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Ubersicht

Berufsausbildung in der Hotellerie und Gastronomie

In der Hotellerie und Gastronomie wird in den Berufen Fachkraft im Gastgewerbe,
Restaurantfachmann | Restaurantfachfrau, Hotelfachmann [ Hotelfachfrau,
Hotelkaufmann [ Hotelkauffrau, Fachmann [ Fachfrau fiir Systemgastronomie und Koch /
Kochin ausgebildet.

Die wahrend der Ausbildung zu vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten sind in den
jeweiligen Ausbildungsrahmenpldnen definiert. Aufgrund vieler Nachfragen sind Inhalte
der Ausbildungsrahmenplane fiir diese im Folgenden ndher beschrieben und konkretisiert
worden. Im Einzelnen:

Fachkraft im Gastgewerbe

Hotelfachmann [ Hotelfachfrau

Restaurantfachmann [ Restaurantfachfrau

Hotelkaufmann [ Hotelkauffrau

| Fachmann [ Fachfrau fiir Systemgastronomie

Koch [ Kochin

Arbeitszeitregelungen fiir voll- und
minderjahrige Auszubildende

Dienstplane, Urlaub, Vergiitung
und Sachbeziige

, lhre Ansprechpartner
v
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Hans Dengel

Bereichsleiter
Ausbildung

Vorwort

Wirtschaftsmotor Gastgewerbe braucht
professionelle Mitarbeiter

Das Gastgewerbe ist eine der tragenden Sdulen der Wirtschaft
im Bezirk der IHK Wiirzburg-Schweinfurt. Rund um die Kultur-
metropole Wiirzburg und weiteren attraktiven Stidten und
Gemeinden in Mainfranken, die mit reichhaltigem Kultur- und
Shoppingangebot locken, bietet der Bezirk ein vielféltiges
touristisches Angebot, das Jahr fiir Jahr Millionen von Gésten
anzieht und - berticksichtigt man das gesamte Ausgabevolumen
aller Ubernachtungs- und Tagesreisenden vor Ort — Umsitze
in Milliardenh6he in die Region bringt.

Mit seinen gut 4.500 Betrieben ist das Gastgewerbe auch ein wesentlicher Jobmotor
in der Region. Dies gilt insbesondere fiir den Ausbildungsmarkt: Wenige andere
Branchen bieten so vielen jungen Leuten berufliche Perspektiven; seit Jahren kann
die Zahl der Ausbildungsplédtze kontinuierlich auf hohem Niveau gehalten werden.
So befanden sich 2009 rund 1.200 junge Menschen in der Ausbildung in Betrieben
des Gastgewerbes.

Der Kampf um die Gaste ist jedoch kein leichtes Geschift. Die hiesigen Gastwirte
miissen sich nicht nur national, sondern auch international einem immer hérter
werdenden Wettbewerb stellen. Um in dieser Konkurrenzsituation bestehen zu
kénnen, braucht man professionelle Mitarbeiter. Berufliche Qualifizierung ist des-
halb in dieser dienstleistungsintensiven Branche unverzichtbar fiir die Sicherung
der Angebotsqualitit und damit der Wettbewerbsfiahigkeit der Unternehmen.

Das Gastgewerbe muss daher auch weiter in die Ausbildung ihrer Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter investieren. Insbesondere die duale Ausbildung bildet die Grundla-
ge fiir die in dieser Branche elementar wichtige Servicequalitdt und beugt dem
Fachkriaftemangel von morgen vor.

Ziel der vorliegenden Broschiire ist, den Ausbildenden, Ausbildern und Auszubilden-
den Sicherheit bei der Ausbildung und Priifungsvorbereitung zu geben, wichtige
Rechtsfragen zu beantworten und Ihnen Ansprechpartner fiir eine Beratung in den
Berufen der Hotellerie und Gastronomie zu benennen. Wir hoffen, dass Sie das
vorliegende Angebot nutzen konnen und beraten Sie natiirlich auch weiterhin
gerne personlich. Rufen Sie einfach an!

“
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Fachkraft im Gastgewerbe

Kiiche

Umgang mit Schneidewerkzeugen,
Schneidetechniken

Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemiise
Salate putzen und waschen

Kartoffeln formen

Garverfahren: Kochen, Pochieren, Diinsten,
Braten, Frittieren

Fleischarten nennen und ihre Verwendungs-
moglichkeiten beschreiben, z. B.

Schwein (Schweineriicken, Kotelett, Schnitzel),
Kalb (Wiener Schnitzel, Cordon Bleu, Kalbsleber),
Rind (Filetsteak, Rumpsteak, Roastbeef, Gulasch)
Zubereitung von vorportioniertem Fleisch und
Fisch (auch Convenienceprodukte), z. B. Schnitzel,
Kotelett, Hihnchenbrust, Fischfilet

Einfache Eierspeisen vor- und zubereiten,

z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riithreier mit Krautern oder Schinken,
Eierpfannkuchen

Herstellung von Rahm- und Piireesuppen
Einfache Gerichte der kalten Kiiche und der Friih-
stlickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener Art
anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kise), ver-
schiedene Schnittchen (Mundhappen) vorbereiten,
belegen und garnieren (z. B. mit Fisch, Fleisch,
Schinken, Wurst, Gefliigel, Kise), frische Salate
mit einfachen Dressings, z. B. Essig-0l, Joghurt,
Quarkspeisen pikant und siif3

Mitwirken bei der Vorbereitung und dem Aufbau
des Biifetts

Zubereitung von Sattigungsbeilagen aus Reis,
Kartoffeln, Teigwaren und Fertigprodukten

Service

Vorbereitungsarbeiten im Service: Menagen siu-
bern, Tafelgerite (Rechaud, Kerzensténder, Vase)
reinigen, Bestecke, Glaser und Porzellan polieren,
Servietten brechen (drei verschiedene Formen),
Tischwische wechseln (auch vor dem Gast),
Wische auffiillen, Dreigangmenti eindecken

Fachkraft
Im Gastgewerbe

Fachkrafte im Gastgewerbe sind insbe-
sondere in folgenden Abteilungen tatig:
Buffet, Wirtschaftsdienst, Restaurant,
Kiiche. Ihr Arbeitsgebiet reicht vom
Getrankeausschank liber das Herrichten
von Gastrdumen bis zur Gastebetreuung.

e Produktpriasentation: Platzieren von Geschirr,
Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen

e Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getranken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getrdnke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glidsern, gesetzliche Grundlagen beachten

e Zuordnung von Getrinken zu SchankgefidBen:
Gléser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur

e Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,
z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetrinke

e Serviertitigkeiten: einfache Gerichte servieren
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Hotelfachmann [ Hotelfachfrau

Bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau der
Speise- und Getréankekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung
Betriebliches Kassensystem bedienen, Kassenfunk-
tion, Bonierarten benennen

Biiroorganisation und —kommunikation

Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielfiltigen

Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren
Fiihren und Sichern von Karteien und Dateien
Gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz
beachten, Verschwiegenheitspflicht

Telefon und Fax bedienen, Nachrichten tibermitteln
Gésteinformation

Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben
Biiromaschinen bedienen

Warenwirtschaft

Mitwirken bei der Warenannahme unter Bertick-
sichtigung der Vorschriften der Lebensmittel-
hygieneverordnung, z. B. Temperaturkontrolle,
duBere Beschaffenheit (z. B. Verpackungsschiden)
Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)
Miéngelfeststellung

Richtige Einlagerung der Waren: Kiihlhaus,
Gemiiselager, Bier- und Weinkeller, Trockenlager
Mindesthaltbarkeitsdaten beachten
Lagerbestdnde beachten

Bei Bestellungen mitwirken

Bei Inventuren mitwirken

Wirtschaftsdienst

Géasterdume reinigen und pflegen

Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln

Richtiger Einsatz von Reinigungsgeraten
Wischepflege
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Kiiche

Umgang mit Schneidewerkzeugen, -techniken

Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemiise

Salate putzen und waschen

Kartoffeln formen

Garverfahren: Kochen, Pochieren, Diinsten,
Braten, Frittieren

Fleischarten nennen und ihre Verwendungsmog-
lichkeiten beschreiben, z. B. Schwein (Schweine-
riicken, Kotelett, Schnitzel), Kalb (Wiener Schnit-
zel, Cordon Bleu, Kalbsleber), Rind (Filetsteak,
Rumpsteak, Roastbeef, Gulasch)

Zubereitung von vorportioniertem Fleisch und
Fisch (auch Convenienceprodukte), z. B. Schnitzel,
Kotelett, Hihnchenbrust, Fischfilet

Einfache Eierspeisen vor- und zubereiten,

z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riihreier mit Krautern, Eierpfannkuchen
Herstellung von Rahm- und Piireesuppen
Einfache Gerichte der kalten Kiiche und der Friih-
stlickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener Art
anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kise), ver-
schiedene Schnittchen (Mundhappen) vorbereiten,
belegen und garnieren (z. B. mit Fisch, Fleisch,
Schinken, Wurst, Gefliigel, Kise), frische Salate
mit einfachen Dressings, z. B.

Essig-01, Joghurt, Quarkspeisen pikant und siif3
Mitwirken bei der Vorbereitung und dem Aufbau
des Biifetts

Zubereitung von Sittigungsbeilagen aus Reis,
Kartoffeln, Teigwaren und Fertigprodukten

Service

Vorbereitungsarbeiten im Service: Menagen sdu-
bern, Tafelgerite (Rechaud, Kerzenstinder, Vase)
reinigen, Bestecke, Gldser und Porzellan polieren,
Servietten brechen (drei verschiedene Formen),
Tischwische wechseln (auch vor dem Gast),
Wische auffiillen, Dreigangmenii eindecken

Fortsetzung auf der nachsten Seite »



Produktprisentation: Platzieren von Geschirr,

Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen
Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getranken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getrinke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glasern, gesetzliche Grundlagen beachten
Zuordnung von Getrdnken zu SchankgefdBen:
Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur
Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,

z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke
Serviertatigkeiten: einfache Gerichte servieren
Bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau

der Speise- und Getrankekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung
Betriebliches Kassensystem bedienen,
Kassenfunktion, Bonierarten benennen

Biiroorganisation und -kommunikation

Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielféltigen

Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren
Fiihren und Sichern von Karteien und Dateien
Gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz
beachten, Verschwiegenheitspflicht

Telefon und Fax bedienen, Nachrichten tibermitteln
Géasteinformation

Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben
Bliromaschinen bedienen

EDV-Kenntnisse, Bestellungen schreiben
Telefoneinnahmen berechnen, Nachrichten
libermitteln

Warenwirtschaft

Mitwirken bei der Warenannahme unter Beriick-
sichtigung der Vorschriften der Lebensmittel-
hygieneverordnung, z. B. Temperaturkontrolle,
duBere Beschaffenheit (z. B. Verpackungsschiden)
Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)
Maingelfeststellung

Hotelfachmann /
Hotelfachfrau

Hotelfachleute arbeiten in allen Ab-
teilungen eines Hotelbetriebes, wie
Empfang, Etage, Service, Verkauf, Ver-
waltung und Wirtschaftsdienst. Dabei
planen und organisieren sie die we-
sentlichen Arbeitsablaufe im Hotel.

e Richtige Einlagerung der Waren: Kiihlhaus,
Gemiiselager, Bier- und Weinkeller, Trockenlager

e Mindesthaltbarkeitsdaten beachten

e Lagerbestdnde beachten

¢ Bei Bestellungen mitwirken

e Bei Inventuren mitwirken

e Bestellungen veranlassen, Warenverbrauchs-
statistik erstellen

¢ Grundlagen der Kostenrechnung und Kalkulation
nennen (Materialkosten, Gemeinkosten, Gewinn,
Mehrwertsteuer)

Wirtschaftsdienst

e Géisterdume reinigen und pflegen
e Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln
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Richtiger Einsatz von Reinigungsgeraten
Wischepflege

Géastezimmer und Nasszelle fiir Abreise und Bleibe
herrichten, Wiasche unter Anleitung pflegen und in
Stand halten, Wiaschekontrolle, Wascheverwaltung
Dienst- und Organisationspldne unter Berticksichti-
gung rationeller Arbeitsabldufe und -verfahren erar-
beiten, Mitwirken bei der Erstellung eines Wochen-
dienstplanes (Empfang, Etage), Kontrollarbeiten unter
Verwendung von Organisationsmitteln (Checkliste)
durchfiihren (Zimmerkontrolle, Waschekontrolle)

Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf

Beratungs- und Verkaufsgespriache planen,
fithren und nachbereiten, Angebote erstellen
Ablauf von Festlichkeiten und Sonderveranstaltun-
gen mit Gasten planen, Besprechen und unter Anlei-
tung durchfiihren, Speisefolgen erértern, Auskunft
tiber GEMA-Gebiihren, Tanzerlaubnis, Gaststétten-
schlusszeit, Veranstaltungspléne fiir Abteilungen

Empfang

Reservierungsplédne erstellen, Zimmerbelegung
planen, Géstekorrespondenz fithren (PC)
Auskiinfte erteilen, Hotelgiste empfangen (Begrii-
Bung, Meldeschein, Zimmerschliissel, Hotelpass,
Gepick, Fahrzeug), einfache Auskiinfte in einer
Fremdsprache erteilen

Hotelrechnungen erstellen, Hotelkasse fiihren
und abrechnen, Abrechnungen mit Reisebiiros
und Veranstaltern vornehmen, Pauschalangebote
erstellen, fremde Wiahrungseinheiten umrechnen

Marketing

WerbemafBnahmen innerhalb und auBerhalb des
Betriebes durchfiihren, die Ergebnisse kontrollieren
und auswerten, Werbemittel und -trager unterschei-
den und einsetzen, verkaufsfordernde MaBnahmen
und Werbeaktionen vorbereiten und bei deren
Durchfiihrung mitwirken, werbewirksame Angebote
erstellen, Einsatz von Medien
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Restaurantfachmann [ Restaurantfachfrau

Kiiche

Umgang mit Schneidewerkzeugen,

Schneidetechniken

Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemiise
Salate putzen und waschen

Kartoffeln formen

Garverfahren: Kochen, Pochieren, Diinsten,
Braten, Frittieren

Fleischarten nennen und ihre Verwendungs-
moglichkeiten beschreiben, z. B.

Schwein (Schweineriicken, Kotelett, Schnitzel),
Kalb (Wiener Schnitzel, Cordon Bleu, Kalbsleber),
Rind (Filetsteak, Rumpsteak, Roastbeef, Gulasch)
Zubereitung von vorportioniertem Fleisch und
Fisch (auch Convenienceprodukte), z. B. Schnitzel,
Kotelett, Hihnchenbrust, Fischfilet

Einfache Eierspeisen vor- und zubereiten,

z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riihreier mit Krautern oder Schinken,
Eierpfannkuchen

Herstellung von Rahm- und Piireesuppen
Einfache Gerichte der kalten Kiiche und der
Friihstiickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener
Art anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kése),
verschiedene Schnittchen (Mundhappen)
vorbereiten, belegen und garnieren (z. B. mit
Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kise),
frische Salate mit einfachen Dressings, z. B.
Essig-01, Joghurt, Quarkspeisen pikant und siif3
Mitwirken bei der Vorbereitung und dem Aufbau
des Biifetts

Zubereitung von Sattigungsbeilagen aus Reis,
Kartoffeln, Teigwaren und Fertigprodukten

Service

Vorbereitungsarbeiten im Service: Menagen siu-
bern, Tafelgerite (Rechaud, Kerzensténder, Vase)

reinigen, Bestecke, Glaser und Porzellan polieren,
Servietten brechen (drei verschiedene Formen),

Fortsetzung auf der nachsten Seite »



Tischwische wechseln (auch vor dem Gast),
Wische auffiillen, Dreigangmenii eindecken
Produktpriasentation: Platzieren von Geschirr,
Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen
Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getrinken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getrinke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glasern, gesetzliche Grundlagen beachten
Zuordnung von Getrdnken zu SchankgefdBen:
Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur
Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,

z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke
Serviertatigkeiten: einfache Gerichte servieren
Bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau
der Speise- und Getriankekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung
Betriebliches Kassensystem bedienen,
Kassenfunktion, Bonierarten benennen
Serviertédtigkeiten: Servierarten und -regeln

Biiroorganisation und —~kommunikation

Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielfiltigen

Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren
Fiihren und Sichern von Karteien und Dateien
Gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz
beachten, Verschwiegenheitspflicht

Telefon und Fax bedienen, Nachrichten
iibermitteln

Géasteinformation

Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben
Bliromaschinen bedienen

EDV-Kenntnisse

Warenwirtschaft

Mitwirken bei der Warenannahme unter Beriick-
sichtigung der Vorschriften der Lebensmittel -
hygieneverordnung, z. B. Temperaturkontrolle,
duBere Beschaffenheit (z. B. Verpackungsschiaden)
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Restaurantfachmann /
Restaurantfachfrau

Restaurantfachleute bedienen und be-
treuen Gaste, arbeiten im Restaurant am
Biiffet und in der Bar. Sie begriiBen und
beraten Gaste, servieren Getranke und
Speisen, sie erstellen die Rechnung und
kassieren. Die Planung und Ausrichtung
von Veranstaltungen, Tagungen und Fest-
lichkeiten ist ein weiterer Schwerpunkt
dieses abwechslungsreichen Berufes.
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Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)
Maingelfeststellung

Richtige Einlagerung der Waren: Kiihlhaus,
Gemiiselager, Bier- und Weinkeller, Trockenlager
Mindesthaltbarkeitsdaten beachten
Lagerbestinde beachten

Bei Bestellungen mitwirken

Bei Inventuren mitwirken

Wirtschaftsdienst

Géasterdume reinigen und pflegen

Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln

Richtiger Einsatz von Reinigungsgeriten
Wischepflege

Flihren der Lagerkartei/-datei, Warenverbrauchs-
statistik erstellen

Grundlagen der Kostenrechnung und Kalkulation
nennen (Materialkosten, Gemeinkosten,
Mehrwertsteuer)

Gastrdume angebots- und anlasshbezogen
herrichten, Wiasche pflegen und instand halten,
Wischekontrolle

Umgang mit Gasten, Beratung
und Verkauf

Speisen und Getranke anbieten, Empfehlungen
aussprechen, Beratungs- und Verkaufsgesprache
planen, fiihren und nachbereiten, Gespriche
giste- und unternehmensorientiert fithren, Rekla-
mationen bearbeiten, Reservierungen durchfiihren
Zusammenstellen der Speise- und Meniikarte nach
fachlichen Regeln, Spezialkarten zusammenstellen
und gestalten, Bedeutung fiir Werbung und Ver-
kauf erkldren, eventuell Tages-, Mittagskarten

Arbeiten am Tisch des Gastes

Arbeiten am Tisch, insbesondere filieren,
tranchieren (Fleischarten Wild, Gefliigel, Schwein,
Rind etc.) und flambieren (wiinschenswert:

z. B. Siispeisen, Crepes Suzette), Salate anrichten

IHK WURZBURG-SCHWEINFURT

(Dressings, Marinaden), Vorspeisen

(Cocktails) anrichten

Behandeln und Ausschenken von Getrianken:
Weinservice - Weine und Schaumweine servieren,
Beratung des Gastes, Weinsprache (z. B. Bukett,
harmonisch), Etikett erkldren, prisentieren, 6ff-
nen, Probeschluck, Reihenfolge des Einschenkens,
Dekantieren von Rotweinen, Glédser zuordnen,
einsetzen und ausheben, Kenntnisse tiber
Weinméngel und Weinfehler

Bierservice

Alkoholfreie Getrianke (warm und kalt)

Herstellen von Misch- und Mixgetranken
(Cocktails/Longdrinks): Americano, Bloody Mary,
Caipirinha, Sektcocktail, Gin Fizz, Manhattan,
Martini Dry, Side Car, White Lady, Daiquiri, Old
Fashioned, Alexander, Whiskey Sour, Florida,
Golden Ginger

Bowle, Heif3getrianke, alkoholische Hei3getranke
(z. B. Irish Coffee, Grog, Glithwein),

Bier, alkoholfreie Getridnke, Spirituosen

Ausrichten von Festlichkeiten
und Veranstaltungen

Ablaufplanung, z. B. Rdumlichkeiten, Personalein-
satz, Materialeinsatz, Koordination Kiiche / Service,
ein Festmenii unter Beriicksichtigung der dazuge-
horigen Getrinke zusammenstellen (z. B. Herrenes-
sen, Hochzeitsessen, Jubildiumsessen, Jagdessen),
organisatorische Vorarbeiten durchfiihren, bei der
Ausrichtung mitwirken, tiber GEMA-Gebiihren,
Tanzerlaubnis, Gaststattenschlusszeit Auskunft
geben

Fiihren einer Station

Bestellungen entgegennehmen, Serviceablauf
organisieren, mit verschiedenen Servierarten
servieren, Gisterechnung erstellen und abrechnen,
Abrechnung mit dem Betrieb, Wahrungen
umrechnen, einfache Auskiinfte in einer Fremd-
sprache erteilen



Hotelkaufmann | Hotelkauffrau

Kiiche

Umgang mit Schneidewerkzeugen,

Schneidetechniken

Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemiise

Salate putzen und waschen

Kartoffeln formen

Garverfahren: Kochen, Pochieren, Diinsten,
Braten, Frittieren

Fleischarten nennen und ihre Verwendungs-
moglichkeiten beschreiben, z. B.

Schwein (Schweineriicken, Kotelett, Schnitzel),
Kalb (Wiener Schnitzel, Cordon Bleu, Kalbsleber),
Rind (Filetsteak, Rumpsteak, Roastbeef, Gulasch)
Zubereitung von vorportioniertem Fleisch und
Fisch (auch Convenienceprodukte), z. B. Schnitzel,
Kotelett, Hihnchenbrust, Fischfilet

Einfache Eierspeisen vor- und zubereiten,

z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riithreier mit Krautern oder Schinken,
Eierpfannkuchen

Herstellung von Rahm- und Piireesuppen
Einfache Gerichte der kalten Kiiche und der Friih-
stiickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener Art
anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kise), verschiede-
ne Schnittchen (Mundhappen) vorbereiten, belegen
und garnieren (z. B. Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst,
Gefliigel, Kése), frische Salate mit einfachen Dressings,
z. B. Essig-0l, Joghurt, Quarkspeisen pikant und siif}
Mitwirken bei der Vorbereitung und dem Aufbau
des Biifetts

Zubereitung von Sattigungsbeilagen aus Reis,
Kartoffeln, Teigwaren und Fertigprodukten

Service

Vorbereitungsarbeiten im Service: Menagen
sdubern, Tafelgerite (Rechaud, Kerzenstédnder,
Aschenbecher, Vase) reinigen, Bestecke, Glaser und
Porzellan polieren, Servietten brechen

(drei verschiedene Formen), Tischwische wechseln
(auch vor dem Gast), Wische auffiillen,
Dreigangmenii eindecken

Hotelkaufmann |
Hotelkauffrau

Hotelkaufleute kennen sich in allen
Abteilungen des Hotels aus. Ihr spezielles
Arbeitsgebiet ist die kaufmannische
Abteilung mit Rechnungswesen und
Personalwirtschaft. Sie sind in der Lage
die unterschiedlichen kaufmannischen
Prozesse in der Hotelorganisiation zu
steuern und zu kontrollieren.

e Produktpriasentation: Platzieren von Geschirr,
Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen

e Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getrinken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getrdnke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glasern, gesetzliche Grundlagen beachten

e Zuordnung von Getrdnken zu SchankgefaBen:
Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur
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e Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,
z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke

e Serviertitigkeiten: einfache Gerichte servieren

e Bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau der
Speise- und Getréankekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung,
Servierarten und -regeln

e Betriebliches Kassensystem bedienen,
Kassenfunktion, Bonierarten benennen

Biiroorganisation und —kommunikation

e Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielféltigen

e Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren

e Fiihren und Sichern von Karteien und Dateien

e Gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz
beachten, Verschwiegenheitspflicht

o Telefon und Fax bedienen, Nachrichten
iibermitteln

e Gasteinformation

o Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben

e Biiromaschinen bedienen

e Einstellungs- und Mitarbeitergesprache vor-
und nachbereiten

e Korrespondenz fiihren

e Zeitpldne ( z.B. fiir Veranstaltungen ) erstellen,
koordinieren und {iberwachen

Warenwirtschaft

e Mitwirken bei der Warenannahme unter Beriick-
sichtigung der Vorschriften der Lebensmittel-
hygieneverordnung, z. B. Temperaturkontrolle,
duBere Beschaffenheit (z. B. Verpackungsschiden)

e Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)

e Mingelfeststellung

e Richtige Einlagerung der Waren: Kiihlhaus,
Gemiiselager, Bier- und Weinkeller, Trockenlager

e Mindesthaltbarkeitsdaten beachten

e Lagerbestinde beachten

e bei Bestellungen mitwirken
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bei Inventuren mitwirken

Angebote einholen und vergleichen
Einkauf durchfiihren und Liefertermine
tiberwachen

Wirtschaftsdienst

Géasterdume reinigen und pflegen
Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln

Richtiger Einsatz von Reinigungsgeriten
Wischepflege

Umgang mit Gasten, Beratung
und Verkauf

Beratungsgespriache planen, fithren und

nachbereiten
Einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen
Rechnungen erstellen

Personalwirtschaft

Arbeits- und sozialrechtliche Bestimmungen,
sowie tarifliche und betriebliche Regelungen
aufgabenorientiert anwenden

Mitwirkung bei der Personalplanung

Vorginge in Verbindung mit Beschiftigungsver-
hiltnissen, Arbeits- und Fehlzeiten bearbeiten
Ziele und Bedeutungen von Personalbeurteilungen
darstellen

Erstellung von Entgeltabrechnungen

Kaufmannische Steuerung und Kontrolle

Vorbereitende Arbeiten fiir den Jahresabschluss
durchfiihren

Zahlungsverkehr durchfiihren,

Wihrungen umrechnen

MaBnahmen bei Zahlungsverzug einleiten
Kostenkontrolle durchfiihren

Daten fiir die Kalkulation und Preisbildung
ermitteln

Betriebliche Kennzahlen und Betriebsstatistiken
auswerten



Fachmann [ Fachfrau fiir Systemgastronomie

Kiiche

e Umgang mit Schneidewerkzeugen,
Schneidetechniken

e Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemiise

e Salate putzen und waschen

e Kartoffeln formen

e Garverfahren: Kochen, Pochieren, Diinsten,
Braten, Frittieren

e Fleischarten nennen und ihre Verwendungs-
moglichkeiten beschreiben, z. B.
Schwein (Schweineriicken, Kotelett, Schnitzel),
Kalb (Wiener Schnitzel, Cordon Bleu, Kalbsleber),
Rind (Filetsteak, Rumpsteak, Roastbeef, Gulasch)

e Zubereitung von vorportioniertem Fleisch und
Fisch (auch Convenienceprodukte), z. B. Schnitzel,
Kotelett, Hihnchenbrust, Fischfilet

e Einfache Eierspeisen vor- und zubereiten,
z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riithreier mit Krautern oder Schinken,
Eierpfannkuchen

e Herstellung von Rahm- und Piireesuppen

e Einfache Gerichte der kalten Kiiche und der Friih-
stiickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener Art an-
richten (Schinken, Wurst, Braten, Kise), verschiedene
Schnittchen (Mundhappen) vorbereiten, belegen und
garnieren (z. B. Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst, Kése,
Gefliigel), frische Salate mit einfachen Dressings, z. B.
Essig-0l, Joghurt, Quarkspeisen pikant und siif}

e Mitwirken bei der Vorbereitung und dem Aufbau
des Biifetts

e Zubereitung von Sittigungsbeilagen aus Reis,
Kartoffeln, Teigwaren und Fertigprodukten

Service

e Vorbereitungsarbeiten im Service: Menagen
sdubern, Tafelgerite (Rechaud, Kerzenstinder,
Aschenbecher, Vase) reinigen, Bestecke, Glaser
und Porzellan polieren, Servietten brechen
(drei verschiedene Formen), Tischwische wechseln
(auch vor dem Gast), Wische auffiillen,
Dreigangmenii eindecken

pasta & asia

oS\

Fachmann |/
Fachfrau fur
Systemgastronomie

Jedes Unternehmen der Systemgastrono-
mie setzt in seinen Restaurants [ Betriebs-
statten ein standardisiertes Gastronomie-
konzept um. Die Unternehmenszentralen
entwickeln dazu fir viele Bereiche Vorga-
ben, wie z.B. Standards fiir den freundli-
chen Umgang mit den Gasten und die
Qualitat und die Zubereitung von Speisen.
Alle mit der Umsetzung und Einhaltung
dieser Standards verbundenen Aktivitdten
fallen in das Arbeitsgebiet der Fachleute
fiir Systemgastronomie.
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Produktprisentation: Platzieren von Geschirr,

Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen

e Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getranken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getrinke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glasern, gesetzliche Grundlagen beachten

e Zuordnung von Getrdnken zu Schankgefafen:
Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur

e Aufguss- und HeiBgetrinke herstellen,
z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke

e Serviertitigkeiten: einfache Gerichte servieren

e Bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau der
Speise- und Getriankekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung,
Servierarten und -regeln

e Betriebliches Kassensystem bedienen,

Kassenfunktion, Bonierarten benennen

Biiroorganisation und —kommunikation

e Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielféltigen

e Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren

e Fiihren und Sichern von Karteien und Dateien

e Gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz
beachten, Verschwiegenheitspflicht

e Telefon und Fax bedienen, Nachrichten
libermitteln

e Gisteinformation

o Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben

e Biiromaschinen bedienen

Warenwirtschaft

e Mitwirken bei der Warenannahme
unter Beriicksichtigung der Vorschriften der
Lebensmittelhygieneverordnung,
z. B. Temperaturkontrolle, duBere Beschaffenheit
(z. B. Verpackungsschiden)
e Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)
e Mingelfeststellung
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Richtige Einlagerung der Waren: Kiihlhaus,
Gemiiselager, Bier- und Weinkeller, Trockenlager
Mindesthaltbarkeitsdaten beachten
Lagerbestinde beachten

bei Bestellungen mitwirken

bei Inventuren mitwirken

Wirtschaftsdienst

Géasterdume reinigen und pflegen

Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln

Richtiger Einsatz von Reinigungsgeriten
Wischepflege

Umgang mit Gasten, Beratung
und Verkauf

Beratungs- und Verkaufsgesprache unter

Beriicksichtigung des Marketingkonzeptes planen
und fithren

Beratungs- und Verkaufsgesprdache nachbereiten
und bewerten

Einfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen

Systemorganisation

Gastronomiekonzept des Ausbildungsbetriebes
von anderen gastronomischen Konzepten
abgrenzen

Einhaltung der Standards priifen

(z.B. QM, Hygiene) und bei Abweichungen
MaBnahmen ergreifen

Arbeitsabldufe planen und organisieren
Informations- und Kommunikationswege im
Rahmen der Ablauforganisation nutzen

Fortsetzung auf der nachsten Seite »



Marketing

Marketinginstrumente betriebshezogen anwenden
Produktpriasentationen (z.B. Sonderaktionen) zur
Verkaufssteuerung einsetzen

Ergebnisse von MarketingmaBnahmen
(Soll-Ist-Vergleich) bewerten

Personalwesen

Arbeits- und sozialrechtliche Bestimmungen,
sowie tarifliche und betriebliche Regelungen
aufgabenorientiert anwenden

Mitwirkung bei der Personalbeschaffung
Personaleinsatz planen

Vorginge in Verbindung mit Beschéftigungsver-
hiltnissen, Arbeits- und Fehlzeiten bearbeiten
Mitwirkung bei der Organisation und Durchfiih-
rung von Schulungsmafnahmen fiir Mitarbeiter
Ziele und Bedeutungen von Personal-
beurteilungen darstellen

Positionen von Entgeltabrechnungen
(Leistungslohn, Zuschliage usw.) erkldren
Mitarbeitergesprache planen und auswerten

Kaufmannische Steuerung und Kontrolle

Belege bearbeiten und priifen
Kostenkontrolle durchfiihren und geeignete
MaBnahmen vorschlagen
Warenwirtschaftssystem einsetzen
Betriebliche Kennzahlen auswerten und
MaBnahmen ableiten

Koch/Kdchin

Koch [ Kdchin

Koche verrichten alle Tatigkeiten, die
zur Herstellung von Speisen gehoren.
Dazu zahlen handwerkliche Fertigkeiten
und die Anwendung klichentechnischer
Verfahren sowie die Planung und
Kalkulation von Mentifolgen.

Das Arbeitsgebiet umfasst ebenso die
Erarbeitung von Menivorschldgen und
die Beratung von Gasten.
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Kiiche

Umgang mit Schneidewerkzeugen,
Schneidetechniken

Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemiise
Salate putzen und waschen

Kartoffeln formen

Garverfahren: Kochen, Pochieren, Diinsten,
Braten, Frittieren

Fleischarten nennen und ihre Verwendungs-
moglichkeiten beschreiben, z. B.

Schwein (Schweineriicken, Kotelett, Schnitzel),
Kalb (Wiener Schnitzel, Cordon Bleu, Kalbsleber),
Rind (Filetsteak, Rumpsteak, Roastbeef, Gulasch)
Zubereitung von vorportioniertem Fleisch und
Fisch (auch Convenienceprodukte), z. B. Schnitzel,
Kotelett, Hihnchenbrust, Fischfilet

Einfache Eierspeisen vor- und zubereiten,

z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riihreier mit Krautern oder Schinken,
Eierpfannkuchen

Herstellung von Rahm- und Piireesuppen
Einfache Gerichte der kalten Kiiche und der
Friihstiickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener
Art anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kise),
verschiedene Schnittchen (Mundhappen)
vorbereiten, belegen und garnieren (z. B. Fisch,
Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kise), frische
Salate mit einfachen Dressings, z. B. Essig-0l,
Joghurt, Quarkspeisen pikant und sii3

Mitwirken bei der Vorbereitung und dem Aufbau
des Biifetts

Zubereitung von Sittigungsbeilagen aus Reis,
Kartoffeln, Teigwaren und Fertigprodukten

Service

Vorbereitungsarbeiten im Service: Menagen sau-
bern, Tafelgerite (Rechaud, Kerzenstinder, Aschen-
becher, Vase) reinigen, Bestecke, Glaser und Porzel-
lan polieren, Servietten brechen (drei verschiedene
Formen), Tischw#sche wechseln (auch vor dem
Gast), Wische auffiillen, Dreigangmenti eindecken
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e Produktprisentation: Platzieren von Geschirr,
Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen

Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getridnken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getrinke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glasern, gesetzliche Grundlagen beachten

Zuordnung von Getrdnken zu SchankgefdBen:
Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur
Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,

z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke

e Serviertitigkeiten: einfache Gerichte servieren,

bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau der
Speise- und Getridnkekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung,
Servierarten und -regeln

Betriebliches Kassensystem bedienen,
Kassenfunktion, Bonierarten benennen

Biiroorganisation und —~kommunikation

Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielfaltigen

Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren

Fithren und Sichern von Karteien und Dateien

Gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz
beachten, Verschwiegenheitspflicht

Telefon und Fax bedienen, Nachrichten
ubermitteln

Gésteinformation

Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben
Biuromaschinen bedienen, EDV-Grundkenntnisse

Nachrichteniibermittlung inner- und auBer-
betrieblich, schriftlich

Fortsetzung auf der ndchsten Seite »



Warenwirtschaft

Kartoffeln

Mitwirken bei der Warenannahme unter Bertick-
sichtigung der Vorschriften der Lebensmittel-
hygieneverordnung, z. B. Temperaturkontrolle,
duBere Beschaffenheit (z. B. Verpackungsschiden)
Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)
Miéngelfeststellung

Richtige Einlagerung der Waren: Kiihlhaus,
Gemiiselager, Bier- und Weinkeller, Trockenlager
Mindesthaltbarkeitsdaten beachten
Lagerbestidnde beachten

Bestellungen veranlassen

Bei Inventuren mitwirken

Grundfertigkeiten

Arbeiten in der Kiiche: Einsatz, Pflege und
Umgang mit Gerdten und Maschinen, Schneide-
techniken, Tournieren, Auslosen, Parieren und
Portionieren, Fiillen von Fisch- und Fleischteilen,
Blanchieren, Glasieren und Gratinieren
Garverfahren mit herkémmlichen und neu-
zeitlichen Techniken (feuchte Garverfahren,
trockene Garverfahren, Sautieren, Grillen,
Frittieren, Schmoren, Backen)

Gemiise, Pilze und Salate

Gekochte Kartoffeln, z. B. Kartoffelpldtzchen
(pommes macaire), Herzoginkartoffeln (pommes
duchesse), Kartoffelkroketten (croquettes de
pommes), Kartoffelpiiree (purée de pommes)
Rohe geschilte Kartoffeln, z. B. Salzkartoffeln
tourniert, Strohkartoffeln (pommes paille),
Kartoffelstiabe (pommes frites), Kartoffelkugeln
(pommes parisienne), Waffelkartoffeln (pommes
gaufrettes), Schlosskartoffeln (pommes chateau),
Bouillonkartoffeln (pommes au bouillon), Kartof-
felpuffer, tiberbackene Kartoffeln (pommes gratin)
Ungeschilte gegarte Kartoffeln,

z. B. Pellkartoffeln, Bratkartoffeln (pommes
sautées), Lyoner Kartoffeln (pommes lyonnaise),
Rosti, Folienkartoffeln

Suppen

Fonds herstellen (Rind, Kalb, Gefliigel, Wild,
Fisch, Gemiise)

Klare Suppen, Briihe, Kraftbriihe (Kldrvorgang,
Einlagen, kalte Suppen)

Gebundene Suppen (Rahmsuppe, Piireesuppe,
braune Suppen, Eintopfe)

SoBen und Ableitungen

Selbststindige Gerichte
Bearbeitungstechniken
Garverfahren

Wiirzen

Einsatz von Krautern

Braune KraftsoBe (Rind, Kalb, Wild)

WeiBe GrundsoBe, z. B. Kalb, Gefliigel, Fisch,
Gemiise

BéchamelsoBe, z. B. KisesoBe, MeerrettichsoBe,
KapernsoBe

Aufgeschlagene warme SoBen, z. B. Holldndische
SoBe (Reduktion), Malteser SoBe

Bearner SoBe (Reduktion)

ChoronsoBe

Gertihrte kalte SoBen, z. B. Mayonnaise, Remoula-
de, Cocktail

Eigenstindige SoBen, z. B. TomatensofBe
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Buttermischungen kalt und warm

Eierspeisen

z. B. Krdauterbutter, Zitronenbutter, Nussbutter,
Broselbutter

Fisch, Schalen- und Krustentiere

Omelette mit verschiedenen Zugaben, Royalmasse,
andere Einsatzmoglichkeiten, z. B. Legierung

Molkereiprodukte

Frischmerkmale

Vorbereitung (Schuppen, Sdubern, Salzen,
Portionieren, Filieren, Garen)

Herstellen von Farcen

Verarbeiten von Fleisch und Innereien

Fleischarten (Rind, Kalb, Schwein, Lamm,
Innereien, Leber)

Vorbereitung (Parieren, Zuschneiden, Bearbeiten,
Portionieren)

Wild und Gefliigel

Hirsch oder Reh, Wildschwein, Poularde, Ente,
Gans, Pute

Vor- und Zubereitung

Pfannengerichte, gekochte Fleischstiicke, Schmor-
gerichte, Hackfleischgerichte, SoBenbildung, Her-
stellen von Farcen, Bratengerichte, Kurzgebratenes
Ragout

Binden: bridieren

Mit Speck umwickeln: bardieren

Einlegen oder marinieren
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Kéasegerichte, angemachter Frischkise,
gebackener Kése, Kiseplatten

Quark und Joghurt, z. B. angemachter Quark
(Kréuter, Friichte), Quarkcreme, Joghurtcreme,
JoghurtsoBen

Verwendung von Milch, Sahne, Sauerrahm

Teigwaren und Reis

Spétzle, Nudeln, Naturreis, Risotto, verarbeiten
von industriell hergestellter Ware (Nudeln,
Spitzle, Teigtaschen), verarbeiten von Wildreis,
Naturreis, Rundkornreis, Langkornreis



Arbeitszeitregelungen

Arbeitszeitregelungen fir
volljahrige

Auszubildende

(Auszug aus dem derzeit giiltigen Manteltarifvertrag
fiir das Hotel- und Gaststdttengewerbe in Bayern und
dem Arbeitszeitgesetz)

1. Die Regelarbeitszeit ausschlieBlich der Essenszeit
und Ruhepausen betrdgt nach dem giiltigen Tarifver-
trag 8 Stunden tdglich bzw. 39 Stunden wdéchentlich
bzw. 169 Stunden monatlich. Die wochentliche Ar-
beitszeit ist auf 5 Tage zu verteilen. Die monatliche Ar-
beitszeit darf 200 Stunden nicht {iberschreiten. Fiir ta-
riflich nicht gebundene Unternehmen gelten die ge-
setzlichen Arbeitszeitregelungen.

2. Bei der Verteilung der regelméBigen Arbeitszeit in-
nerhalb einer Dienstplanwoche darf eine tdgliche 10-
stiindige Arbeitszeit im Rahmen der gesetzlichen Be-
stimmungen nicht tiberschritten werden (siehe Arbeits-
zeitgesetz).

3. Die Berufsschulzeiten gelten nach dem Tarifvertrag
als Arbeitszeit. Bei tariflich nicht gebundenen Betrie-
ben gelten die gesetzlichen Vorgaben.

4. Die Ruhepausen missen nach dem Arbeitszeitge-
setz mindestens 30 Minuten bei einer tiglichen Ar-
beitszeit von mehr als 6 Stunden betragen. Bei einer
taglichen Arbeitszeit von mehr als 9 Stunden betriagt
die Ruhepause 45 Minuten. Als Ruhepause gilt nur ei-
ne Arbeitsunterbrechung von mindestens 15 Minuten.
5. Zwischen Ende und Beginn der Arbeitszeit muss
mindestens eine Ruhezeit von 10 Stunden liegen (Ar-
beitszeitgesetz).

6. Nach dem giiltigen Tarifvertrag soll auf Wunsch des
Arbeitnehmers ein freier Tag innerhalb von 4 Wochen
einmal auf einen Sonntag fallen. Alle Beschiftigten
haben Anspruch auf mindestens 12 freie Sonntage pro
Kalenderjahr.

Weitere Informationen erhalten Sie im giiltigen Man-
teltarifvertrag fiir das Hotel- und Gaststattengewerbe
in Bayern. Das Arbeitszeitgesetz ist im Internet
abrufbar, z. B. unter www.gesetze-im-internet.de/
bundesrecht/arbzg/gesamt.pdf

Arbeitszeitregelungen flr
minderjahrige

Auszubildende

(Auszug aus dem Jugendarbeitsschutzgesetz)

Die nachfolgenden Angaben beziehen sich auf das
Jugendarbeitsschutzgesetz. Fiir tariflich gebundene Un-
ternehmen findet bei der Beschiftigung jugendlicher
Auszubildender dariiber hinaus der giiltige Tarifvertrag
Anwendung.

1. Als Arbeitszeit definiert das Gesetz die Zeit vom Be-
ginn bis zum Ende der tiglichen Beschéftigung ohne die
Ruhepausen. Schichtzeit ist die tagliche Arbeitszeit un-
ter Hinzurechnung der Ruhepausen.

2. Die Beschiftigungszeit Jugendlicher darf 8 Stunden
taglich und 40 Stunden wochentlich nicht tiberschrei-
ten. Auf diese Arbeitszeit ist ein Berufsschultag mit mehr
als 5 Unterrichtsstunden von mind. 45 Minuten einmal
wochentlich anzurechnen. Berufsschulwochen mit ei-
nem planméfBigen Blockunterricht von mind. 25 Stun-
den an mind. 5 Tagen sind mit 40 Stunden anzurech-
nen; zusatzliche betriebliche Ausbildungsveranstaltun-
gen bis zu 2 Stunden wochentlich sind zuldssig. Im Ub-
rigen (also bei einem eventuellen 2. Berufsschultag) ist
die Unterrichtszeit einschlieBlich der Pausen und die We-
gezeit von der Berufsschule in den Betrieb anzurechnen.
3. Soweit es zur Erreichung des Ausbildungszieles er-
forderlich ist, diirfen Jugendliche tiber 16 Jahre bis 22.00
Uhr (in mehrschichtigen Betrieben bis 23.00 Uhr) be-
schiftigt werden. Die Beschiftigung darf jedoch nur bis
20.00 Uhr erfolgen, wenn der Berufsschulunterricht am
nachsten Tag vor 9.00 Uhr beginnt.

4. Jugendlichen miissen im Voraus feststehende Ruhe-
pausen von angemessener Dauer gewidhrt werden. Die
Ruhepausen miissen mindestens 30 Minuten bei einer
Arbeitszeit von 4 1/2 bis zu 6 Stunden, 60 Minuten bei
einer Arbeitszeit von mehr als 6 Stunden betragen. Als
Ruhepause gilt nur eine Arbeitsunterbrechung von mind.
15 Minuten. Die Ruhepausen miissen frithestens 1 Stun-
de nach Beginn und spétestens 1 Stunde vor Ende der
Arbeitszeit gewihrt werden; linger als 4 1/2 Stunden
durfen Jugendliche nicht ohne Ruhepausen beschaftigt
werden.

5. Jugendliche diirfen nur an 5 Tagen in der Woche be-
schéftigt werden. Im Gastgewerbe diirfen Jugendliche
auch an Samstagen beschiftigt werden; dabei sollen
mindestens 2 Samstage im Monat beschaftigungsfrei
bleiben. Werden Jugendliche am Samstag beschaftigt,
ist ihnen die Fiinftagewoche durch Freistellung an ei-
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nem anderen berufsschulfreien Arbeitstag derselben Wo-
che sicherzustellen. Die Freistellung kann auch an ei-
nem Betriebsruhetag erfolgen, sofern an diesem Tag kein
Berufsschulunterricht stattfindet.

6. Im Gastgewerbe konnen Jugendliche auch an Sonn-
tagen beschiftigt werden. Jeder zweite Sonntag soll,
mindestens zwei Sonntage im Monat miissen beschif-
tigungsfrei bleiben.

7. Die Schichtzeit (Teildienst) darf 11 Stunden ein-
schlieBlich der Ruhepausen nicht iiberschreiten.

8. Nach Beendigung der tdglichen Arbeitszeit diirfen
Jugendliche nicht vor Ablauf einer ununterbrochenen
Freizeit von mindestens 12 Stunden beschaftigt werden.
9. Am 24. und 31. Dezember diirfen Jugendliche nach
14.00 Uhr im Gastgewerbe nicht beschaftigt werden.
10. Am 25. Dezember, am 1. Januar, am ersten Oster-
feiertag und am 1. Mai ist die Beschaftigung Jugendli-
cher im Gastgewerbe nicht gestattet. Fiir die Beschafti-
gung an einem Feiertag, der auf einen Werktag fallt, ist
der Jugendliche an einem anderen berufsschulfreien Ar-
beitstag derselben oder der folgenden Woche freizustel-
len. Die Freistellung kann auch an einem Betriebsruhe-
tag erfolgen, sofern an diesem Tag kein Berufsschulun-
terricht stattfindet.

Hinweis: Schriftliche oder miindliche Nebenabreden bei
Abschluss eines Ausbildungsvertrages mit den Eltern
von Jugendlichen, wonach diese sich z. B. mit einer
Uberschreitung der tiglichen Arbeitszeit einverstanden
erkliaren, sind nichtig. Das Jugendarbeitsschutzgesetz
wird durch eine eventuelle Nebenabrede nicht auBer
Kraft gesetzt. Eine solche Nebenabrede kann als vorsitz-
liche Ordnungswidrigkeit mit einer Geldbue von 15.000
EUR geahndet werden.

Weitere Informationen: Das Jugendarbeitsschutzgesetz
ist im Internet abrufbar, z. B. unter
www.gesetze-im-internet.de/bundesrecht/
jarbschg/gesamt.pdf
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Weitere Regelungen

Dienstplane, Urlaub, =
Vergiitung, Sachberg‘_“

und Berichtshefte

(Auszug aus dem derzeit giiltigen Mantel-
und Gehaltstarifvertrag fiir das Hotel- und
Gaststattengewerbe in Bayern)

Dienstplane

Die Dienstplédne sind spatestens am Donnerstag der lau-
fenden Woche fiir Montag bis Sonntag der folgenden
Woche verbindlich zu erstellen und auszuhédngen.

Nachtrigliche Anderungen aus dringenden betrieblichen
Griinden bediirfen der Vereinbarung mit dem Betriebs-
rat - soweit dieser nicht besteht, der Absprache mit dem
Arbeitnehmer. Nachtrigliche Anderungen der Dienstpli-
ne bedirfen der Abzeichnung durch den Arbeitnehmer.

Die freien Tage sind im Dienstplan festzuhalten.

Eintragungen in den Dienstplan diirfen nicht mit Blei-
stift vorgenommen werden.

Urlaub

Urlaubsjahr ist das Kalenderjahr.

Die Hohe des Urlaubsanspruches bemisst sich nach der
Anzahl der Beschiftigungsjahre. Fiir die Berechnung des
Beschiftigungsjahres gilt als Stichtag jeweils der 1. Juli
eines Jahres (= bei Eintritt vor dem 1. Juli zdhlt das dar-
auf folgende Kalenderjahr als zweites Beschiftigungs-
jahr).

Beschiftigungsjahr ist eine durchgehende Tatigkeit in dem-
selben Betrieb oder bei demselben Arbeitgeber.

Der Jahresurlaub betrégt fiir alle Beschiaftigten

25 Arbeitstage
27 Arbeitstage
30 Arbeitstage

Beginnt oder endet ein Beschiftigungsjahr im Laufe des
Urlaubsjahres, so betrigt der Urlaubsanspruch 1/12 fiir
jeden vollen Monat. Ein angebrochener Monat gilt nach
mehr als 15 Tagen als voller Monat.

im 1. Beschiftigungsjahr
im 2. und 3. Beschiftigungsjahr
ab dem 4. Beschéiftigungsjahr

Fiir Betriebe ohne Tarifbindung gelten beziiglich des Ur-
laubsanspruches die gesetzlichen Bestimmungen.

Vergiitung und Sachbeziige

Die Vergiitung ist immer zum Monatsende zu zahlen.
Sachbeziige sind je nach Abnahme (Friihstiick, Mittag-
oder Abendessen) zu berechnen. Die jeweils aktuellen
Ausbildungsvergiitungen und Sachbezugswerte kénnen
bei der IHK angefordert werden.
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