 3,6 5 1,4,6
Controlling 2 5 1,4
Handlungsfeld 2: Produktion
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln 3 2,3,4,5 2,3,6 3,4,6 1,2,5,6 1,2,3,4 4,5,6
Verpflegungsangebote 3 2,3,4,5 1,3,4,6,7 3,4,5,6 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Dienstleistungsangebote 4,5 2,3,4,5 1,3,4,5,6,7 1, 2,3, 455 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitét 1,3,4,5,8 2,3,4,5 2 1,2,4 1,2,3,4,5 2 2,4 3,4,5,6
Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
Beschaffung 2,3 2,3,4 2,7 3,6 3,4,6 5,6 4,5,6 4,5,6
Lagerung 2,3,4 2 6 3,4,6 6 1,2,4 4,5
Sicherung der Warenqualitéit 1,2 2,3,4 2 2 3,4,5,6 5 4,5 3,4,5,6
Handlungsfeld 4: Personenorientierung
Bedarfsanalyse 4,5,6 2,3,4,5,6 3 1,2,4 1,6 1,3,6 4,5,6
Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot 4,5 2,3,4,5,6 3 1,2,3,4,5,6,7 1,5 1,5 3,6 4,5,6
Kommunikation 1,5,6,7,9 2,3,4,5,6 3 1,2,3,4,6,7 1,2,5,6 1,2,6 6 5
Beschwerdemanagement 9 2,3,4,5,6 2 1,2,3,4,6,7 1,2,5,6 2,4,6 5
Handlungsfeld 5: Vermarktung
Analyse von Kundenbediirfnissen 4,5,6,7 1,2,3,4,5 1,3,7 1,2,4,5,6,7 1,5,6 1,4 3,6 4,5,6
Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten 57 1,2,3,4,5 3 1,2,3,4,6 1,6 3,6 4,5,6
(und Vermarktungsstrategien)
Nutzung absatzpolitischer Instrumente 5,7 1,2,3,4,5 3,7 3,4,5,6,7 1,5 3,6 4,5,6
Verbraucherschutz 5,6 1,2,3,4,5 3,6 2,7 1,2,3 1,5,6 3,4,5,6
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Fachhochschulreife — Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

Gesamtmatrix: Ankniipfungsméglichkeiten der Lernfelder und der Féicher zu relevanten Arbeits- und Geschiiftsprozessen
Bildungsgang: Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und

bildungsgangbezogener

Bildungsplan fachbereichsbezogene Bildungspliine
k?;; 'l‘)gf;‘:;rg‘:;;u . ﬁi‘:ﬁiﬁ'&'m Englisch Mathematik | Biologie Chemie gll;t.sth?fis g:lti';‘?li“,h‘f_ e ERZ;:Z%:::;T; ?_;?ez;txidheits- PG(:elsl(tell:(s/chafts-

kation Betr e forderung lehre
Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Unternehmensgriindung 1 1,2,3,4,6 1,2,3,4,5 1,2,5 1 1,6 1,2,3 3,4,6 1,4,5,6
Unternehmensfiihrung 1,2 1,2,3,4,7 1,2,3,4,5 1,3,4,5,6 1,2 1,4,5,7 1,2,3,4,5,6 [1,2,5,6 4,6 1,2,3,6
Aufbau- und Ablauforganisation 1;6 1,2,3 1,2,3,4,5 3 1,2,3 4 5 1,2
Anwendung rechtlicher Bestimmungen 1,2,3,6,7,9 2,4,7 1,2,3,4,5 2 1 1,2,4,5 5 1,2,4,5
Sicherstellung der Prozessqualitit 4,6,7,8 1,2 1,2,3,4,5 2,5 2 142,34 2 3,6 5 1,4,6
Controlling 3,4,5,6 1,2 2 5 1,4
Handlungsfeld 2: Produktion
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln 3 2,3,6 2,3,4,5 2,3 2 2,3 3,4,6 1,2,5,6 1,2,3,4 4,5,6
Verpflegungsangebote 3 1,3,4,6,7 2,3,4,5 3,4,5 1,2 2,3 3,4,5,6 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Dienstleistungsangebote 4,5 1,3,4,56,7 |2,3,45 1 1,2 2,3,4 1,2,3,4,5 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitét 1,3,4,5,8 1,2,4 2,3,4,5 1,5 2 2,3,4 2 1,2,3,4,5 2 2,4 3,4,5,6
Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
Beschaffung 2,3 3,6 2,3,4 1,2,3 4 2,3,4 2,7 3,4,6 5,6 4,5,6 4,5,6
Lagerung 2 6 2,3,4 1,2,3 2,3 2,3 2 3,4,6 6 1,2,4 4,5
Sicherung der Warenqualitéit 1,2 2 2,3,4 1,2,5 2 3,4 3,4,5,6 5 4,5 3,4,5,6
Handlungsfeld 4: Personenorientierung
Bedarfsanalyse 4,5,6 1,2,4 2,3,4,5,6 1,4,5 152 3 1,6 1,3,6 4,5,6
Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot 45 ;’ 2,3,4,5,6, 12,3,4,5,6 L, 1.2 3 1.5 1,5 3,6 45,6
Kommunikation 1,56,7,9 1,2,3,4,6,7 |2,3,4,5,6 3 1,2,5,6 1,2,6 6 5
Beschwerdemanagement 9 1,2,3,4,6,7 |2,3,4,5,6 1,5 2 1,2,5,6 2,4,6 5
Handlungsfeld 5: Vermarktung
Analyse von Kundenbediirfnissen 4,5,6,7 1,2,4,5,6,7 |1,2,3,4,5 1,5 3,4 1,3,7 1,5,6 1,4 3,6 4,5,6
Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten (und 57 1,2,3,4,6 1,2,3,4,5 6 3 1,6 3,6 4,5,6
Vermarktungsstrategien)
Nutzung absatzpolitischer Instrumente 57 3,4,5,6,7 1,2,3,4,5 1,5,6 3,7 1,5 3,6 4,5,6
Verbraucherschutz 5,6 2,7 1,2,3,4,5 1,5 1,2 2,3,4 3,6 1,2,3 1,5,6 4 3,4,5,6
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3.2 Lernerfolgsiiberpriifung

Die Leistungsbewertung in den Bildungsgéngen richtet sich nach § 48 des Schulgesetzes NRW
(SchulG) und wird durch § 8 der Ausbildungs- und Priifungsordnung Berufskolleg (APO-BK)
und dessen Verwaltungsvorschriften konkretisiert.

Grundsitzliche Funktionen der Lernerfolgsiiberpriifung
In der Lernerfolgsiiberpriifung werden
— die im Zusammenhang mit dem Unterricht erworbenen Kompetenzen erfasst und

— differenzierte Riickmeldungen zum individuellen Stand der erworbenen Kompetenzen fiir
die Lehrenden und die Lernenden ermdoglicht.

Schiilerinnen und Schiiler erhalten durch Lernerfolgsiiberpriifungen ein Feedback, das eine
Hilfe zur Selbsteinschidtzung sowie eine Ermutigung fiir das weitere Lernen darstellen soll. Die
Riickmeldungen ermoglichen den Lernenden Erkenntnisse iiber ihren Lernstand und damit {iber
Ansatzpunkte fiir ihre weitere individuelle Kompetenzentwicklung.

Fiir Lehrerinnen und Lehrer bieten Lernerfolgsiiberpriifungen die Basis fiir eine Diagnose des
erreichten Lernstandes der Lerngruppe und fiir individuelle Riickmeldungen zum weiteren
Kompetenzaufbau. Lernerfolgsiiberpriifungen dienen dariiber hinaus der Evaluation des Kom-
petenzerwerbs und sind damit flir Lehrerinnen und Lehrer ein Anlass, den Lernprozess und die
Zielsetzungen sowie Methoden ihres Unterrichts zu evaluieren und ggf. zu modifizieren.

Lernerfolgsiiberpriifungen bilden die Grundlage der Leistungsbewertung.

Anforderungen an die Gestaltung von Lernerfolgsiiberpriifungen

Kompetenzorientierung zielt darauf ab, die Lernenden zu befdhigen, Problemsituationen aus
Arbeits- und Geschiftsprozessen mithilfe von erworbenen Kompetenzen zu erkennen, zu beur-
teilen, zu 16sen und ggf. alternative Losungswege zu beschreiten und zu bewerten.

Kompetenzen werden durch die individuellen Handlungen der Lernenden in Lernerfolgsiiber-
priifungen beobachtbar, beschreibbar und kdnnen weiterentwickelt werden. Dabei konnen die
erforderlichen Handlungen in unterschiedlichen Typen auftreten, z. B. Analyse, Strukturierung,
Gestaltung, Bewertung, und sollen entsprechend dem Anforderungsniveau des Bildungsganges
und des Bildungsverlaufes zunehmend auch Handlungsspielrdume fiir die Lernenden er6ffnen.

Die bei Lernerfolgsiiberpriifungen eingesetzten Aufgaben sind entsprechend der jeweiligen
Lernsituation in einen situativen Kontext eingefiigt, der nach dem Grad der Bekanntheit, Voll-
standigkeit, Determiniertheit, Losungsbestimmtheit oder der Art der sozialen Konstellation va-
riiert werden kann.

Mit dem Subjektbezug wird die individuelle Sicht auf Kompetenz in den Mittelpunkt gertickt.
Wesentlich sind die Annahme der Rolle und die selbststindige subjektive Auseinandersetzung
der Lernenden mit den Herausforderungen der Arbeits- und Geschéftsprozesse.

Konkretisierungen fiir die Lernerfolgsiiberpriifung werden in der Bildungsgangkonferenz fest-
gelegt.
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3.3 Anlage

3.3.1 Entwicklung und Ausgestaltung einer Lernsituation

Bei der Entwicklung von Lernsituationen sind wesentliche Qualitdtsmerkmale zu berticksichti-
gen.

,,Eine Lernsituation

— bezieht sich anhand eines realitidtsnahen Szenarios auf eine beruflich, gesellschaftlich oder
privat bedeutsame exemplarische Problemstellung oder Situation

— ermoglicht individuelle Kompetenzentwicklung im Rahmen einer vollstandigen Handlung
— hat ein konkretes, dokumentierbares Handlungsprodukt bzw. Lernergebnis und

— schlieBt angemessene Erarbeitungs-, Anwendungs-, Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie

w1

Erfolgskontrollen ein®.

Mindestanforderungen an die Dokumentation einer Lernsituation

— ,,Titel (Formulierung problem-, situations- oder kompetenzbezogen)
— Zuordnung zum Lernfeld bzw. Fach

— Angabe des zeitlichen Umfangs

— Beschreibung des Einstiegsszenarios

— Beschreibung des konkreten Handlungsproduktes/Lernergebnisses

— Angabe der wesentlichen Kompetenzen

— Konkretisierung der Inhalte

— einzufiihrende oder zu vertiefende Lern- und Arbeitstechniken

— erforderliche Unterrichtsmaterialien oder Angabe der Fundstelle und
— organisatorische Hinweise®.!

Zur Unterstiitzung der Bildungsgangarbeit wurde im Rahmen der Bildungsplanarbeit ein Bei-
spiel fiir die Ausgestaltung einer Lernsituation fiir diesen Ausbildungsberuf entwickelt.? Die
dargestellte Lernsituation bewegt sich in ihrer Planung auf einem mittleren Abstraktionsniveau.
Sie ist als Anregung fiir die konkrete Arbeit der Bildungsgangkonferenz zu sehen, die bei ihrer
Planung die jeweilige Lerngruppe, die konkreten schulischen Rahmenbedingungen und den
Gesamtrahmen der Didaktischen Jahresplanung beriicksichtigt.

!'s. Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fachklassen des dualen Sys-
tems*
2 s. www.berufsbildung.nrw.de
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3.3.2 Vorlage fiir die Dokumentation einer Lernsituation'

Nr. Ausbildungsjahr
Biindelungsfach:  Titel

Lernfeld Nr.: Titel (... UStd.)
Lernsituation Nr.: Titel (... UStd.)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis

gof. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung

Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte
— Kompetenz 1 (Facherkiirzel) -
— Kompetenz 2 (Facherkiirzel) -
— Kompetenz n (Facherkiirzel)

Lern- und Arbeitstechniken

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Organisatorische Hinweise
z. B. Verantwortlichkeiten, Fachraumbedarf, Einbindung von Experten/Exkursionen, Lernortkooperation

, Anwendungs-Know-how, [nformatische Grundkenntnisse (Bitte markieren Sie alle Aussagen zu diesen drei Kompetenzbereichen in den ent-
sprechenden Farben.)

! Zu einer exemplarischen Lernsituation fiir diesen Ausbildungsberuf: s. www.berufsbildung.nrw.de
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