Fachmann/-frau fiir
Systemgastronomie

ALLGEMEINE INFORMATIONEN UBER DIE AUSBILDUNG
IM HOTEL- UND GASTSTATTENGEWERBE

iDEHOGA

NIEDERSACHSEN

Der Unternehmerverband des Gastgewerbes



Unternehmen der Systemgastronomie
setzen in ihren Betrieben ein zentral festge-
legtes standardisiertes Gastronomiekonzept
um. Fachleute fiir Systemgastronomie rea-
lisieren diese Vorgaben und achten auf die
Einhaltung der Qualitatsrichtlinien, z.B. bei
der Zubereitung der Speisen. Sie organisieren
die Arbeitsablaufe im Gast- bzw. Verkaufs-
raum oder im Bliro.

Hauptschulabschluss, 1 Tag bzw. 2 Tage je Woche oder
besser mittlere Reife oder Abitur Blockunterricht

rasches Auffassungsvermogen

Erkennen von betrieblichen und kauf-

mannischen Zusammenhangen Nach erfolgreicher Abschlusspriifung und

Team- und Kommunikationsfahigkeit bei vorhandener Mobilitatsbereitschaft be-
steht die Moglichkeit, eine Fihrungsposition
im Unternehmen zu tbernehmen

3 Jahre (z. B. als Restaurantleiter) oder spater selbst
als Franchisenehmer tatig zu sein.

Gaste betreuen und beraten
Produkte prasentieren und verkaufen Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)

Quialitatsstandards sicherstellen Hotelfachschule (staatl. geprifter
Arbeitsablaufe organisieren Gastronom oder Betriebswirt)

Personaleinsatz planen und Personalvor- Fachseminare
gange bearbeiten

Kostenkontrollen durchfiihren
betriebliche Kennzahlen auswerten

MarketingmaBnahmen durchfiihren



Teil I: Berufliche Grundbildung

Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen
Planens, Durchfiihrens und
Kontrollierens zu vermitteln sind

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

Teil des

Ausbildungs-
berufsbildes

Berufsbildung, a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages,
Arbeits- und insbesondere Abschluss, Dauer und
Tarifrecht Beendigung, erklaren

(§4Nr.1) b) gegenseitige Rechte und Pflichten

aus dem Ausbildungsvertrag nennen

c) Moglichkeiten der beruflichen Fort-
bildung nennen

d) wesentliche Teile des Arbeits-
vertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fiir
den ausbildenden Betrieb geltenden
Tarifvertrage nennen

Aufbau und a) Aufbau und Aufgaben des ausbilden- -

- A . wahrend der
Organisation des den Betriebes erlautern

bild ) ) gesamten
Ausbildungs- b) Grundfunktionen des ausbildenden Ausbildung
betriebes i i@ [Ef i
Betriebes wie Einkauf, Produktion, U vermitteln

(§ 4 Nr.2) Dienstleistung, Verkauf und Verwal-

tung erklaren

c) Beziehungen des ausbildenden
Betriebes und seiner Beschaftigten
zu Wirtschaftsorganisationen,
Berufsvertretungen und Gewerk-
schaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeits-
weise der betriebsverfassungs- oder
personalvertretungsrechtlichen
Organe des ausbildenden Betriebes
beschreiben



Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

Teil des
Ausbildungs-

berufsbildes Planens, Durchfiihrens und

Kontrollierens zu vermitteln sind

Sicherheit und a) Gefahrdung von Sicherheit und
Gesundheitsschutz Gesundheit am Arbeitsplatz fest-
bei der Arbeit stellen und MaRnahmen zu ihrer
(§4 Nr.3) Vermeidung ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhiitungsvorschriften
anwenden

) Verhaltensweisen bei Unféllen be-
schreiben sowie erste MalRnahmen
einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brand-
schutzes anwenden; Verhaltensweisen
bei Branden beschreiben und Maf3nah-

men zur Brandbekampfung ergreifen wilhienel e

Umweltschutz Zur Vermeidung betriebsbedingter Um- ~ gesamten
(§ 4 Nr. 4) weltbelastungen im beruflichen Einwir- Ausbildung
kungsbereich beitragen, insbesondere zu vermitteln

a) mogliche Umweltbelastungen durch
den Ausbildungsbetrieb und seinen
Beitrag zum Umweltschutz an Bei-
spielen erklaren

b) fiir den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes
anwenden

c) Moglichkeiten der wirtschaftlichen
und umweltschonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und
Materialien einer umweltschonenden
Entsorgung zuflhren



Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr

Kontrollierens zu vermitteln sind

Umgang mit a) Auswirkungen des personlichen
Gasten, Beratung Erscheinungsbildes und Verhaltens
und Verkauf auf Gaste darstellen und begriinden
(§4Nr.s5) b) Gastgeberfunktion wahrnehmen

) Erwartungen von Gasten hinsichtlich
Beratung, Betreuung und Dienstleis-
tung ermitteln

d) Aufgaben, Befugnisse und Verant-
wortungen im Rahmen der Ablauf-
organisation berlcksichtigen 10

e) Gaste empfangen und betreuen

f) berufsbezogene fremdsprachliche
Fachbegriffe anwenden

g) Gaste Uber das Angebot an Dienstleis-
tungen und Produkten informieren

h) Mitteilungen und Auftrage ent-
gegennehmen und weiterleiten

i) berufsbezogene Rechtsvorschriften
anwenden
Einsetzen von Gerd-  a) Arbeitsschritte planen
ten, Maschinenund  p) Arbeitsplatz unter Berticksichtigung

Gebrauchsgiitern, hygienischer und ergonomischer
Arbeitsplanung Anforderungen vorbereiten
(§4Nr.6)

c) Arbeitsvorbereitungen bereichs-
bezogen durchfiihren

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchs-
glter wirtschaftlich einsetzen

e) Gerate, Maschinen und Gebrauchs-
guter reinigen und pflegen



Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen

Teil des
Ausbildungs-

berufsbildes Planens, Durchfiihrens und

Kontrollierens zu vermitteln sind

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

Hygiene a) Vorschriften und Grundsatze zur
(§4 Nr.7) Personal- und Betriebshygiene
anwenden

b) Desinfektions- und Reinigungsmittel
okonomisch einsetzen

Kuchenhilfe a) Produkte auf Beschaffenheit priifen
(§ 4 Nr. 8) und Verwendungsmaoglichkeiten
zuordnen

b) Arbeitstechniken und Garverfahren
zur Herstellung einfacher Speisen
anwenden

c) einfache Speisen unter Berlicksichti-
gung der Rezepturen, der Ernahrungs-
lehre und der Wirtschaftlichkeit
zubereiten

d) vorgefertigte Produkte unter
Beachtung von Verarbeitungsstufen,
Rezepturen und Wirtschaftlichkeit zu
einfachen Speisen verarbeiten

e) einfache Speisen nach Vorgabe
anrichten

f) bei der Produktprasentation
mitwirken

12



Teil des

Ausbildungs-
berufsbildes

Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen
Planens, Durchfiihrens und
Kontrollierens zu vermitteln sind

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

Servicebereich
(§4Nr.9)

Blroorganisation
und
-kommunikation

(§ 4 Nr.10)

Warenwirtschaft
(§ 4 Nr. 1)

a) Verkaufsfahigkeit von Produkten
prifen

b) Aufguss- und Heilgetranke zuberei-
ten sowie Getranke ausschenken

) Speisen und Getranke servieren und 12
ausheben

d) bei Service- und Meniibesprechungen
mitwirken

e) betriebliches Kassensystem bedienen

a) arbeitsplatzbezogene schriftliche
Arbeiten ausfiihren

b) Schriftstiicke registrieren und ablegen

) Karteien und Dateien fiihren und 10
zur Erfillung von Arbeitsaufgaben
einsetzen; Daten sichern

d) gesetzliche und betriebliche Regel-
ungen zum Datenschutz anwenden

a) Waren annehmen, auf Gewicht,
Menge und sichtbare Schaden priifen
und betriebstibliche Malknahmen
einleiten

b) Waren ihren Anspriichen gemaf
einlagern 4

c) Lagerbestande kontrollieren



Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Teil Il: Gemeinsame berufliche Fachbildung

Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen

Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr

Kontrollierens zu vermitteln sind

Umgang mit
Gasten, Beratung
und Verkauf

(§ 4 Nr. 5)

Einsetzen von Gera-
ten, Maschinen und
Gebrauchsgutern,
Arbeitsplanung

(§ 4 Nr. 6)

Warenwirtschaft
(§ 4 Nr.m)

a) Gesprache gaste- und unternehmens-
orientiert fihren

b) sprachliche und nicht sprachliche
Ausdrucksmoglichkeiten anwenden

) Reklamationen entgegennehmen,

bearbeiten und Losungen aufzeigen 12

d) Reservierungswiinsche entgegen-
nehmen, Reservierungen ausfihren

e) Gaste unter Berlicksichtigung ihrer
Wiinsche beraten

a) Wartung von Geraten und Maschinen

sowie Instandsetzung von Gebrauchs-

glitern veranlassen 4
b) Arbeitsergebnisse kontrollieren und

bewerten

a) arbeitsplatzbezogenen Warenbedarf
ermitteln
b) Bestellungen veranlassen

) Inventuren durchfiihren, eine Inven-
tarliste unter Anleitung aufstellen
d) Zahlungsvorgéange bearbeiten
e) kostenbewusstes Einsetzen von 12
Materialien und Gebrauchsgltern
begriinden
f) Kosten und Ertrage erbrachter Dienst-
leistungen am Beispiel errechnen

g) Verkaufspreise nach betrieblichem
Kalkulationsschema ermitteln



Teil des

Ausbildungs-
berufsbildes

Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen
Planens, Durchfiihrens und
Kontrollierens zu vermitteln sind

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

Werbung und
Verkaufsforderung
(§4Nr.12)

Wirtschaftsdienst
(§ 4 Nr.13)

a) Werbemittel und Werbetrager
unterscheiden und fir die Werbung
des Ausbildungsbetriebes einsetzen

b) verkaufsfordernde MaRnahmen
vorbereiten

c) bei Werbeaktionen mitwirken

d) anlassbezogene Dekorationen
erstellen

e) werbewirksame Angebote erstellen

a) Gasteraume angebots- und anlass-
bezogen herrichten

b) Gasteraume reinigen und pflegen

12

12




Teil V: Besondere berufliche Fachbildung: Fachmann/ -frau fiir Systemgastronomie

Teil des Fertigkeiten und Kenntnisse, die

unter Einbeziehung selbststiandigen Zeitliche Richtwerte

in Wochen
im Ausbildungsjahr

Ausbildungs-

) Planens, Durchfiihrens und
berufsbildes . . .
Kontrollierens zu vermitteln sind

Systemorganisation  a) Gastronomiekonzept des Ausbil-
(§ 8 Nr.1) dungsbetriebes von anderen gastro-
nomischen Konzepten abgrenzen
b) Einhaltung von Standards prifen
und bei Abweichungen MaBnahmen
ergreifen 14
) Arbeitsablaufe planen und organisieren
d) Informations- und Kommunikations-
wege im Rahmen der Ablauforganisa-
tion des Unternehmens nutzen

Marketing a) Marketinginstrumente betriebsbezo-
(§ 8 Nr. 2) gen anwenden

b) Produktprasentation zur Verkaufs-
steuerung einsetzen

c) Ergebnisse von Marketingmafnah-
men bewerten

Umgang mit Gas- a) Beratungs- und Verkaufsgesprache

ten, Beratung und unter Berticksichtigung des Marke-
Verkauf tingkonzeptes planen und fihren
(§8 Nr. 3)

b) Beratungs- und Verkaufsgesprache
nachbereiten und bewerten

c) einfache Auskiinfte in einer Fremd-
sprache erteilen 6




Fertigkeiten und Kenntnisse, die
unter Einbeziehung selbststiandigen

Teil des
Ausbildungs-
berufsbildes

Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Planens, Durchfiihrens und im Ausbildungsjahr

Kontrollierens zu vermitteln sind

Personalwesen a) Personaleinsatz planen

(§8 Nr. 4) b) arbeits- und sozialrechtliche Bestim-
mungen sowie tarifliche und betrieb-
liche Regelungen aufgabenorientiert
anwenden

c) Positionen von Entgeltabrechnungen
erklaren

d) Vorgange in Verbindung mit Beginn
und Beendigung von Beschaftigungs-

verhaltnissen bearbeiten L

e) Vorgange in Verbindung mit Arbeits-
und Fehlzeiten bearbeiten

f) bei der Organisation und Durchfiih-
rung von Schulungsmafinahmen
mitwirken

g) bei der Personalbeschaffung mitwirken

h) Ziele und Bedeutung von Mitarbeiter-
gesprachen darstellen

Steuerung und a) Belege bearbeiten und priifen

Kontrolle der b) Kostenkontrolle durchfiihren und

betrieblichen Leis- geeignete MaRBnahmen vorschlagen
tungserstellung

c) Warenwirtschaftssystem einsetzen
(§8Nr.5)

d) betriebliche Kennzahlen auswerten
sowie geeignete MaRBnahmen vor- 12
schlagen




Weitere Informationen zu dem Beruf:

DEHOGA Niedersachsen

Manuela Heuser

Tel. 0511/337 06-33
heuser@dehoga-niedersachsen.de
www.dehoga-niedersachsen.de
(Rubrik Bildung & Karriere)



