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Zukunft denken: Neuordnung gastgewerbliche Berufe
Hans Schneider — Vorsitzerider Berufsbildungsausschuss
Bayern und Bund
Susanne Droux - Geschäftsführerin Berufsbildung
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Ablauf Neuordnungsverfahren

Neuordnung Gastgewerbliche Ausbildungsberufe
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4 Ausbildungsordnungen (AO's)

7 Ausbildungsberufe in 4 Ausbildungsordnungen
Fachkraft Küche
(zunächst befristet auf 7 Jahre)

Koch/Köchin
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Fachkraft für Gastronomie
(mit Schwerpunkten Restaurantservice oder Systemgastronomie)

Fachmann/-frau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Fachmann/-frau für Systemgastronomie

Hotelfachmann/-frau

Kaufmann/-frau für Hotelmanagement

31
Industric- und Ilandelskammun
in Baycrn
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Was sind die wichtigsten Neuerungen?

• Fachkraft für Gastronomie --> Schwerpunkt Restaurantservice oder
Systemgastronomie

• Fachmann/-frau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie (ReVa)

Restaurantservice, Veranstaltungen, Bar

• Kaufmann / Kauffrau für Hotelmanagement (HoKa)

• detailliert formulierte Ausbildungsrahmenpläne

• Gestreckte Abschlussprüfung

• Kodifizierte Zusatzqualifikation (ZQ) Bar + Wein / vegetarische/vegane Küche

• Gemeinsame Beschulung aller Berufe im 1. Ausbildungsjahr ist möglich

Neu: 2-jähriger Berufe Fachkraft Küche
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Basis-Berufsbildpositionen (BBP)

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

• Umgang mit Gästen und Kollegen - Reflektion der eigenen Rolle
im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

• Annahme und Einlagerung von Waren
• Basics Küche
• Basics Service
• Basics Wirtschaftsdienst
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Berufsbildpositionen (BBP)

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

Anleitung und Führung von Mitarbeitern
▪  Im 3. Ausbildungsjahr in allen dreijährigen Berufen
▪  ldentisch bei Hofa/ReVa/Koch

Eingebettet in Personalwirtschaft bei
Kaufleuten für Hotelmanagement/
Fachleuten für Systemgastronomie
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Berufsbildpositionen (BBP)

->Standard-Berufsbildposition (BBP)
zzgl. berufsspezifisch

HachhafitjgkeK
Standard-Berufsbildposition

--> zzgl. berufsspezifisch
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Energie-Berechnung, unternehmerisches Handeln + +

DEHOGA Bayern

i i i i Industrie- und Ilandelskamnscrn
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Inhalte
der 7 Ausbildungsberufe

4194416

HI•e'r v •c• _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _

DEHOGA Bayern

illIndustrie- und flandrIskarntnern

in Bayern

8

4



11.05.2022

Fachkraft Küche (FK Küche)

• Fachkräfte Küche unterstützen Köche und Köchinnen bei der Zubereitung
von Speisen und Gerichten und bei den vor und nachbereitenden
Aufgaben. Sie bereiten selbständigeinfache Speisen zu.

• 2-jährige Ausbildung

• Prüfungsstruktur: Zwischenprüfung und Abschlussprüfung

• Berufseinstieg für praktisch orientierte Jugendliche

• Abschlussprüfung FK-Küche ist identisch mit GAP 1 Koch/Köchin

• Möglich: 3. Ausbildungsjahr Koch / Köchin
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Fachkraft Küche (FK Küche)

BBP und Zeitr ichtwerte
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Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche
Richtwerte in
Wochen im

1. bis
12.

Monat

13. bis
24.

Monat
1 Umgang mit Gästen und Teammitqliedern 4
2 Annahme und Einlagerung von Waren 4

3 Vor- und Nachbereitung von Arbeiten für die Speisenzubereitung
sowie Einsatz von Geräten, Maschinen und Arbeitsmitteln

10

4 Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Küche 8 2

5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und
Wirtschaftsdienst 4

Durchführung von Hygienemaßnahmen 4

6 Zubereitung von Salaten, Eierspeisen und einfachen Speisen und
Gerichten aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus Pilzen

10 2

7 Anrichten und Garnieren von kalten Gerichten, von Süßspeisen
und von Desserts

4

8 Zubereitunq von einfachen Suppen, Soßen und Eintöpfen 4 16
4 9 Zubereitung von Sättigungsbeilagen 14

10 Zubereitung von einfachen Fleisch- und Fischgerichten 18

Industrie- and I landcickarcrncrn
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Fachkraft Küche (FK Küche)
Der neue Ausbildungsberuf Fachkraft Küche richtet sich an alle, die professionelles
Kochen von Grund auf praktisch lernen wollen, sich jedoch weniger mit Theorie und
Zahlen beschäftigen möchten. Fachkräfte Küche kennen sich aus mit dem Küchen-
Einmaleins: Sie lernen die Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln aller Art. Sie
wissen, wie einfache Speisen und Gerichte aus Fleisch, Fisch und Gemüse zubereitet werden.
Sie können Salate und Desserts anrichten und garnieren und einfache Suppen und Soßen
herstellen. Dafür lernen sie unterschiedliche Arbeits- und Schnitttechniken und Garverfahren
sowie den Umgang mit Rezepturen und Küchengeräten. Außerdem können sie Waren
annehmen und einiagern und kennen sich mit Hygiene aus.

•Zubereiten von Salaten, Eierspeisen und Gemüsegerichten
•Zubereiten von einfachen Suppen, Soßen und Eintöpfen
•Zubereiten von Sättigungsbeilagen 1111
•Zubereiten von einfachen Fleisch- und Fischgerichten e
•Anrichten und Garnieren von Gerichten und Speisen I
•Annehmen und Einiagern von Waren
•Einsetzen von Geräten, Maschinen und Arbeitsmitteln
•Anwenden von Arbeitstechniken und Garverfahren in der Küche
•Nachhaltigkeit und Hygiene :',.1g4tfärtzal

• Köche und Köchinnen sind die Chefs in der Küche. Sie beherrschen alle
Tätigkeiten die für die Herstellung von Speisen und Gerichten
erforderlich sind vom Einkauf, Lagern und Prüfen der Waren über
Koordinieren der Arbeitsabläufe und Speisenreihenfolge sowie
Zubereitung und Präsentation der Speisen.

• 3-jährige Ausbildung

• Prüfungsstruktur: GAP 1 und GAP 2

• GAP 1 = Abschlussprüfung der FK Küche

• Mitarbeiterführung, Energieverbrauchsanalyse, unternehmerisches
Handeln und Denken

Zusatzqualifizierung ZQ —> vegetarische / vegane Küche
2 13 I
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Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

1 Umganq mit Gästen und Teammitqliedern 4
2 Annahme und Einlagerunq von Waren 4

3
Vor- und Nachbereitung von Arbeiten für die Speisenzubereitung sowie Einsatz von
Geräten, Maschinen und Arbeitsmitteln

6

4 Anwendunq der grundlegenden Arbeitstechniken in der Küche 10
5 Wahmehmunq der grundlegenden Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst 4
6 Zubereitunq von einfachen Speisen und Gerichten 12
7 Zubereitung von pflanzlichen Nahrunqsmitteln und von Pilzen 10 5
8 Zubereitunq von Suppen. Soßen und Eintöpfen 12
9 Verarbeitung und Zubereitunq von Fleisch 6 11

10 Verarbeitunq und Zubereitung von Fisch 4 4
Durchführunq von Hygienemaßnahmen 4

11 Herstellung und Verarbeitunq von Teigen und Massen 6
12 Herstellunq von Süßspeisen 2 8

13
Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geräten, Maschinen,
Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen

6

14 Anwendunq der speziellen Hygienevorschriften in der Küche 6
15 Zusammenstellunq und Kennzeichnunq von Speisen und Gerichten 4
16 Sicherstellung von Warenflüssen sowie Kalkulation von Kosten und Preisen 8
17 Küchentechnische Verwaltunqsprozesse 4

AIS, r * p . . , Beratung von Gästen sowie Verkauf von Produkten und Dienstleistungen 8
[ 1 , 7-c,Anleitung und Führung von Mitarbeitenden 8

DEHOGA Bayern

BBP und Zeitrichtwerte

illInduslrie- und Ilandelskarnnern

In Bayern
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Koch/ Köchin

Köchinnen und Köche sind echte Genuss-Experten. Kern ihrer Aufgaben ist das Zubereiten von
Speisen und Menüs. Dafür lernen sie alle wichtigen Arbeitstechniken und Wissenswertes über
Lebensmittel — von Fleisch und Fisch über Pflanzenküche bis hin zu Desserts. Diese solide Basis
ermöglicht dem Nachwuchs eine berufliche Zukunft in den unterschiedlichsten Betrieben: Vom
Gasthaus bis zum Businesshotel, von der Großküche bis zum Sternerestaurant oder sogar auf
einem Kreuzfahrtschiff. Kochen ist beides: Handwerk und Kunst.

• Zubereiten vielfältiger Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln, Fleisch und Fisch mit Hilfe
professioneller Arbeitstechniken und Geräte

• Herstellen von Suppen und Soßen, Süßspeisen und Salaten, Teigen und Massen
• Planen von Arbeitsabläufen in der Küche
• Beschaffen, Annehmen und Einlagern von Waren
• Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Erträgen und Preisen
• Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmitteln und Ressourcen
• Hygiene und Dokumentation
• Erarbeiten von Menüvorschlägen und Beratung der Gäste
• Arbeiten im Team
• Anleiten und Führen von Mitarbeitenden

rY.s.B
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• Die Fachkraft für Gastronomie (FK Gastro) ist ein Al !rounder im Gastgewerbe. Sie
unterstützt das Gastro-Team im operativen Geschäft, insbesondere in der
Gästebetreuung.

• 2-jährige Ausbildung

• Prüfungsstruktur: Zwischen- und Abschlussprüfung

• 4-monatige Schwerpunktausbildung: Restaurantservice oder Systemgastronomie

• Möglich: 3. Ausbildungsjahr --> ReVa oder SySy's
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Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 12.
Monat

13. bis 24.
Monet

1
Umgang mit Gästen und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle
im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder
Gastgeberin

8 12

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10

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

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 8 12
6 Unterstützung verkaufsfördernder Maßnahmen 12

Hygiene 4

Schwerpunkt Restaurantservice
7 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 4
8 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 12

Schwerpunkt System gastronom ie

7 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Küche oder in der
Produktion 8

cite.
n b i t t Umgang mit Gästen 8

BBP und Zeitrichtwerte
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Fachkräfte für Gastronomie beherrschen die Grundlagen des Gastronomie-Einmaleins: Sie
begrüßen und beraten Gäste, servieren Getränke und Speisen und kassieren. Die Fachkräfte sind
Gesicht und Stimme ihres Betriebes gegenüber dem Gast. Ihre Aufgabe ist es, das Gasterlebnis
zu gestalten, freundliche und fachkundige Berater, Verkäufer und Kümmerer zu sein. Dafür
lernen sie auch in der Küche die Grundlagen über Lebensmittel und ihre Verwendung in der
Gastronomie sowie im Wirtschaftsdienst alles Wichtige zur Gestaltung und Pflege von Gasträumen.

• Empfangen und Betreuen der Gäste

• Servieren von Speisen und Getränken

• Betreuung und Beratung von Gästen

• Herstellen von Heiß- und Kaltgetränken, Ausschenken von Getränken

• Servieren von Speisen und Getränken

• Lagerhaltung

• Herstellen und Anrichten von einfachen Speisen

• Anlass- und saisonbezogenes Herrichten von Gasträumen

• Verkaufsförderung

• Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen

• Nachhaltigkeit und Hygiene

Arbeiten im Team

B 0
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• Fachleute für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sind erster
Ansprechpartner für die Restaurantgäste. Sie planen und organisieren
Veranstaltungen, koordinieren Serviceabläufe, beraten und betreuen Gäste
im Restaurant, bei Veranstaltungen, im Restaurant und an der Bar.

• 3-jährige Ausbildung

• Prüfungsstruktur: Gestreckte Abschlussprüfung (GAP 1 + GAP 2)

Praktische Serviceprüfung mit 4-Gänge-Menü

• ReVa Restaurantservice + Veranstaltung / Bankett + Bar

• Zusatzqualifizierung ZQ -› Bar und Wein
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Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

1
Umgang mit Gästen und Teammitgliedem, Reflektion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

20

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10

3
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Küche oder in der
Produktion

14

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahmehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstützung verkaufsfördemder Maßnahmen 2 10

Hygiene 4
7 Henichten und Pflegen von Gästeräumen 4

8
Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gästen, Verkauf von
Produkten und Dienstleistungen

4

9 Wahrnehmung von Aufgaben an Bar und am Getränkebuffet 8
10 Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen 6
11 Planen und Koordinierung von Serviceabläufen 6
12 Servicearbeiten am Tisch des Gastes 8
13 Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
14 Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8

%  1 5 Durchführung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts 8
16 Anleitung und Führung von Mitarbeitenden 8

BBP und Zeitrichtwerte

112
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Fachleute für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie haben das Wohlergehen ihrer Gäste im
Blick — ob beim intimen Candlelight-Dinner oder bei der großen Tagung, ob bei der einzigartigen
Hochzeitsfeier oder im täglichen ä la carte-Service. Sie haben die Gastgeber-Rolle im
Restaurant, an der Bar und bei den unterschiedlichsten Arten von Veranstaltungen. Sie
beherrschen alle Abläufe, vom saison- und anlassbezogenen Vorbereiten der Räume über das
Beraten der Gäste und das fachgerechte Servieren von Getränken, Speisen und Menüs bis zur
Rechnungserstellung.

• Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber

• Beraten der Gäste über Speisen und Getränke

• Verkaufsförderung

• Fachgerechtes Servieren von Speisen und Getränken

• Herstellen von Kaffeespezialitäten und Cocktails

• Organisation von Serviceabläufen

• Planen und Organisieren von Veranstaltungen

• Umgang mit Abrechnungs- und Reservierungssystemen
• Nachhaltigkeit und Hygiene

• Anleitung und Führung von Mitarbeitenden und Arbeit im Team
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achmanni-frau für Systemgastronomie (Sy Fa

• Fachleute für Systemgastronomie sind die künftigen Restaurantmanager /-
innen. Sie organisieren alle Bereiche eines Restaurants nach einem zentral
festgelegten Gastronomiekonzept, von der Selbstbedienung bis zum Full-
Service. Sie steuern die kaufmännischen Abläufe ebenso wie die
Arbeitsabläufe und überwachen die Qualität der Produkte und Prozesse.

• 3-jährige Ausbildung

• Prüfungsstruktur: Gestreckte Abschlussprüfung (GAP 1 + GAP 2)

• Zusatzqualifizierung ZQ Bar und Wein
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achmanni-frau für Systemgastronomie (SyFa

, c11.

1 I1e
DEHOGA Bayern

Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. - 36.
Monat

1
Umgang mit Gästen und Teammitgliedern, Reflektion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

20

2 Annahme und Einlagerung von Waren 10

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

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst 8
5 Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service 20
6 Unterstützung verkaufsfördernder Mallnahmen 2 10

Hygiene 4
7 Produktzubereitung 6

8
Betreuung und Beratung von Gästen, Verkauf von Produkten und
Dienstleistungen sowie Reklamationsmanagement 6

9 Systemorganisation und Systemrnanagement 12
10 Warenwirtschaft 8
11 Umsetzung von Personalprozessen 8
12 Personalführung und -entwicklung 8
13 Durchführung von Marketingaktivitäten 8
14 Kaufmännische Steuerung und Kontrolle sowie unternehmerisches Handeln 12

BBP und Zeitrichtwerte
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achmann/-frau für Systemgastronomie (Sy Fa)
Fachleute für 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
kümmern sich um das Wohl der Gäste und beraten diese. Sie sorgen dafür, dass Ware am
richtigen Platz ist und die Zubereitung von Speisen und Getränken und der Service
funktionieren. Bei alledem stellen sie sicher, dass die Qualität immer stimmt. Denn in der Marken-
und Systemgastronomie kommt der Einhaltung der Standards eine besonders hohe Bedeutung zu.

• Umsetzen eines zentral vorgegebenen Gastronomiekonzeptes und Überwachen
• der Einhaltung
• Organisieren und Steuern von betrieblichen Abläufen
• Empfangen, Betreuen und Beraten der Gäste
• Umsetzen des Reklamationsmanagements
• Bedienen von Kassen- und Bezahlsystemen
• Annehmen und Lagern von Waren sowie Überwachen der Bestände

• Prüfen der Beschaffenheit und Qualität von Lebensmittein

• Planen des Personaleinsatzes, Anleiten von Mitarbeitenden, Arbeiten im Team

• Führung und Entwicklung von Mitarbeitenden
• Überwachen der Produktqualität und Durchführen von qualitätssichernden Maßnahmen

ws Ermittein und Beurteilen von betrieblichen Kennzahlen
rer Planen und Durchführen von Marketingaktionen
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)

• Hotelfachmann / -frau ist ein Allrounder in Beherbergungsbetrieben. Sie betreuen
Gäste von der Ankunft bis zur Abreise, organisieren das Housekeeping und den
Frühstücksdienst und betreuen Veranstaltungen. Sie übernehmen kaufmännisch
verwaltende Aufgaben in der Reservierung, im Verkauf und betreuen das
Marketing (Social Media).

• 3-jährige Ausbildung

• Prüfungsstruktur: Gestreckte Abschlussprüfung (GAP 1 + GAP 2)

• Neu: keine praktische Serviceprüfung

• Zusatzqualifizierung ZQ -› Bar und Wein
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (Ho Fa)
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Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. Ns 18.
Monat

19' bis
36.

Monat

1
Umgang mit Gästen und Teammitgliedem, Reflektion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltunq des Gasterlebnisses als Gastqeber oder Gastqeberin

6

2 Annahme und Einlagerunq von Waren 6
3 Wahmehmunq der grundlegenden Aufgaben in der Küche oder in der Produktion 6
4 Wahmehmung der arundlegenden Aufqaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahmehmunq der grundlectenden Aufqaben im Service 10
6 Wahmehmunq von Aufgaben am Empfanq 15

7
Verkauf von Übemachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der
Reservierunq

15

8 Gästekommunikation und Beschwerde-Manaqement 6
Durchführung von Hvgienemaßnahmen 4

9 Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereiches 8
10 Wahmehmung von Aufqaben im Housekeepinq-Manaqement 10
11 Wahmehmunq von Aufqaben im Food-and-Beverage-Manaqement 10

12
Umsetzung der betrieblichen Strategien des Channel-Managements und des
Revenue-Managements

12

13 Umsetzunq von Maßnahmen der Verkaufsförderung und des Marketinqs 12
14 Verkauf, Organisation und Durchführunq von Veranstaltuncien 10
15 Gestaltunq von büroorganisatorischen Prozessen 4

\NB Qualitäts- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstellen 6
v ' I t Anleitung und Führung von Mitarbeitenden 6

BBP und Zeitrichtwerte

Industrie- und Ilandekkarninern
in Bayern
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Hotelfachmann / Hotelfachfrau (HoFa)
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 Küche), im Housekeeping (Gestaltung und Pflege von

Zimmern), in Warenwirtschaft und Marketing werden Hofas gründlich ausgebildet.So überblicken
sie die Schnittstellen zwischen den Abteilungen und sorgen dafür, dass die Qualität überall

stimmt und die Räder reibungslos ineinandergreifen. Die professionelle Kommunikation mit den

Gästen zieht sich wie ein roter Faden durch aUe Tätigkeiten — im persönlichen Verkaufs- oder
Beratungsgespräch, am Check-in wie auch über digitale Kanäle.

So sind Hotelfachmänner und Hotelfachfrauen Verstand, Herz und Seele des Hotels.

• Umgang mit Gästen und Gestaltung des Gasterlebnisses

• Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs

• Verkauf von Übernachtungen und Dienstleistungen

• Umsetzung des betrieblichen Channel- und Revenue-Managements

• Organisation und Durchführung von Veranstaltungen

• Planung, Durchführung und Kontrolle des Housekeepings

• Servieren von Speisen und Getränken, Aufgaben im

Food & Beverage-Management

„tousefe. Anleitung und Führung von Mitarbeitenden
101' neel. SchnittstellenmanagementB 0

Hh.t
cvu c?'
\Ltasise) DEHOGA Bayern
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aufmann / Kauffrau für Hotelmanagement (Ho Ka)

• Kaufleute für Hotelmanagement arbeiten meistens hinter den Kulissen und
sind für die kaufmännische Steuerung eines Hotels zuständig. Sie
übernehmen Aufgaben im Einkauf, Buchhaltung, Kalkulation,
Personalwesen, Marketing, Sozial Media und Controlling.

• 3-jährige Ausbildung

• Prüfungsstruktur: Gestreckte Abschlussprüfung (GAP 1 + GAP 2)

• Kaufmann -/ frau für Hotelmanagement echte Alternative für ein Studium /
duales Studium!

• Entwicklung von Marketing (vorher Hofa)

• Zusatzqualifizierung ZQ Bar und Wein

B
g H

%.8 k A Ke,
LA!". 11111ye luajukägg
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aufmann / Kauffrau für Hotelmanagement (HoKa

4,1
HI
G

7.1 e• DEHOGA Bayern

Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes

zeitliche Richtwerte
in Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis
36.

Monat

1 Umgang mit Gästen und Teammitgliedem, Reflektion der eigenen Rolle im
Betrieb, Gestaltunq des Gasterlebnisses als Gastqeber oder Gastgeberin

6

2 Annahrne und Einlagerunq von Waren 6

3 Wahmehmung der grundlegenden Aufgaben in der Küche oder in der
Produktion 6

4 Wahrnehmung der grundlegenden Aufqaben im Wirtschaftsdienst 10
5 Wahrnehmunq der grundleqenden Aufqaben im Service 10
6 Wahmehmung von Aufgaben am Empfang 15

7
Verkauf von Übernachtungen und Dienstleistungen sowie Arbeiten in der
Reservierunq 15

8 Gästekommunikation und Beschwerde-Management 6
Durchführunq von Hyqienemaßnahmen 4

9 Planung, Durchführung und Analyse des Channel-Managements und des
Revenue-Manaqements 14

10 Entwicklung, Einsatz und Auswertunq von Marketinqmaßnahmen 8
11 Steuerunq, Kalkulation und Analyse von Veranstaltungen 10
12 Gestaltung von büroorqanisatorischen Prozessen 4

13 Qualitäts- und prozessorientiertes Handeln im Team und an Schnittstell en,
Prozesssteuerung 6

:12,14 Planung, Umsetzung und Auswertung von Arbeits- und Personalprozessen 12
1  1k, Warenwirtschaft und Einkauf 8

A l k , 4 4 Kaufmännische Steuerung und Kontrolle 16

BBP und Zeitrichtwerte

28
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aufmann / Kauffrau für Hotelmanagement (Ho Ka)
Kaufletr:.9 Hotelrnanagement sind die S u3rmänner bzw. Steuerfrauen im HoteL Sie
erlernen das komplette Hotel-Einmaleins: Reservierung und Empfang, Food & Beverage (Service
und Küche), Housekeeping sowie Warenwirtschaft. Ziel ist, sie auf eine spätere Tätigkeit 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.
Kaufmänner und Kauffrauen für Hotelmanagement steuern den Vertrieb. Sie planen
U.e niaßnahrnen uncl Personalprozesse und gurnntieren Abläufe.

• Organisation des Empfangs- und Reservierungsbereichs
• Verkauf von Übernachtungen und Dienstleistungen
• Planung und Analyse des Channel- und Revenue-Managements -

• Preiskalkulation
• Auswertung von Kennzahlen
• Organisation und Kalkulation von Veranstaltungen )
• Kaufmännische Steuerung und Kontrolle
• Entwicklung und Einsatz von Marketingstrategien
• Prozesssteuerung und -optimierung
• Planung und Umsetzung von Arbeits- und Personalprozessen
• Umgang mit Gästen und Gestaltung des Gasterlebnisses

„pus%
e rele'?•s•

g H
G

DEHOGA Bayern
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Prüfungsstruktur
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Prüfungsstruktur Küchenberufe

AP

Prüfungsstruktur Küchenberufe

FK Küche

Zwischenprüfung
(Nachenlechnische Praxis)

WiSo Produkte Arbeitsaufgabe mit FG
und Zubereiten von einfachen Genchten

LagerhaItung und schriftlicher Tea

Produkte,
Lager-
haltung

und
Waren-

wirtschaft

"1°46
tm

H

DEHOGA Bayern

Koch/Köchin

Technologie
Gäste-

information
und

Arbeiten wit
Team

Arbeits-

aufgabe
3-Gang-

M enu

GAP

WiSO

Indust rit - und llandelskarnrnern
in Bayern
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Prüfungsstruktur Gastroberufe
Prüfungsstmldur Gastroberule

P B Abschlussprülung FK Gastronome PB B e l a PB Syla

(Prüfungsbereich für Durchstleg In beide drel)ahrige Berufe)

Produktion und Service

(Bestellannahme inkl. verkaufsfördernde Beratung, Zubereitung eines Produktes, Service oder Präsentation)

Arbeitsaufgabe rnit situativem Fachgespräch und schriftlicher Aufgabe

Die schriftliche Aufgabe beinhaltet auch den Schwerpunkt ( Reslaurantservice bzw. Systemgastronomie)

AP Fackkraf t

je2;ylia

GAP 2

2

Prüfungsberelch für Rüc kf a l lop t i on

Gasterlebnis, Verkaufsförderung
und watenlagerung

Schretiche Aufeabe

Gasterlebels, Verkaulstörderung,
Warenlagerung und
Produktkompetenz
Sctseiche Adqabe

Gasterlebnls, Verkaufsförderung,
Warenlagerung um! Marketing

Schr i fUlche <Moat.

Veranstattungsplanung,
Restaurant- und BankettserSice

Arbellsaufgabe rnit schfiratcher
Aufgabe

Steuerung und Kontrolle,
Systernorgardsallon und
Personatwirischall)

Schnfbcho Aufgabe

Teamkommunikation und
Gespreehsführung

GesprächssirnUation

BetrieblIche Abläufe In der
Systemgastronomle
Arbeitsaufgabe mtt
auftransbemqenem Faclegespräch

3 W iSo 5 W iSo 5 WISO

Arr.%
a Elp•49

A gg:
e....._onsi521ffluizinuaz..änium

MilInd,lr:c- ur,111,,Irlsk,murn

in Bayrrn
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17111 Prüfungsstruktur Hotelberufe

Prüfunasstruktur Hotelberufe
PB Hotelfachleute 1 PB I Hotelkaufleute

Aufgaben am Empfang und gastronomlsche Angebote

2 Arbeitsaufgaben und schriftliche Autgabe

GAP 1

2
Veranstaltungen, F&B

Schrittliche Aufgabe

2

Warenwirtschaft, Einkauf und Kalkulation
von Veranstaltungen

Schriftliche Aufgabe

GAP 2

3

Revenuemanagement, MarketIng und
Verkauf

Schriftliche Autgabe

3

Steuerung und Kontrolle des
Beherbergungsbetriebes

Schriftliche Aufgabe

4

Organlsation des Beherhergungsbetriebes
(insbesondere Reservierung, Housekeeping,

Mitarbeiterführung, Schnittstellen)

Fallbezogenes Fachgespräch

4

Personalwirtschatt

Fallbezogenes Fachgespräch

5 WiSo 5 WiSo

re'vo.112
2 iu
g H
e.›

4_e
,1 2. e.72.4,1
1:-.11(1S1.Y.ti
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und I landclearnmern
in Bayern

Ausbildung ist Chefsache

Faires
Gehalt

Faires Gehalt
(steuerfreie
Sachleistungen
/ Wohnung /
Weiterbildung)
—>
einhergehend mit
steigenden Preisen

e
f tei A

Faire
Arbeits-
zeiten

Faire Arbeitszeiten
digitale Zeit- und
Pausenerfassung —
Mancher Mitarbeiter
arbeitet unter Soli!
Überstunden sind
kein Anrecht des
Unternehmereln.

DEHOGA Bayern

Unternehmer-
persönlichkeit

Unternehmens-
kultur

Unternehmer-
persönlichkeit &
Unternehmenskultur —
der UN kennt seine MA
und deren persönliche
Belange und
Bedürfnisse
Solidargemeinschaft

Mitarbeiter Gespräch

Emotionale
Heimat

Emotionale Heimat —
mein Betrieb & Team
geben mir Halt und
Familie - wir stehen
füreinander ein
Gemeinsame Werte

Dre VIIEG ZU BEGLISTERTEN UND IOYALEN MITARDEITERN
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segleilele Kamere

3 Ausbðdungsjahr

2 AubtAldungspahr
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IHR BETRIEB NOCH NICHT DABEI?
Dann ober los!

Machen Sie mit und melden Sie lhren Betrieh zur Zertifizierung als TOP-

Ausbildungsbetrieb an! Wir hahen Ihnen alle wichtigen Informationen zur Teilnahme am

neuen Clualitätssiegel zusammengestellt

AUSBILDUNGS
BETRIEB

411.. Da ti G

Grüne Kommunikation

Bayerns Gastgeber.
Nachhaltig der Umwelt verbunden.

wir beeegen Merzsden unddiewdschah

kluffen Ram birrestratue Gexprächeund

leidenschoftlidu Deb:ten

Wir sind der Pulsschlag Bayer..
Beiuns wird Zukunft gemacht.

Gentemarn videnwirvorangehemvieleseten

uirberrWnnirjchrnnac,artrcwirwsllrrncchnsnhr

ereishenTradiliambemit.visionit nächhaIti9,

natürlids und nab. Unrrrcrrurcheancrlcbnland

erleberuSie din Generationenserpflkhtende

Gastfreundschall in Bayern

Wir freuen une uf Ihren Besuchl

Ihr bayeräches Gartgewerbe

1,, 7
e,‘ r

Ä

Aus Bayern fur Bayern.
Regional und frisch.

Agie
rayerns Hotelers undGastronornenstehen vorallem

kir neglunale.

Dost dartnt nfrIrt genug

•  Unsere Nahrunvniltel betiehn mnr aus Ireirnischer

Landwirtschaftund Eigenlre rstellung. von

Mertgen,nrarrern und V Uunre macsort

•  Handwerker al, der Regicn (e'en mere Weld

und When unsere Gebäude Instand

•  Hrfrcr ten unseren HUanrnarrtnrrcsncye

Matenalien und ernrun rerc trtc llr

• Der Cogt uilabdidsk 1st beimweg ins heimische

wirslascarahbdnrlirbvblrdnrneglnrklnic Gnrnnr

nAren tie ruilFreude sod ernem guten Grsissen ern.

Wenig
Viel Genuss.

Nachliallig in die Zukunft.
Wir starten durch.

Für erne nathhabge Zukunt arbeisermr Hand irtHand,
rrmrr reZrlenurrrnidrnn

•  wir schirfen die Sensibilitätderokteureaui der

lrerdrnlGrrnnce Uneseh und unterstütun

srrrnsnisprcjnksnirumnrnncesinber

•  WirseuensulGteen HncpsWrincndrrinro5ntnri

snseren C05-Abdratt

Wirhieten Arian Meetings' in umerenHotels an —
einernmirioulen ul3aLdrud;unt Begegnungen

vskunftsfäh,g zugmtalten

* Wir aectiruiemn niathhakigkeit Uraerrretnnbe

dueladar eim huraeltberatmg and werden Ted

des smnseltpakts Bayern.

24 stunden am Tag, Tage dle

365 Tage urn lahr.Gastgebersein ist Berufung.

1Nrr sedisnesenleberistrutelrelesdnon hei der

Herself.° umerer GerIchte.sparen bniEirssng

ye ipaaunger, und schulm unsere NadrvissInkräfte

in einens nadnhaltigen,urnwcIdnwasten

Zusaminenspinl rnit crueler thrwirlt

nagerns llotelsers und G3511unamcn lab. ram

Gentern. I tillen den Moment im heccnisna

ges talten das  lams . nia Natur ist dab el unser

lrsclrnnnaccut.c le guilt Flamm tür flaycrns

ne t  glaichlinne nt ntephä re. Irre Einklang mst

unerer Umveclt Ir ben nsir Gastf re undsthalt.

Umwelt+
Klimapakt
Bayern
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Überschrift
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DEHOGA Bayern

Zukunft denken: Neuordnung gastgewerbliche Berufe
Hans Schneider — Vorsitzender Berufsbildungsausschuss
Bayern und Bund

leSusanne Droux - Gii i rsführerin B ' dung
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