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Abschnitt 1
Gegenstand, Dauer und Gliederung der Berufsausbildungen
§ 1 Staatliche Anerkennung der Ausbildungsberufe
Die Ausbildungsberufe mit den Berufsbezeichnungen

1. Fachkraft fir Gastronomie,
2. Fachmann fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau flr Restau-
rants und Veranstaltungsgastronomie und

3. Fachmann fur Systemgastronomie und Fachfrau fir Systemgastronomie

werden nach § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes staatlich anerkannt.

§ 2 Dauer der Berufsausbildungen
(1) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fachkraft fur Gastronomie dauert zwei Jahre.

(2) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fachmann fir Restaurants und Veranstal-
tungsgastronomie und Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie dauert
drei Jahre.

(3) Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf Fachmann fir Systemgastronomie und Fach-
frau fur Systemgastronomie dauert drei Jahre.

§ 3 Begriffsbestimmungen

(1) Ein HACCP-Konzept im Sinne dieser Verordnung ist ein systematisches, nach tberge-
ordneten Grundsatzen auf Betriebsebene erstelltes und eingesetztes Konzept, durch
das Gefahren bei der Herstellung und beim Umgang mit Nahrungsmitteln mit Hilfe kri-
tischer Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, Uberwacht und dokumentiert werden.

(2) Eine Speise im Sinne dieser Verordnung ist ein Kiichenerzeugnis, das einzeln serviert
werden kann.

(3) Ein Gericht im Sinne dieser Verordnung ist eine Kombination verschiedener Komponen-
ten.

(4) Einfache Speisen und Gerichte im Sinne dieser Verordnung bestehen aus einer gerin-
gen Anzahl an Zutaten, die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren zubereitet wer-
den. Die Zubereitung erfordert kein vertieftes Fachwissen.
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§ 4 Gegenstand der Berufsausbildungen und Ausbildungsrahmenpléane

(1) Gegenstand der Berufsausbildung zur Fachkraft fir Gastronomie sind mindestens die im
Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkei-
ten.

(2) (Gegenstand der Berufsausbildung zum Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie und zur Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie sind min-
destens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 2) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten.

(3) Gegenstand der Berufsausbildung zum Fachmann far Systemgastronomie und zur
Fachfrau flr Systemgastronomie sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan (An-
lage 3) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

(4) Von der Organisation der Berufsausbildung, wie sie im jeweiligen Ausbildungsrahmen-
plan vorgegeben ist, darf von den Ausbildenden abgewichen werden, wenn und soweit
betriebspraktische Besonderheiten oder Griinde, die in der Person des oder der Auszu-
bildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(5) Die im jeweiligen Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fa-
higkeiten sollen von den Ausbildenden so vermittelt werden, dass die Auszubildenden
die berufliche Handlungsféahigkeit nach § 1 Absatz 3 des Berufsbildungsgesetzes erlan-
gen. Die berufliche Handlungsfahigkeit schlie3t insbesondere selbstéandiges Planen,
Durchfihren und Kontrollieren bei der Austbung der beruflichen Aufgaben ein.

§ 5 Struktur der Berufsausbildung zur Fachkraft flir Gastronomie sowie Ausbildungs-
berufsbild

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1.  schwerpunktibergreifende berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten,

2.  weitere Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten im Schwerpunkt

a) Restaurantservice oder

b)  Systemgastronomie,

3.  schwerpunktubergreifende integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und

Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind in Berufsbildpositionen gebundelt.
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(2) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktibergreifenden berufsprofilgebenden Fertigkei-
ten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1.

o oA~ WD

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb,
Gestaltung des Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin,

Annahme und Einlagerung von Waren,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in der Kiche oder in der Produktion,
Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst,

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service und

Unterstltzung verkaufsfordernder MaBnahmen.

(3) In den Schwerpunkten werden in folgenden Berufsbildpositionen weitere Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten vermittelt:

1

im Schwerpunkt Restaurantservice in den Berufsbildpositionen Wahrnehmung der
grundlegenden Aufgaben im Wirtschaftsdienst und Wahrnehmung der grundlegen-
den Aufgaben im Service,

im Schwerpunkt Systemgastronomie in den Berufsbildpositionen Wahrnehmung
der grundlegenden Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion und Umgang mit

Gasten.

(4) Die Berufsbildpositionen der schwerpunktibergreifenden integrativ zu vermittelnden
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

T

o &~ 0

Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarif-
recht,

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit,

Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

digitalisierte Arbeitswelt und

Durchfihrung von HygienemalBnahmen.

§ 6 Struktur der Berufsausbildung zum Fachmann flir Restaurants und Veranstal-
tungsgastronomie und zur Fachfrau flir Restaurants und Veranstaltungsgastro-
nomie sowie Ausbildungsberufsbild

§ 6 ist fur die Berufsausbildung zur Fachkraft flir Gastronomie nicht relevant.

Verordnung
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§ 7 Struktur der Berufsausbildung zum Fachmann flir Systemgastronomie und zur
Fachfrau flir Systemgastronomie sowie Ausbildungsberufsbild

§ 7 ist fir die Berufsausbildung zur Fachkraft flir Gastronomie nicht relevant.

§ 8 Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des jewei-
ligen Ausbildungsrahmenplans fur jeden Auszubildenden und fur jede Auszubildende einen
Ausbildungsplan zu erstellen.

Abschnitt 2

Berufsausbildung
zur Fachkraft fliir Gastronomie

Unterabschnitt 1

Zwischenprifung

§ 9 Zeitpunkt
(1) Die Zwischenprifung soll im dritten Ausbildungshalbjahr stattfinden.

(2) Den jeweiligen Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.

§ 10 Inhalt
Die Zwischenprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) fir die ersten zwélf Monate genannten Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie
2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungs-

rahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

§ 11 Priufungsbereich
(1) Die Zwischenprufung findet im Prifungsbereich ,Wirtschaftsdienst® statt.

(2) Im Prafungsbereich ,Wirtschaftsdienst” besteht die Prifung aus zwei Teilen.
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(3) Im ersten Teil hat der Prafling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1

die Bedeutung der Pflege und Reinigung von Gastraumen sowie von betriebstypi-
schen Materialien flUr das Gasterlebnis darzustellen,

Anforderungen an Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaBnahmen in Wirt-
schaftsraumen auch unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten aufzuzeigen,
MaBnahmen zur Abfallvermeidung sowie Wiederverwertung oder Entsorgung zu
benennen und

Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes in Kiiche, Service,

Lager und Wirtschaftsdienst einzuhalten.

Die Aufgaben mussen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu
bearbeiten. Die Prufungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Im zweiten Teil hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1.
2,

Waren zu erkennen und ihren Einsatzmdglichkeiten zuzuordnen,
einfache Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser,
anlassbezogen auszuwahlen sowie

Gastraume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufihren. Die Prifungszeit betragt 60

Minuten.

(5) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur den Prifungsbereich sind die Bewertungen wie
folgt zu gewichten:

1.

die Bewertung fur den ersten Teil mit 50 Prozent
und
die Bewertung fir den zweiten Teil mit 50 Prozent.

Unterabschnitt2

Abschlusspriifung

§ 12 Zeitpunkt

(1) Die Abschlussprifung findet am Ende der Berufsausbildung statt.

Verordnung
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(2) Den Zeitpunkt legt die zustandige Stelle fest.

§ 13 Inhalt
Die Abschlussprufung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungs-

rahmenplan (Anlage 1) genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

§ 14 Prufungsbereiche
Die Abschlussprifung findet in den folgenden Prifungsbereichen statt:

1. ,Produktion und Service®,
2. ,Gasterlebnis, Verkaufsforderung und Warenlagerung® sowie
3. ,Wirtschafts- und Sozialkunde®.

§ 15 Prufungsbereich ,,Produktion und Service*
(1) Im Prafungsbereich ,Produktion und Service® besteht die Prifung aus zwei Teilen.
(2) Im ersten Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1.  die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu einfachen Speisen
oder einfachen Gerichten sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorge-
gebener Rezeptur und vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu servieren

oder zu prasentieren,

3. die Arbeitsschritte zu planen,

4, den Arbeitsplatz einzurichten,

5. Gastewlnsche und -bedrfnisse zu berlcksichtigen,

6. verkaufsférdernd zu beraten,

7. dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu erlautern,
Verordnung Seite 10 von 15
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8.

9.

die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit des zubereiteten Produk-
tes zu prifen und

die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufihren. Wahrend der Durchfihrung wird mit
ihm ein situatives Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe gefihrt. Bei der Gestaltung der
Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die
Prafungszeit betragt insgesamt 90 Minuten. Das situative Fachgesprach dauert hochs-
tens 10 Minuten.

(3) Im zweiten Teil hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1z
2

Lebensmittel zu bestimmen und ihre Verwendungsmaglichkeiten zu erlautern,

die Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen Speisen und ein-
fachen Gerichten sowie von Getranken unter Bericksichtigung von Gastewdn-
schen, Ernahrungsformen und Allergien zu erlautern,

verschiedene Service- und Prasentationsformen bedarfsgerecht zuzuordnen,
Betriebsmittel und Bedarfsgegenstéande zu bestimmen und ihre Verwendungsmaég-
lichkeiten zu erlautern,

beim Einsatz von Lebensmitteln sowie von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgu-
tern in der Kiiche und im Service die Vorgaben des Umweltschutzes sowie die
Vorgaben in Bezug auf die Nachhaltigkeit zu bertcksichtigen,

die Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der Kiiche und im Service zu be-
achten und

die Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes in der Kiiche und im Service

einzuhalten.

Die Aufgaben mussen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu
bearbeiten. Die Prufungszeit betragt 60 Minuten.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur den Prifungsbereich sind die Bewertungen wie
folgt zu gewichten:

1.
2

die Bewertung fir den ersten Teil mit 70 Prozent,

die Bewertung fiir den zweiten Teil mit 30 Prozent.

§ 16 Prufungsbereich ,,Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Warenlagerung*®

Verordnung
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(1) Im Prafungsbereich ,Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Warenlagerung® hat der Pru-
fling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1.

im Schwerpunkt Restaurantservice

gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu gestalten,
Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, einzuordnen und situations-
bezogen Lésungen aufzuzeigen,

verkaufsférdernde MafBBnahmen anlassbezogen analog oder digital umzuset-
zen und dabei den Datenschutz und die Datensicherheit zu beachten,

bei der Annahme und der Einlagerung von Waren die Anforderungen an die
Werterhaltung und die Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit
und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie die hierzu ergriffenen Mal3-
nahmen zu prifen und zu dokumentieren,

das anlass-, saison- oder themenbezogene Herrichten und Dekorieren von
Gastraumen zu erlautern,

Gaste zu empfangen und zu beraten,

Serviceregeln und Serviceablaufe zu beschreiben und

Zahlungen abzuwickeln und dabei VorsichtsmaBBnahmen bei der Annahme

von Zahlungsmitteln zu beschreiben;

2.  im Schwerpunkt Systemgastronomie

a) gastorientiert zu handeln und das Gasterlebnis zu gestalten,

b) Gastereaktionen, insbesondere Reklamationen, einzuordnen und situations-
bezogen Lésungen aufzuzeigen,

c) verkaufsférdernde MaBBnahmen anlassbezogen analog oder digital umzuset-
zen und dabei den Datenschutz und die Datensicherheit zu beachten,

d) bei der Annahme und der Einlagerung von Waren die Anforderungen an die
Werterhaltung und die Hygiene sowie die Vorgaben der Arbeitssicherheit
und des Gesundheitsschutzes einzuhalten sowie die hierzu ergriffenen Mal3-
nahmen zu prifen und zu dokumentieren,

e) die Bedeutung von Markenstandards und QualitatssicherungsmaBnahmen in
der Systemgastronomie zu erlautern,
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f) Standards in der systemgastronomischen Lagerhaltung, Produktion und Pra-
sentation umzusetzen und deren Einhaltung zu prifen,

g) im Umgang mit Gasten Service-, Beratungs- und Kommunikationsstandards
anzuwenden und

h)  Bestell- und Bezahlsysteme zu nutzen und zu erklaren.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu
bearbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 90 Minuten.

§ 17 Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde®

(1) Im Prdfungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde® hat der Prifling nachzuweisen, dass
er in der Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange der
Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben missen praxisbezogen sein. Der Prifling hat die Aufgaben schriftlich zu
bearbeiten.

(3) Die Prufungszeit betragt 60 Minuten.

§ 18 Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen flir das Bestehen der
Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prufungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1 .Produktion und Service” mit 60 Prozent,

2. .Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Warenlagerung® mit 30 Prozent
sowie

3. +Wirtschafts- und Sozialkunde® mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die Prafungsleistungen — auch unter Bertck-
sichtigung einer mindlichen Erganzungsprifung nach § 19 — wie folgt bewertet worden
sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend®,
2. in mindestens zwei Prifungsbereichen mit mindestens ,ausreichend” und

3. in keinem Prifungsbereich mit ,ungentgend®.
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Uber das Bestehen ist ein Beschluss nach § 42 Absatz 1 Nummer 3 des Berufsbildungs-
gesetzes zu fassen.

§ 19 Miindliche Ergédnzungspriifung

(1) Der Prifling kann in einem Prifungsbereich far die schriftlich zu bearbeitenden Aufga-
ben eine mindliche Erganzungsprifung beantragen.

(2) Dem Antrag ist stattzugeben,
1. wenn er fur einen der folgenden Prifungsbereiche gestellt worden ist:

a) ,Produktion und Service®,
b) .Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Warenlagerung® oder

c) .Wirtschafts- und Sozialkunde®,

2.  wenn die schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben des benannten Prifungsbereichs
schlechter als mit ,ausreichend” bewertet worden sind und

3.  wenn die mundliche Erganzungsprifung fir das Bestehen der Abschlussprifung
den Ausschlag geben kann.

Die mundliche Erganzungsprufung darf nur in einem einzigen Prifungsbereich
durchgefihrt werden.

(3) Die mundliche Erganzungsprifung soll 15 Minuten dauern.

(4) Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur den Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis
der schriftlich zu bearbeitenden Aufgaben und das Ergebnis der mindlichen Ergan-
zungsprufung im Verhalinis 2 : 1 zu gewichten.

Abschnitt 3

Berufsausbildung
zum Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
zur Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Unterabschnitt 1
Abschlusspriifung

Unterabschnitt 2
Zusatzqualifikation Bar und Wein

Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen

Die §§ 20 bis 34 sind fiir die Berufsausbildung zur Fachkraft flir Gastronomie nicht relevant.
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Abschnitt 4

Berufsausbildung
zum Fachmann fir Systemgastronomie und
zur Fachfrau fiir Systemgastronomie

Unterabschnitt 1
Abschlusspriifung

Unterabschnitt 2
Zusatzqualifikation Bar und Wein

Unterabschnitt 3
Weitere Berufsausbildungen

Die §§ 35 bis 49 sind fiir die Berufsausbildung zur Fachkraft flir Gastronomie nicht relevant.

Artikel 3

Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2022 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Verordnung Gber die
Berufsausbildung im Gastgewerbe vom 13. Februar 1998 (BGBI. | S. 351) auBer Kraft.

Berlin, den 9. Marz 2022

Der Bundesminister flir Wirtschaft und Klimaschutz
In Vertretung

Sven Giegold
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