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Wesentliche Änderungen 

 Insgesamt 7 Berufe in 3 Bereichen (Küche, Gastronomie, Hotel)

 Gestreckte Abschlussprüfung für die dreijährigen Berufe

 Änderungen bisheriger und neue Ausbildungsinhalte

 Die zeitliche Gliederung der Ausbildung bekommt eine größere Bedeutung, da die 

Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate für die Abschlussprüfung Teil 1 relevant sind.

 Bundeseinheitliche Zusatzqualifikation „Bar und Wein“

 Neue Berufsbildposition „Digitalisierte Arbeitswelt“ 

 „Rückfalloption“ von drei- auf zweijährigen Beruf im Restaurantbereich
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Sieben Berufe in drei Bereichen

Koch/Köchin

Fachkraft 

Küche

Hotelfachmann/      

-frau

Fachmann/-frau 

für Restaurants +

Veranstaltungs-

gastronomie

SP Restaurant-

service

Fachmann/ -frau 

für System-

gastronomie 

SP System-

gastronomie

Kaufmann/ -frau 

für Hotel-

management
3.

2.

1.

Teil 2 Teil 2 Teil 2 Teil 2Teil 2

Fachkraft für Gastronomie

Kernkompetenzen –

zwei Jahre gemeinsame 

Beschulungsmöglichkeit 

nach 12 Monaten Zwischenprüfung

gemeinsame 

Beschulung 

mit 

Koch/Köchin

AP/Teil 1 AP/Teil 1 AP/Teil 1 Teil 1 Teil 1

zwei Jahre gemeinsame 

Beschulungsmöglichkeit 
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Berufe im Gastrobereich

Fachkraft für Gastronomie
Schwerpunkt Restaurantservice

Schwerpunkt Systemgastronomie

(2 Jahre)

Fachmann/-frau für Restaurants 

und Veranstaltungsgastronomie
(3 Jahre)

Fachmann/-frau für 

Systemgastronomie
(3 Jahre)
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Integrativ zu vermittelnde Kenntnisse, Fertigkeiten und Fähigkeiten
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Ausbildungsinhalte Fachkraft für Gastronomie

*
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Ausbildungsinhalte Fachkraft für Gastronomie
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Ausbildungsinhalte Fachmann/-frau für Systemgastronomie

*
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Ausbildungsinhalte Fachmann/-frau für Systemgastronomie
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Ausbildungsinhalte Fachmann/-frau für

Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
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Ausbildungsinhalte Fachmann/-frau für

Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
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Ausbildungsinhalte Fachmann/-frau für

Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Fußzeile

• Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar und am Getränkebuffet

• den Arbeitsbereich aufgrund der Tagesplanung gastorientiert und anlassbezogen vorbereiten, die erforderlichen 

Getränke und Zutaten bereitstellen sowie Garnituren herstellen 

• bei Betriebsöffnung und -schließung Warenbestände prüfen und dokumentieren sowie Fehlbestände ermitteln 

• bei Bestandsabweichungen, insbesondere durch Eigenverbrauch, Bruch, Verderb, Schwund und Diebstahl, die 

betriebsüblichen Maßnahmen einleiten

• mit Gästen kommunizieren und durch aktive Beratung das Gasterlebnis gestalten, nichtalkoholische Getränke, 

insbesondere Wasser, Limonaden und Säfte sowie Bierspezialitäten den Gästen aktiv anbieten, erläutern und 

empfehlen

• Weine und Schaumweine sowie Spirituosen den Gästen aktiv anbieten und empfehlen, dabei die Herkunft der 

Getränke erklären sowie diese sensorisch, insbesondere geschmacklich, beschreiben 

• Mischgetränke, insbesondere klassische Cocktails und Trendcocktails, den Gästen aktiv anbieten, erklären und 

unter Anwendung entsprechender Arbeitstechniken nach Rezepturen herstellen 

• Heiß- und Kaltgetränke, insbesondere Kaffee- und Teespezialitäten, den Gästen aktiv anbieten, erklären und unter 

Anwendung entsprechender Arbeitstechniken nach Rezepturen herstellen

• beim Getränkeservice passende Gläser einsetzen und empfohlene Trinktemperaturen gewährleisten

• den Arbeitsbereich, die Geräte und die Arbeitsmittel unter Berücksichtigung der hygienischen und betrieblichen 

Vorgaben organisieren und reinigen 
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Ausbildungsinhalte Fachmann/-frau für

Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Fußzeile

• Servicearbeiten am Tisch des Gastes

• Speisen und Getränke präsentieren, servieren und ausheben, dabei mit den Gästen kommunizieren

• Mehrgangmenüs servieren, dabei klassische Servierarten anlassbezogen anwenden und insbesondere Speisen 

vorlegen 

• Fleischteile tranchieren und Fische filetieren

• Weiß-, Rosé-, Rot- und Schaumweine fachgerecht servieren

• Rotweine dekantieren 
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Formulierungstechniken der Ausbildungspläne

Genaue Angaben

Speisen, Gerichte und 

Getränke geschmacklich 

beschreiben und deren 

Herkunft, Beschaffenheit 

und Zubereitung den 

Gästen erklären 

Betriebliche 

Ausgestaltung

Service von Speisen, 

Gerichten und Getränken 

nach der betrieblichen 

Serviceform durchführen

Betriebliche Gebrauchs-

gegenstände, insbeson-

dere Geschirr, Besteck… 

auswählen

Unterschiedliche Tiefe

...daran mitwirken…

…durchführen…

…Maßnahmen einleiten…
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Zusatzqualifikation: Bar und Wein

 Arbeiten an der Bar

 Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails 

und Spirituosen

 Produktkompetenz Wein 
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Prüfungen Fachkraft für Gastronomie
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Prüfungen Fachleute für Systemgastronomie
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Prüfungen Fachleute für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
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Zu guter Letzt

• Die Abschlussprüfungen Teil 1 werden zukünftig vermutlich im Frühjahr und im Herbst 

stattfinden.

• Welche schriftlichen Aufgaben in welcher Form (programmiert oder ungebunden) erstellt 

werden, wird in den nächsten Monaten durch die Aufgabenerstellungsausschüsse festgelegt.

• Fallbezogene und auftragsbezogene Fachgespräche sind keine Gesprächssimulation, 

sondern ein Gespräch, welches sich auf die jeweilige Aufgabe bezieht. Es soll geprüft werden, 

ob die Prüfungsteilnehmer Hintergründe verstehen und Lösungswege aufzeigen können.

• Rückfalloption: Besteht Prüfling der dreijährigen Berufe im Gastrobereich nicht, kann die 

Fachkraft Gastronomie zuerkannt werden (AP Teil 1, das Fach Wiso und ein bestimmtes 

weiteres Fach mindestens ausreichend). Diese Option gilt nicht für die Hotelberufe

• Die Inhalte der Ausbildungspläne und –verordnungen finden Sie auf jeden Fall auf den Seiten 

des Bundesinstitutes für Berufsbildung www.bibb.de

http://www.bibb.de/

