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7/ Ausbildungsberufe in 4 Ausbildungsordnungen

= Fachkraft Kiiche
(zunachst befristet auf 7 Jahre)

Koch/K6chin

Fachkraft fir Gastronomie
(mit Schwerpunkten Restaurantservice oder Systemgastronomie)

Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie

L Fachmann/-frau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
I Hotelfachmann/-frau
L

S, Kaufmann/-frau fiir Hotelmanagement m st o s
& in Bayern
SB[ %
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5 DEHOGA Bayern
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Was sind die wichtigsten Neuerungen?

= Neu: 2-jahriger Berufe > Fachkraft Kiiche

= Fachkraft fiir Gastronomie - Schwerpunkt Restaurantservice oder
Systemgastronomie

= Fachmann/-frau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (ReVa)
- Restaurantservice, Veranstaltungen, Bar

= Kaufmann / Kauffrau fiir Hotelmanagement (HoKa)

= detailliert formulierte Ausbildungsrahmenpléne

= Gestreckte Abschlusspriifung

»  Kodifizierte Zusatzqualifikation (ZQ) Bar + Wein / vegetarische/vegane Kiiche

* Gemeinsame Beschulung aller Berufe im 1. Ausbildungsjahr ist méglich

Industrie- und Handelskammern
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Basis-Berufsbildpositionen (BBP)

Grundlage des einheitlichen Rahmenlehrplan im 1. Ausbildungsjahr
- gemeinsame Basis-Berufsbildpositionen (BBP) -

= Umgang mit Gasten und Kollegen - Reflektion der eigenen Rolle
im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber
Annahme und Einlagerung von Waren

Basics Kiiche

Basics Service

Basics Wirtschaftsdienst

Q@
&i55®”” DEHOGA Bayern

Berufsbildpositionen (BBP)

Hygiene
- Integrativ in allen 7 Berufen identisch
- zzgl. berufsspezifisch

Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitern
- Im 3. Ausbildungsjahr in allen dreijahrigen Berufen
- ldentisch bei Hofa/ReVa/Koch
- Eingebettet in Personalwirtschaft bei
Kaufleuten fir Hotelmanagement/
Fachleuten fiir Systemgastronomie
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Industric- und Hardelskammern
in Bayern

Visi DEHOGA Bayern
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Berufsbildpositionen (BBP) ”

9;’S‘t‘-aAn“dard-Bérufsbildposition (BBP)
- zzgl. berufsspezifisch

Nachhaltigkeit
—> Standard-Berufsbildposition
—> zzgl. berufsspezifisch

'1, Energie-Berechnung, unternehmerisches Handeln + +

@ Industrie- und Handelskammerm
‘6‘9’& in Bayern
2
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Inhalte
der 7 Ausbildungsberufe

Industric- und Handelskammern
in Bayern
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= Fachkrafte Kiiche unterstiitzen Kéche und Kéchinnen bei der Zubereitung
von Speisen und Gerichten und bei den vor und nachbereitenden
Aufgaben. Sie bereiten selbstédndig einfache Speisen zu.

= 2-jahrige Ausbildung

= Prifungsstruktur: Zwischenpriifung und Abschlusspriifung

= Berufseinstieg fur praktisch orientierte Jugendliche

= Abschlussprifung FK-Kiiche ist identisch mit GAP 1 Koch/K&chin
= Méglich: 3. Ausbildungsjahr - Koch / Kéchin
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BBP und Zeitrichtwerte

zeitliche

Richtwerte in

Wochen im
1. bis | 13. bis

12 24,

Monat | Monat
Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
JAnnahme und Einlagerung von Waren 4

Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

N

3 [Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fir die Speisenzubereitung 10
sowie Einsatz von Gerdten, Maschinen und Arbeitsmitteln

4 JAnwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 8 2
5 \Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und
Wirtschaftsdienst
Durchfiihrung von Hygienemafnahmen 4
6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und 10 2
Gerichten aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen
7 IAnrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von StiRspeisen 4
*(‘—R'sc"’é‘ und ¥on Desserts. — Industrie- und Handelskammern
"4’ 8 |Zubereitung von einfachen Suppen, Soften und Eintépfen 4 16 in Bayern
° P9 |Zubereitung von Sattigungsbeilagen 14
g i(‘;l "‘ ~ 10 |Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18
2,
%nysxs@ DEHOGA Bayern
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Der neue Ausbildungsberuf Fachkraft Kiiche richtet sich an alle, die professionelles
Kochen von Grund auf praktisch lernen wollen, sich jedoch weniger mit Theorie und
Zahlen beschaftigen mochten. Fachkrdfte Kiche kennen sich aus mit dem Kiichen-
Einmaleins: Sie lernen die Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln aller Art. Sie
wissen, wie einfache Speisen und Gerichte aus Fleisch, Fisch und Gemuse zubereitet werden.
Sie kénnen Salate und Desserts anrichten und garnieren und einfache Suppen und SoRen
herstellen. Dafilr lernen sie unterschiedliche Arbeits- und Schnitttechniken und Garverfahren
sowie den Umgang mit Rezepturen und Kiichengerdten. AuRerdem kénnen sie Waren
annehmen und einlagern und kennen sich mit Hygiene aus.

«Zubereiten von Salaten, Eierspeisen und Gemisegerichten
«Zubereiten von einfachen Suppen, Sofen und Eintdpfen
«Zubereiten von Sattigungsbeilagen

«Zubereiten von einfachen Fleisch- und Fischgerichten
«Anrichten und Garnieren von Gerichten und Speisen
s<Annehmen und Einlagern von Waren

«Einsetzen von Geréaten, Maschinen und Arbeitsmitteln
Anwenden von Arbeitstechniken und Garverfahren in der Kiiche
«Nachhaltigkeit und Hygiene

4-’Arbeiten im Team

DEHOGA Bayern

= Kdéche und Kéchinnen sind die Chefs in der Kliche. Sie beherrschen alle
Tatigkeiten die fir die Herstellung von Speisen und Gerichten
erforderlich sind vom Einkauf, Lagern und Priifen der Waren tber
Koordinieren der Arbeitsablaufe und Speisenreihenfolge sowie
Zubereitung und Préasentation der Speisen.

= 3-jahrige Ausbildung
= Prufungsstruktur: GAP 1 und GAP 2
= GAP 1 = Abschlusspriifung der FK Kiiche

= Mitarbeiterfuhrung, Energieverbrauchsanalyse, unternehmerisches
Handeln und Denken

Zusatzqualifizierung ZQ - vegetarische / vegane Kiche
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zeitliche Richtwerte .
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes inwochenim _| BBP und Zeitrichtwerte
. 1. bis 18. [19. bis 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern 4
2 lJAnnahme und Einlagerung von Waren 4
3 IVor- und Nachbereitung von Arbeiten fir die Speisenzubereitung sowie Einsatz von 6
Geréten, Maschinen und Arbeitsmitteln
4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst 4
6 Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten 12
7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und von Pilzen 10 5
8 Zubereitung von Suppen, Soften und Eintdpfen 12
g [Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch 6 11
10 [Verarbeitung und Zubereitung von Fisch 4 4
Durchfithrung von Hygienemafnahmen 4
1 Herstellung und Verarbeitung von Teigen und M 1 6
12 Herstellung von StiRspeisen 2 8
13 Planung und Umsetzung des nachhalligen Einsatzes von Geraten, Maschinen, 6
/Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen
14 lIAnwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche 6
15 Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten 4
16 Sicherstellung von Warenflissen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8
7___|Kichentechnische Verwaltungsprozesse 4 D
Qvl“ 4 _|Beratung von Gésten sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8 in Bayern
go Bl ;’ leitung und Fiithrung von Mitarbeitenden 8
A
% 4

DEHOGA Bayern

Kéchinnen und Kdche sind echte Genuss-Experten. Kern ihrer Aufgaben ist das Zubereiten von
Speisen und Meniis. Dafiir lernen sie alle wichtigen Arbeitstechniken und Wissenswertes tiber
Lebensmittel - von Fleisch und Fisch tber Pflanzenkiche bis hin zu Desserts. Diese solide Basis
ermdglicht dem Nachwuchs eine berufliche Zukunft in den unterschiedlichsten Betrieben: Vom
Gasthaus bis zum Businesshotel, von der GroRkiiche bis zum Sternerestaurant oder sogar auf
einem Kreuzfahrtschiff. Kochen ist beides: Handwerk und Kunst.

. Zubereiten vielfaltiger Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln, Fleisch und Fisch mit Hilfe
professioneller Arbeitstechniken und Geréte

. Herstellen von Suppen und Soflen, SliRspeisen und Salaten, Teigen und Massen

. Planen von Arbeitsabldufen in der Kiiche B B

. Beschaffen, Annehmen und Einlagern von Waren |

o Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Ertrdgen und Preisen

. Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmitteln und Ressourcen

o Hygiene und Dokumentation

o Erarbeiten von Mentivorschldgen und Beratung der Géaste

. Arbeiten im Team

. Anleiten und Fithren von Mitarbeitenden

SERISCH,

A&
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= Die Fachkraft fir Gastronomie (FK Gastro) ist ein Allrounder im Gastgewerbe. Sie
unterstutzt das Gastro-Team im operativen Geschéft, insbesondere in der
Géstebetreuung.

= 2-jdhrige Ausbildung

»  Prifungsstruktur: Zwischen- und Abschlusspriifung

= 4-monatige Schwerpunktausbildung: Restaurantservice oder Systemgastronomie
= Méglich: 3. Ausbildungsjahr > ReVa oder SySy's

zeitliche Richtwerte

. . . in Wochenim o )
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes 1 bis 12. 113. bis 24. BBP und Zeltrlchtwel’te
Monat Monat

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle

1 im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder 8 12
Gastgeberin

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10

3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 14
Produktion

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 8 12

6 Unterstitzung verkaufsférdernder MaRnahmen 12
Hygiene 4
Schwerpunkt Restaurantservice

7 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 4

8 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 12

Schwerpunkt Systemgastronomie
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 8
Produktion

Umgang mit Gésten

EHOGA Bayern
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Fachkréfte fiir Gastronomie beherrschen die Grundlagen des Gastronomie-Einmaleins: Sie
begriiBen und beraten Géaste, servieren Getranke und Speisen und kassieren. Die Fachkréfte sind
Gesicht und Stimme ihres Betriebes gegeniiber dem Gast. Ihre Aufgabe ist es, das Gasterlebnis
zu gestalten, freundliche und fachkundige Berater, Verkaufer und Kiimmerer zu sein. Dafir
lernen sie auch in der Kiiche die Grundlagen Uiber Lebensmittel und ihre Verwendung in der
Gastronomie sowie im Wirtschaftsdienst alles Wichtige zur Gestaltung und Pflege von Gastraumen.

Empfangen und Betreuen der Gaste

Servieren von Speisen und Getrénken

Betreuung und Beratung von Géasten

Herstellen von HeiR- und Kaltgetrénken, Ausschenken von Getranken
Servieren von Speisen und Getranken

Lagerhaltung

Herstellen und Anrichten von einfachen Speisen

Anlass- und saisonbezogenes Herrichten von Gastrdumen
Verkaufsférderung

Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen
Nachhaltigkeit und Hygiene

RISCH Arbeiten im Team
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DEHOGA Bayern

Fachleute fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sind erster
Ansprechpartner fur die Restaurantgéste. Sie planen und organisieren
Veranstaltungen, koordinieren Serviceablaufe, beraten und betreuen Gaste
im Restaurant, bei Veranstaltungen, im Restaurant und an der Bar.

= 3-jahrige Ausbildung

= Prufungsstruktur: Gestreckte Abschlussprifung (GAP 1 + GAP 2)
—> Praktische Serviceprifung mit 4-Gange-Menli

= ReVa - Restaurantservice + Veranstaltung / Bankett + Bar

= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein

DEHOGA Bayern
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zeitliche Richtwerte
in Wochen im
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes
1. bis 18.[19. bis 36.
Monat Monat
1 Umgang mit Gésten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 20
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 14
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstiitzung verkaufsférdernder MaBnahmen 2 10
Hygiene 4
7 Herrichten und Pflegen von Gésterdumen 4
8 Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten, Verkauf von 4
Produkten und Dienstleistungen
9 Wahrnehmung von Aufgaben an Bar und am Getrénkebuffet 8
10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6
11 Planen und Koordinierung von Serviceabldufen 6
12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8
13 Konzeption von Veranstallungen, Tagungen und Banketts 8
14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
Durchfithrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
Anleitung und Fithrung von Mitarbeitenden 8

11.05.2022

BBP und Zeitrichtwerte

Industrie- und Handelskammern
in Bayern

Fachleute fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben das Wohlergehen ihrer Gaste im
Blick — ob beim intimen Candlelight-Dinner oder bei der grofken Tagung, ob bei der einzigartigen
Hochzeitsfeier oder im téglichen a la carte-Service. Sie haben die Gastgeber-Rolle im
Restaurant, an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten von Veranstaltungen. Sie
beherrschen alle Abldufe, vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der Rdume Uber das
Beraten der Gaste und das fachgerechte Servieren von Getranken, Speisen und Mens bis zur

Rechnungserstellung.

. Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

D Beraten der Géste uber Speisen und Getrénke

. Verkaufsférderung

. Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getranken

. Herstellen von Kaffeespezialitdten und Cocktails

. Organisation von Serviceablaufen

. Planen und Organisieren von Veranstaltungen

. Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen

. Nachhaltigkeit und Hygiene

. Anleitung und Fihrung von Mitarbeitenden und Arbeit im Team

RISCre,

55> DEHOGA Bayern
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Fachmann/-frau fiir Systemgastronom‘ie (SyFa)

» Fachleute fur Systemgastronomie sind die kiinftigen Restaurantmanager /-
innen. Sie organisieren alle Bereiche eines Restaurants nach einem zentral
festgelegten Gastronomiekonzept, von der Selbstbedienung bis zum Full-
Service. Sie steuern die kaufmannischen Abldufe ebenso wie die
Arbeitsablaufe und Uberwachen die Qualitédt der Produkte und Prozesse.

= 3-jahrige Ausbildung
= Prufungsstruktur: Gestreckte Abschlussprifung (GAP 1 + GAP 2)
= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein

21

zeitliche Richtwerte| -y
Lfd. Nr.| Teil des Ausbildungsberufsbildes a BoEHED o BBP und Zeitrichtwerte
1. bis 18.} 19. - 36.
Monat | Monat

1 Umgang mit G&sten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 20

Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 Annahme und Einlagerung von Waren 10
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der 14

Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstiitzung verkaufsférdernder Manahmen 2 10

Hygiene 4
7 Produktzubereitung 6
8 Betreuung und Beratung von Gésten, Verkauf von Produkten und 6

Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement
9 Systemorganisation und Systemmanagement 12
10 Warenwirtschaft 8 i\
11 Umsetzung von Personalprozessen 8 Pl J /
12 Personalfithrung und -entwicklung 8 \ 125
13 | Durchfithrung von Marketingaktivitéten 8 S
14 Kaufménnische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln 12 W T E——

in Bayern

22
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' Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie (SyFa)

Fachleute fiir Systemgastronomie sind gleichzeitig Gastro-Experten und Manager. Sie
arbeiten sowohl vor als auch hinter den Kulissen. Im Rahmen eines festgelegten und in mehreren
Betrieben eingesetzten Gastronomiekonzepts organisieren sie alle Bereiche eines Restaurants: Sie
kiimmern sich um das Wohl der Gaste und beraten diese. Sie sorgen dafiir, dass Ware am
richtigen Platz ist und die Zubereitung von Speisen und Getranken und der Service
funktionieren. Bei alledem stellen sie sicher, dass die Qualitatimmer stimmt. Denn in der Marken-
und Systemgastronomie kommt der Einhaltung der Standards eine besonders hohe Bedeutung zu.

. Umsetzen eines zentral vorgegebenen Gastronomiekonzeptes und Uberwachen
. der Einhaltung

. Organisieren und Steuern von betrieblichen Abldufen

° Empfangen, Betreuen und Beraten der Géaste

e Umsetzen des Reklamationsmanagements

. Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen

. Annehmen und Lagern von Waren sowie Uberwachen der Besténde

. Priifen der Beschaffenheit und Qualitédt von Lebensmitteln

. Planen des Personaleinsatzes, Anleiten von Mitarbeitenden, Arbeiten im Team
o Fihrung und Entwicklung von Mitarbeitenden

. Uberwachen der Produktqualitét und Durchfiihren von qualititssichernden MaRnahmen
Q),,E Ermitteln und Beurteilen von betrieblichen Kennzahlen

*%Planen und Durchfiihren von Marketingaktionen
=

= Hotelfachmann / -frau ist ein Allrounder in Beherbergungsbetrieben. Sie betreuen
Géste von der Ankunft bis zur Abreise, organisieren das Housekeeping und den
Frithstiicksdienst und betreuen Veranstaltungen. Sie {ibernehmen kaufmannisch
verwaltende Aufgaben in der Reservierung, im Verkauf und betreuen das
Marketing (Social Media).

= 3-jahrige Ausbildung

»  Prufungsstruktur: Gestreckte Abschlussprifung (GAP 1 + GAP 2)
= Neu: keine praktische Servicepriifung

= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein

DEHOGA Bayern

12



11.05.2022

Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

DEHOGA Bayern

26

. Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses

. Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs

. Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen

. Umsetzung des betrieblichen Channel- und Revenue-Managements
. Organisation und Durchfilhrung von Veranstaltungen

. Planung, Durchfiihrung und Kontrolle des Housekeepings

o Servieren von Speisen und Getrénken, Aufgaben im

Food & Beverage-Management

Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden
Schnittstellenmanagement

zeitliche Richtwerte
in Wochen im
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes . 19. bis
1. bis 18. 6.
Monat Monat
1 Umgang mit Gésten und Teammitgliedem, Reflektion der eigenen Rolle im 6
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 |Annahme und Einlagerung von Waren 6
3 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion 6
4 |Wahrmehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 \Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der 15
Reservierung
8  |Gastekommunikation und Beschwerde-Management 6
Durchfiihrung von HygienemaBnahmen 4
9 Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches 8
10 |Wahrnehmung von Aufgaben im Housekeeping-Management 10
11 |Wahmehmung von Aufgaben im Food-and-Beverage-Management 10
12 Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des 12
Revenue-Managements
13 [Umsetzung von MaRnahmen der Verkaufsférderung und des Marketings 12
14 |Verkauf, Organisation und Durchfiihrung von Veranstaltungen 10
15 |Gestaltung von biiroorganisatorischen Prozessen 4
Q\:AE‘“ He46  [Qualitéits- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen 6
§Q B 1%, JAnleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden 6
: 1)

Hotelfachleute sind Allrounder, die die Arbeit in den unterschiedlichen Bereichen eines
Beherbergungsbetriebs beherrschen. Kernaufgabe sind Reservierung und Empfang. Auch im
Bereich Food & Beverage (Service und Kiiche), im Housekeeping (Gestaltung und Pflege von
Zimmern), in Warenwirtschaft und Marketing werden Hofas griindlich ausgebildet. So iiberblicken
sie die Schnittstellen zwischen den Abteilungen und sorgen dafiir, dass die Qualitat liberall
stimmt und die Réader reibungslos ineinandergreifen. Die professionelle Kommunikation mit den

Gasten zieht sich wie ein roter Faden durch alle Tatigkeiten — im persénlichen Verkaufs- oder
Beratungsgesprédch, am Check-in wie auch {ber digitale Kanéle.
So sind Hotelfachmanner und Hotelfachfrauen Verstand, Herz und Seele des Hotels.

BBP und Zeitrichtwerte

Industrie- und Handelskammern
in Bayern

13
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' Kaufmann / Kauffrau fiir Hotelmanagement (HoKa)

DEHOGA Bayern

= Kaufleute fur Hotelmanagement arbeiten meistens hinter den Kulissen und
sind fur die kaufméannische Steuerung eines Hotels zustéandig. Sie
tbernehmen Aufgaben im Einkauf, Buchhaltung, Kalkulation,
Personalwesen, Marketing, Sozial Media und Controlling.

»  3-jahrige Ausbildung
= Prifungsstruktur: Gestreckte Abschlussprifung (GAP 1 + GAP 2)

= Kaufmann -/ frau flr Hotelmanagement - echte Alternative fiir ein Studium /
duales Studium!

= Entwicklung von Marketing (vorher Hofa)
= Zusatzqualifizierung ZQ - Bar und Wein

zeitliche Richtwerte
in Wochen im
Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes . 19. bis
1. bis 18. 16,
Monat Monat
1 Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im 6
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin
2 JAnnahme und Einlagerung von Waren 6
3 \Wahmehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiche oder in der 6
Produktion
4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 10
6 Wahrnehmung von Aufgaben am Empfang 15
7 Verkauf von Ubemachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der 15
Reservierung
8 Géstekommunikation und Beschwerde-Management 6
Durchfithrung von HygienemaRnahmen 4
9 Planung, Durchfithrung und Analyse des Channel-Managements und des 14
Revenue-Managements
10 |Entwicklung, Einsatz und Auswerlung von MarketingmaRnahmen 8
11 Steuerung, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen 10
12 |Gestaltung von biiroorganisatorischen Prozessen 4
13 Qualitats- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen, 6
Pro: teuerung
15M614  [Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und Personalprozessen 12
v 1% __|Warenwirtschaft und Einkauf 8
Kaufménnische Steuerung und Kontrolle

28
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Kaufmann / Kauffrau fiir Hotelmanagement (HoKa)

iir Hote et t sind die Steuermanner bzw. Steuerfrauen im Hotel. Sie
erlernen das komplette Hotel-Einmaleins: Reservierung und Empfang, Food & Beverage (Service
und Kiiche), Housekeeping sowie Warenwirtschaft. Ziel ist, sie auf eine spéatere Tatigkeit in der
Verwaltung und Steuerung eines Hotels vorzubereiten. Kennzahlen spielen dabei eine wichtige
Rolle. Deshalb liegt der Fokus im dritten Ausbildungsjahr auf Prozesssteuerung und Controlling.
Kaufmanner und Kauffrauen fur Hotelmanagementsteuern den Vertneb Sie planer

Marketingmafinahmen und Personalprozesse und ga

aufleute fir F

° Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs
. Verkauf von Ubernachtungen und Dienstleistungen

. Planung und Analyse des Channel- und Revenue-Managements |
e Preiskalkulation

. Auswertung von Kennzahlen

o Organisation und Kalkulation von Veranstaltungen

e Kaufménnische Steuerung und Kontrolle

° Entwicklung und Einsatz von Marketingstrategien

® Prozesssteuerung und -optimierung

D Planung und Umsetzung von Arbeits- und Personalprozessen
Umgang mit Gasten und Gestaltung des Gasterlebnisses

29

Ubersicht Priifungen

Priifungsstruktur

[ndustric- und Hardelskammern
in Bayern

30
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Priifungsstruktur Kiichenberufe

Prifungsstruktur Kiichenberu

ENNEEE [

fe

Zwischenpriifung
{Kichentechnische Praxis)
WiSo Produkte Arbeitsaufgabe mit FG
AP und bereiten von ei GAP 1
Lagerhaltung und schriftlicher Teil

Produkte, Technologie  Arbeits- WiSo

Lager- Gaste- aufgabe
haltung information 3-Gang-
und und Men(
Waren- Arbeiten im
wirschalt Team

GAP 2

»Ruckfalloption”
i BADEHOGA

BUNDEIVIREAND

RISCry, Industrie- und Handelsk
QJ{@ "5‘9& i: ;:(y:n und Handelskammern
2 H)OE
L
X y

DEHOGA Bayern
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Prifungsstruktur Gastroberufe

Prifungsstrukiur Gastroberufe
PB| Abschiusspritung FK Gastonomio | PB | Refa [ps] Syfa
(F gsbereich fiir Du leg in beide dreijahrige Berufe) AP Fackkraft
Produktion und Service
=GAP1
(B inkl. verkaufsférdemde B g, Zubereitung eines Produkles, Service oder Prasentation)| gefasyta
Arbeitsaufgabe mit situali Fachgespréch und schriftlicher Aufgabe
Die sct Aufgabe b auch den Schwerpunkt (Restaurantservice bzw. nomie)
ich fiir
2 und Warenlagerung Warenlagerungund Warenlagerung und Marketing
Produktkompetenz
Schriftiche Aufgabe Schriftliche Aufgabe Schiifiiiche Aufgaba
v tatt tai g und Kontrolle,
bl ""f:: g Systemorganisation und GAP 2
tschatt)
At SaBEL
Aufgabe Aufgaba
Teamkommunikation und Betriebliche Abliufe in der
Gespriichsfiihrung Systemgastronomie
i Arbeitsaufgabe mit
Gasprachssimuation aultragsbezogenem Fachgesprach <
A
3 WiSo 5 WiSo 5 WiSa <
Industric- und Handelskammern
in Bayern

32

16



Priifungsst

Priif

uktur Hotelberufe

truktur Hotelberufe

PB Hotelfachleute [pB] Hotelkaufleute
Aufgaben am Empfang und gastr Ische Angebot
1 GAP1
2 Arbeitsaufgaben und schriftliche Aufgabe
Veranstaltungen, F&B Warenwirtschaft, Einkauf und Kalkulation

2 2 von Veranstallungen

Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe

Revenuemanagement, Marketing und Steuerung und Kontrolle des

3 Verkauf 3 Beherbergungsbetriebes

Schriftliche Aufgabe Schriftliche Aufgabe GAP2

4 Mitarbeiterfihrung, Schnittstellen)

Organlsation des Beherbergungsbetriebes
(insbesondere Reservierung, Housekeeping,

Personalwirtschaft

Fallbezogenes Fachgesprach

Fallbezogenes Fachgesprach

5 WiSo

5 WiSo

DEHOGA Bayern
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Faire

Faires Arbeits-

Gehalt zeiten
Faires Gehalt Faire Arbeitszeiten
(steuerfrsie digitale Zeit- und
Sachleistungen Pausenerfassung -
/ Wohnung / Mancher Mitarbeiter
Wheiterbildung) arbeitet unter Soll!
> Uberstunden sind
einhergehend mit kein Anrecht des

steigenden Preisen Unternehmers*In.

‘{Q_\HSCH‘\

g‘b“ A X
124
,L‘)‘llasxgc’

ET] 10“\

<

04’/7

DEHOGA Bayern
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Ausbildung ist Chefsache

Unternehmer-
ersonlichkeit !
i & Emotionale
Unternehmens- Heimat
kultur
Unternehmer- Emotionale Heimat —

persdnlichkeit & mein Betrieb & Team

Unternehmenskultur—  geben mir Halt und
der UN kennt seine MA  Familie - wir stehen
und deren persdnliche fureinander ein
Belange und Gemeinsame Werte
Bedurfnisse

Solidargemeinschaft
- Mitarbeiter Gesprach

DER WEG ZU BEGEISTERTEN UND LOYALEN MITARBEITERN

WERTSCHATZENDE AUSBILDUNG

Begleitete Kariere

3. Ausbildungsjahr

2 Aushildungsjahr

gl

Schulpatenschaft

f
r:.:iun:-}nt LAKE um{

|

11.05.2022

Industrie- und Handelskammemn
in Bayern

zumwmswuevwhnwm

]
!
=
)
J

* busbicungsvertsag
znmmwmapm s Esven emtaden

= Patenschatt mit Mgememtaidender Schule vor O
Vers sbschfielen

= Berstuntormabon Vorrag m e Sehue haen
« Inferessers Schaupper A7l ung Ellem in den
Eetne entaden
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IHR BETRIEB NOCH NICHT DABEI?

Dann aber los!

Machen Sie mit und melden Sie lhren Betrieb zur Zertifizierung als TOP-
Ausbildungsbetrieb an! Wir haben thnen alle wichtigen Informationen zur Teilnahme am
neuen Qualitatssiegel zusammengestelit

Informationen:

https://topausbildung.de/

Griine Kommunikation

Bayerns Gastgeber.
Nachhaltig der Umwelt verbunden.

Viirbewegen Menschen end die Wirtschalt Aus Bayern fiir Bayern,
i dche und ional und frisch.
leidenschafiliche Debatten
Wir sind der Pulsschlag Bayerns, fr Regionalitat,
Bei uns wird Zukunft gemacht.
Doch damit nicht genug:

Gemeiasam wallenwirvorangehen. Vieles setzen
wiir bereits seit um, aber wir h
eureichen. Teadilionsbewusst, visiondg nachhalti,
natdriidh und nah. Unterstdizen Sie uns dabel und
erleben Sie die Generationen vemlfikhtende
Gastlreundschaftin Bayern.

@ Unsere Nahrungsmittel beziehen wir aus heimischer
Landwirtschaftund Eigenherstellung, von Bickern,
Metzgein, Brauem und Winzem vor Ort.

© Handwerker aus der Region lertigen unsere Mobel
und halten unsere Geb3ude Instand.

© Wir setzeninunseren Hausern aul heimische
Watenalien und emeuerbare Rohstoffe

@ Der €O, Fullabdruck istbeim Wegins hefnische
Wirshaus und beim Urlaub in der Reglen klein. 8ef uns.

kehren Sie mil Freude und o

Wir freuen uns auf Ihren Besuch|
1hr bayerisches Gastgewerbe

Wenig Miill.
Viel Genuss,

Wit reduzieren Lebensmittebeste schon bei der
Herstellung unserer Gerkchte, sparen b Einvieg-

TOP

AUSBILDUNGS
BETRIEB
DEHOGA

Nachhaltig in die Zukunft,
Wir starten durch,

Zukunlt inHand,

fir
umursere Ziele 2u enreichen:

@ Viir schfen die Sensibitatder Akteure aus der
Branche fGr unsere Unvelt und unterstitzen
Umweltprojeklein unseren Betrieben. DN

© Wirsatzenauf Green Hospitality und minimieren P e
unseren CO,-Abdnick,

© Wirbieten ,griine Meelings” in unseren Hotels an
it ; Babdruck

zukunfisfihig ru gestalten.

© Wirzentilizieren Hachhalligkeit Unsere Betriebe
durchlaulen eine Uimweltberatung und werden Teil
des Umiweltpakes Bayern.

24 Stunden am Tag, 7 Tage die Wodhe,
365 Tage im Jahr, Gastgeber sein ist Berufung.

Bayeras Hoteliers und Gastionomen leben vom
Gestern, (iilien den Mament im Heute und
gestalten das Morgen. Die Natur ist dabel unser
héchst . Sic schafft Raum fir Bayerns

in einem nachhaltigen, umyekiewussten
2usaminenspicl mit unserer Umwelt

36

unvergleichliche Atmosphire Im Einklang mit
unserer Umwelt leben wir Gastizeundsehaft.

https://topef:
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