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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/Kdchin ausgebildet.

Die wahrend der Ausbildung zu vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten sind in den
jeweiligen Ausbildungsrahmenplanen definiert. Aufgrund vieler Nachfragen sind Inhalte
der Ausbildungsrahmenplane fiir diese im Folgenden naher 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

Dienstpléane, Urlaub, Vergtlitung
und Sachbeziige
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Fachkraft im Gastgewerbe

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 FEinfache Eierspeisen vor- und zubereiten,
z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riihreier mit Krautern oder Schinken,

b

Eierpfannkuchen
e Herstellung von Rahm- und Piireesuppen
e FEinfache Gerichte der kalten Kiiche und der Friih- F a C h kr a ft
stlickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener Art
anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kise), =
verschiedene Schnittchen (Mundhappen) I m G a Stg e W e rb e
vorbereiten, belegen und garnieren (z. B. mit
Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kése),
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
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Service

Warenwirtschaft

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

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

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

e Zuordnung von Getrianken zu SchankgefaBen:
Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur

e Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,

z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetrianke

e Serviertitigkeiten: einfache Gerichte servieren

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

e Betriebliches Kassensystem bedienen, Kassenfunk-
tion, Bonierarten benennen

Biiroorganisation und —kommunikation

e Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielfiltigen

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 tiibermitteln

e Gisteinformation

o Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben

e Biiromaschinen bedienen
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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

Bei Bestellungen mitwirken

Bei Inventuren mitwirken

Wirtschaftsdienst

Géasterdume reinigen und pflegen

Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln

Richtiger Einsatz von Reinigungsgeraten
Wischepflege



Hotelfachmann | Hotelfachfrau

Kiiche

e Umgang mit Schneidewerkzeugen, -techniken

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, Rithreier mit Krdutern, Eierpfannkuchen

e Herstellung von Rahm- und Piireesuppen

e FEinfache Gerichte der kalten Kiiche und der Friih-
stlickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener Art
anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kise),
verschiedene Schnittchen (Mundhappen)
vorbereiten, belegen und garnieren (z. B. mit
Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kése),
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 sidu-
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

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

Hotelfachmann /
Hotelfachfrau

e Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-

schank von Getranken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getranke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glasern, gesetzliche Grundlagen beachten

e Zuordnung von Getrdanken zu SchankgefaBen:

Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur

e Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,

z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke

e Serviertitigkeiten: einfache Gerichte servieren
e Bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau

der Speise- und Getrinkekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung

e Betriebliches Kassensystem bedienen,

Kassenfunktion, Bonierarten benennen
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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 tibermitteln

e Gisteinformation

e Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben

e Biiromaschinen bedienen

e EDV-Kenntnisse, Bestellungen schreiben

o Telefoneinnahmen berechnen, Nachrichten
libermitteln

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

e Bei Inventuren mitwirken

e Bestellungen veranlassen, Warenverbrauchs-
statistik erstellen

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

Wirtschaftsdienst

e Gisterdume reinigen und pflegen

e Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln

e Richtiger Einsatz von Reinigungsgeriten

e Wischepflege
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e Gastezimmer und Nasszelle fiir Abreise und Bleibe
herrichten, Wasche unter Anleitung pflegen und in
Stand halten, Wiaschekontrolle, Wéascheverwaltung

e Dienst- und Organisationspldne unter Beriick-
sichtigung rationeller Arbeitsabldufe und
-verfahren erarbeiten, Mitwirken bei der Erstellung
eines Wochendienstplanes (Empfang, Etage),
Kontrollarbeiten unter Verwendung von
Organisationsmitteln (Checkliste) durchfiihren
(Zimmerkontrolle, Waschekontrolle)

Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf

e Beratungs- und Verkaufsgesprache planen,
fiihren und nachbereiten, Angebote erstellen

e Ablauf von Festlichkeiten und Sonderveranstaltun-
gen mit Gésten planen, besprechen und unter
Anleitung durchfiihren, Speisefolgen erdrtern, iiber
GEMA-Gebiihren, Tanzerlaubnis, Gaststatten-
schlusszeit Auskunft geben, Veranstaltungsplane
fiir die Abteilungen erstellen

Empfang

e Reservierungsplane erstellen, Zimmerbelegung
planen, Géstekorrespondenz fiihren (PC)

e Auskiinfte erteilen, Hotelgdste empfangen
(BegriiBung, Meldeschein, Zimmerschliissel,
Hotelpass, Gepick, Fahrzeug), einfache Auskiinfte
in einer Fremdsprache erteilen

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

Marketing

e WerbemaBnahmen innerhalb und auBerhalb
des Betriebes durchfiihren und die Ergebnisse
kontrollieren und auswerten, Werbemittel und -
trager unterscheiden und einsetzen, verkaufsfor-
dernde MaBnahmen und Werbeaktionen vorbereiten
und bei deren Durchfithrung mitwirken, werbe-
wirksame Angebote erstellen, Einsatz von Medien



Restaurantfachmann [ Restaurantfachfrau

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 FEinfache Eierspeisen vor- und zubereiten,
z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riihreier mit Krautern oder Schinken,

Eierpfannkuchen
e Herstellung von Rahm- und Piireesuppen
e FEinfache Gerichte der kalten Kiiche und der
Friihstiickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener R eSta u ra n tfa C h m a n n /
Art anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kise),
verschiedene Schnittchen (Mundhappen) R esta u ra n tfa C h fra u
vorbereiten, belegen und garnieren (z. B. mit
Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kése),
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 sidu-
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

IHK KOBLENZ - AUSBILDEN IM GASTGEWERBE



e Produktprisentation: Platzieren von Geschirr,

Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen

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

e Zuordnung von Getrinken 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 Getrankekarte, Raumgestaltung
(Tischformen, Dekoration), Tagesbesprechung

e Betriebliches Kassensystem bedienen,
Kassenfunktion, Bonierarten benennen

e Serviertdtigkeiten: Servierarten und -regeln

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
iibermitteln

e Gisteinformation

e Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben

e Biiromaschinen bedienen

e EDV-Kenntnisse

Warenwirtschaft

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 Reinigungsgeraten
Wischepflege

Fihren der Lagerkartei/-datei, Warenverbrauchs-
statistik erstellen

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

Gastrdume angebots- und anlassbezogen
herrichten, Wésche pflegen und instand halten,
Wischekontrolle

Umgang mit Géasten, Beratung
und Verkauf

Speisen und Getrdanke anbieten, Empfehlungen

aussprechen, Beratungs- und Verkaufsgespriache
planen, fiihren und nachbereiten, Gespriche
gaste- 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 erkliaren, eventuell Tages-, Mittagskarten

Arbeiten am Tisch des Gastes

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

e Kontrolle der Begleitpapiere (z. B. Lieferschein)

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

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

Fortsetzung auf der ndchsten Seite »



Restaurantfachmann [ Restaurantfachfrau

(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, prasentieren, 6ffnen,
Probeschluck, Reihenfolge des Einschenkens,
Dekantieren von Rotweinen, Gliser zuordnen,
einsetzen und ausheben, Kenntnisse tiber
Weinméngel und Weinfehler

Bierservice

Alkoholfreie Getrianke (warm und kalt)

Herstellen von Misch- und Mixgetrdnken
(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, HeiBgetranke, alkoholische HeiBgetrdanke
(z. B. Irish Coffee, Grog, Glithwein),

Bier, alkoholfreie Getrénke, Spirituosen

Ausrichten von Festlichkeiten
und Veranstaltungen

Ablaufplanung, z. B. Riumlichkeiten, Personalein-
satz, Materialeinsatz, Koordination Kiiche / Service,
ein Festmenii unter Beriicksichtigung der dazugeho-
rigen Getrinke zusammenstellen (z. B. Herrenessen,
Hochzeitsessen, Jubilaumsessen, Jagdessen), organi-
satorische Vorarbeiten durchfiihren, bei der Aus-
richtung mitwirken, iiber GEMA-Gebiihren, Tanz-
erlaubnis, Gaststittenschlusszeit Auskunft geben

Fiuhren 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

Hotelkaufmann |
Hotelkauffrau

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)
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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 Krdutern 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. Fisch,
Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kise), frische
Salate mit einfachen Dressings, z. B. Essig-0],
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
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,
Dreigangmenti eindecken

Produktprasentation: Platzieren von Geschirr,
Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen
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
Zuordnung von Getridnken zu SchankgefidBen:
Gléser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur
Aufguss- und HeiBgetranke herstellen,

z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke
Serviertédtigkeiten: einfache Gerichte servieren
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Bei Servicebesprechungen mitwirken: Aufbau der
Speise- und Getrinkekarte, Raumgestaltung (Tisch-
formen, Dekoration), Tagesbesprechung, Servierar-
ten und -regeln

Betriebliches Kassensystem bedienen,
Kassenfunktion, Bonierarten benennen

Buiroorganisation 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
libermitteln

Gisteinformation

Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben
Biiromaschinen bedienen

Einstellungs- und Mitarbeitergespriche vor-
und nachbereiten

Korrespondenz fiihren

Zeitplidne ( z.B. fiir Veranstaltungen ) erstellen,
koordinieren und tiberwachen

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
Lagerbestinde beachten

bei Bestellungen mitwirken

bei Inventuren mitwirken

Fortsetzung auf der nachsten Seite »



Hotelkaufmann [ Hotelkauffrau Fachmann [ Fachfrau fiir Systemgastronomie

e Angebote einholen und vergleichen
e Einkauf durchfiihren und Liefertermine
iiberwachen

Wirtschaftsdienst

e Gisterdume reinigen und pflegen

e Richtiger Einsatz von Reinigungs-, Pflege- und
Desinfektionsmitteln

e Richtiger Einsatz von Reinigungsgeriten

e Waischepflege

(AN

Umgang mit Gasten, Beratung
und Verkauf

e Beratungsgespriche planen, fiihren und

nachbereiten
e FEinfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen
e Rechnungen erstellen

Personalwirtschaft

e Arbeits- und sozialrechtliche Bestimmungen,
sowie tarifliche und betriebliche Regelungen

aufgabenorientiert anwenden F h m /
e Mitwirkung bei der Personalplanung a C a n n
e Vorginge in Verbindung mit Beschiftigungsver-

hiltnissen, Arbeits- und Fehlzeiten bearbeiten Fa C h fra u fu r Syste m =

e Ziele und Bedeutungen von Personalbeurteilungen

darstellen g a St ro n O m i e

e Erstellung von Entgeltabrechnungen

Kaufmannische Steuerung und Kontrolle

e Vorbereitende Arbeiten fiir den Jahresabschluss
durchfiihren

e Zahlungsverkehr durchfiihren,
Wihrungen umrechnen

e MaBnahmen bei Zahlungsverzug einleiten

e Kostenkontrolle durchfiihren

e Daten fiir die Kalkulation und Preisbildung
ermitteln

e Betriebliche Kennzahlen und Betriebsstatistiken
auswerten
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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 FEinfache Eierspeisen vor- und zubereiten,
z. B. gekochte Eier, Spiegeleier mit Speck oder
Schinken, Riihreier mit Krautern oder Schinken,
Eierpfannkuchen

e Herstellung von Rahm- und Piireesuppen

e 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-0],
Joghurt, Quarkspeisen pikant und sii3

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, Gliser und
Porzellan polieren, Servietten brechen
(drei verschiedene Formen), Tischwésche wechseln
(auch vor dem Gast), Wische auffiillen,
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Dreigangmenii eindecken

Produktprisentation: Platzieren von Geschirr,
Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen
Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getrdnken: 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 Getrinkekarte, Raumgestaltung (Tisch-
formen, Dekoration), Tagesbesprechung, Servierar-
ten und -regeln

Betriebliches Kassensystem bedienen,
Kassenfunktion, Bonierarten benennen

Biiroorganisation und —~kommunikation

Speisekarte nach Vorgabe schreiben und
vervielfaltigen

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

Telefon und Fax bedienen, Nachrichten
libermitteln

Géasteinformation

Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben
Biiromaschinen bedienen

Fortsetzung auf der nachsten Seite »



Fachmann [ Fachfrau fiir Systemgastronomie

Warenwirtschaft

Marketing

Mitwirken bei der Warenannahme

unter Beriicksichtigung der Vorschriften der
Lebensmittelhygieneverordnung,

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

bei Bestellungen mitwirken

bei Inventuren mitwirken

Wirtschaftsdienst

Gisterdume 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 Verkaufsgesprache 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

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

Marketinginstrumente betriebsbezogen anwenden
Produktprisentationen (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

Vorgénge in Verbindung mit Beschéftigungsver-
héltnissen, Arbeits- und Fehlzeiten bearbeiten
Mitwirkung bei der Organisation und Durchfiih-
rung von SchulungsmaBnahmen fiir Mitarbeiter
Ziele und Bedeutungen von Personalbeurteilungen
darstellen

Positionen von Entgeltabrechnungen
(Leistungslohn, Zuschliage usw.) erkldren
Mitarbeitergespriche 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
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Koch/Kdchin

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, Riihreier mit Krdutern oder Schinken,
Eierpfannkuchen

e Herstellung von Rahm- und Piireesuppen

e Einfache Gerichte der kalten Kiiche und der

KO C h / K 6 C h i n Friihstiickskiiche: Aufschnittplatten verschiedener

Art anrichten (Schinken, Wurst, Braten, Kése),

verschiedene Schnittchen (Mundhappen)
vorbereiten, belegen und garnieren (z. B. Fisch,
Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kise), frische
Salate mit einfachen Dressings, z. B. Essig-0],
Joghurt, Quarkspeisen pikant und siif3

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

Fortsetzung auf der ndchsten Seite »
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Koch/Kdchin

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

Produktprasentation: Platzieren von Geschirr,
Besteck, Vorlegern und Biifetts aufbauen
Vorbereitungsarbeiten am Biifett fiir den Aus-
schank von Getrdnken: Biifett zur Inbetriebnahme
vorbereiten, Getranke nach Ausschanktemperatur
lagern, reinigen, polieren und bereitstellen von
Glasern, gesetzliche Grundlagen beachten
Zuordnung von Getrdnken zu SchankgefafBen:
Glaser, Karaffen, Tassen, Fiillmenge, Temperatur
Aufguss- und HeiBgetrianke herstellen,

z. B. Kaffee, Tee, Schokolade, Milchgetranke
Serviertatigkeiten: 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
vervielféltigen

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

Telefon und Fax bedienen, Nachrichten
libermitteln

Gésteinformation

Uber baren, halbbaren und bargeldlosen
Zahlungsverkehr Auskunft geben
Biiromaschinen bedienen, EDV-Grundkenntnisse
Nachrichtentiibermittlung inner- und auBer-
betrieblich, schriftlich

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
Lagerbestidnde beachten

Bestellungen veranlassen

Bei Inventuren mitwirken

Grundfertigkeiten

Arbeiten in der Kiiche: Einsatz, Pflege und
Umgang mit Gerdten und Maschinen, Schneide-
techniken, Tournieren, Ausldsen, 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

Selbststindige Gerichte
Bearbeitungstechniken
Garverfahren

Wiirzen

Einsatz von Krautern

Kartoffeln

Gekochte Kartoffeln, z. B. Kartoffelplatzchen
(pommes macaire), Herzoginkartoffeln (pommes

duchesse), Kartoffelkroketten (croquettes de
pommes), Kartoffelpiiree (purée de pommes)
Rohe geschilte Kartoffeln, z. B. Salzkartoffeln
tourniert, Strohkartoffeln (pommes paille),
Kartoffelstibe (pommes frites), Kartoffelkugeln
(pommes parisienne), Waffelkartoffeln (pommes
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gaufrettes), Schlosskartoffeln (pommes chateau),

Bouillonkartoffeln (pommes au bouillon), Kartof-

felpuffer, tiberbackene Kartoffeln (pommes gratin)
e Ungeschilte gegarte Kartoffeln,

z. B. Pellkartoffeln, Bratkartoffeln (pommes

sautées), Lyoner Kartoffeln (pommes lyonnaise),

Rosti, Folienkartoffeln

Suppen

e Fonds herstellen (Rind, Kalb, Gefltigel, Wild,
Fisch, Gemiise)

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

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

SoBen und Ableitungen

e Braune KraftsoBe (Rind, Kalb, Wild)

e Weile GrundsoBe, z. B. Kalb, Gefliigel, Fisch,
Gemiise

e BéchamelsoBe, z. B. KidsesoBe, MeerrettichsoBe,
KapernsoBe

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

e Bearner SoBe (Reduktion)

e ChoronsoBe

e Geriihrte kalte SoBlen, z. B. Mayonnaise, Remoula-
de, Cocktail

e FEigenstindige SoBen, z. B. TomatensoBe

Buttermischungen kalt und warm

e 7. B. Krauterbutter, Zitronenbutter, Nussbutter,
Broselbutter

Fisch, Schalen- und Krustentiere

e Frischmerkmale

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

e Herstellen von Farcen
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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

Eierspeisen

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

Molkereiprodukte

Késegerichte, angemachter Frischkise,
gebackener Kése, Kiaseplatten

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
fur volljahrige

Auszubildende

1. Die regelmiBige tagliche Arbeitszeit betragt min-
destens 7 Stunden und héchstens 8 Stunden an 5
Arbeitstagen. Die regelmifBige tarifliche Arbeitszeit
betrdgt monatlich 169 Stunden.

2. Bei der Verteilung der regelméBigen Arbeitszeit
innerhalb einer Dienstplanwoche darf eine tigliche
10-stiindige-Arbeitszeit im Rahmen der gesetzlichen
Bestimmungen nicht tiberschritten werden (siehe
Arbeitszeitgesetz).

3. Berufsschulzeiten und die fiir zusétzliche Pflicht-
fachschulkurse benétigte Zeit gelten als Arbeitszeit.
4. Die Ruhepausen miissen mindestens 30 Minuten
bei einer Arbeitszeit von mehr als 6 Stunden, 45
Minuten bei einer Arbeitszeit von mehr als 9 Stun-
den betragen. Als Ruhepause gilt nur eine Arbeits-
unterbrechung von mindestens 30 Minuten.

5. Zwischen Ende und Beginn der Arbeitszeit muss
mindestens eine Ruhezeit von 11 Stunden liegen.
6. Jeder regelmifBig an hochstens fiinf Tage in der
Woche beschiftigte hat Anspruch auf wochentlich
zwei Ruhetage. Konnen diese Ruhetage aus betrieb-
lichen Griinden nicht gewihrt werden, so sind sie
im laufenden oder folgenden Kalendermonat aus-
zugleichen. Betriebliche Ruhetage sind hierbei zu
beriicksichtigen. Innerhalb von drei Wochen soll der
Ruhetag auf einen Sonntag fallen, sofern nicht ein
betrieblicher Ruhetag festgelegt ist. Mindestens 10
Sonntage im Jahr miissen beschéftigungsfrei bleiben.
7. Auszubildende, die an gesetzlichen Wochenfei-
ertagen arbeiten, erhalten als Ausgleich fiir die Be-
schiftigung an diesen Feiertagen einen freien Tag.

Weitere Informationen: Den giiltigen Manteltarif-
vertrag erhalten Sie tiber den DEHOGA oder die Ge-
werkschaft Nahrung-Genuss-Gaststiatten. Das Ar-
beitszeitgesetz ist im Internet abrufbar, z.B. unter
www.gesetze-im-internet.de/bundesrecht/arbzg/
gesamt.pdf

Arbeitszeitregelungen
nach dem

Jugendarbeitsschutzgesetz
(JArbSch@G)

1. Als Arbeitszeit definiert das Gesetz die Zeit vom Be-
ginn bis zum Ende der tdglichen Beschéftigung ohne
die Ruhepausen. Schichtzeit ist die tigliche Arbeitszeit
unter Hinzurechnung der Ruhepausen.

2. Die Beschiftigungszeit Jugendlicher darf 8 Stun-
den téglich und 40 Stunden wochentlich nicht iiber-
schreiten. Auf diese Arbeitszeit ist ein Berufsschultag
mit mehr als 5 Unterrichtsstunden von mind. 45 Mi-
nuten einmal wochentlich anzurechnen. Berufsschul-
wochen mit einem planméfBigen Blockunterricht von
mind. 25 Stunden an mind. 5 Tagen sind mit 40 Stun-
den anzurechnen; zusitzliche betriebliche Ausbildungs-
veranstaltungen bis zu 2 Stunden wochentlich sind zu-
lissig. Im Ubrigen (also bei einem eventuellen 2. Be-
rufsschultag) ist die Unterrichtszeit einschlieBlich der
Pausen und die Wegezeit von der Berufsschule in den
Betrieb anzurechnen.

3. Soweit es zur Erreichung des Ausbildungszieles er-
forderlich ist, dirfen Jugendliche iiber 16 Jahre bis
22.00 Uhr beschiftigt werden. Die Beschiftigung darf
jedoch nur bis 20.00 Uhr erfolgen, wenn der Berufs-
schulunterricht am néchsten Tag vor 9.00 Uhr beginnt.
4. Jugendlichen miissen im voraus feststehende Ru-
hepausen von angemessener Dauer gewédhrt werden.
Die Ruhepausen miissen mindestens 30 Minuten bei
einer Arbeitszeit von 4,5 bis zu 6 Stunden, 60 Minu-
ten bei einer Arbeitszeit von mehr als 6 Stunden be-
tragen. Als Ruhepause gilt nur eine Arbeitsunterbre-
chung von mind. 15 Minuten. Die Ruhepausen miis-
sen frithestens 1 Stunde nach Beginn und spitestens
1 Stunde vor Ende der Arbeitszeit gewdhrt werden;
langer als 4,5 Stunden diirfen Jugendliche nicht ohne
Ruhepausen beschiftigt werden.

5. Jugendliche diirfen nur an 5 Tagen in der Woche
beschiftigt werden. Im Gastgewerbe diirfen Jugendli-
che auch an Samstagen beschéftigt werden; dabei sol-
len mindestens 2 Samstage im Monat beschiftigungs-
frei bleiben. Werden Jugendliche am Samstag beschéaf-
tigt, ist ihnen die Fiinftagewoche durch Freistellung an
einem anderen berufsschulfreien Arbeitstag derselben
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Weitere Regelungen

Dienstplane
Urlaub, Verglitung

und Sachbeziige

Woche sicherzustellen. Die Freistellung kann auch an
einem 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 beschéf-
tigungsfrei bleiben.

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

8. Nach Beendigung der tidglichen Arbeitszeit diirfen
Jugendliche nicht vor Ablauf einer ununterbrochenen
Freizeit von mindestens 12 Stunden beschéaftigt
werden.

9. Am 24. und 31. Dezember diirfen Jugendliche nach
14:00 Uhr im Gastgewerbe nicht beschiftigt werden.
10. Am 25.12., am 01.01., am ersten Osterfeiertag am
01.05. ist die Beschaftigung Jugendlicher im Gastge-
werbe nicht gestattet. Fiir die Beschiftigung an einem
Feiertag, der auf einen Werktag fallt (siehe auch Punkt
7 der Arbeitszeitregelung fiir volljihrige Auszubilden-
de), ist der Jugendliche an einem anderen berufsschul-
freien Arbeitstag derselben oder der folgenden Woche
freizustellen. Die Freistellung kann auch an einem Be-
triebsruhetag erfolgen, sofern an diesem Tag kein Be-
rufsschulunterricht 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 einverstan-
den erklaren, sind nichtig. Das Jugendarbeitsschutz-
gesetz wird durch eine eventuelle Nebenabrede nicht
auBer Kraft gesetzt. Eine solche Nebenabrede kann als
vorsatzliche Ordnungswidrigkeit mit einer GeldbuBe
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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Dienstplane

Bei der Dienstplangestaltung sind die Bestimmun-
gen des Betriebsverfassungsgesetzes zu beachten.
Dienstplane sollen mindestens eine Woche vorher
bekannt gegeben werden und miissen in Betrieben
mit mehr als fiinf stindig Beschiftigten ausgehangt
werden. Die Laufzeit der Dienstpléne soll 14 Kalen-
dertage, muss jedoch mind. eine Woche betragen.
Sie miissen den Dienstbeginn, das Dienstende und
die Pausen beinhalten.

Urlaub

Grundlagen fiir die Bemessung des Urlaubsanspru-

ches sind das Bundesurlaubsgesetz, das Jugendar-
beitsschutzgesetz und der Manteltarifvertrag. Im
Jahre des Eintritts und des Austritts erhalten sie fiir
jeden vollen Monat 1/12 des ihnen zustehenden Ge-
samturlaubs; halbe Tage werden aufgerundet. Ein
angebrochener Monat gilt nach mehr als 15 Tagen
als voller Monat. Zu beachten ist, dass bei Beendi-
gung des Ausbildungsverhiltnisses nach dem 30.
Juni der Urlaubsanspruch mind. 20 Arbeitstage nach
dem Bundesurlaubsgesetz betrigt.

Vergiitung und Sachbeziige

Die Vergiitung ist immer zum Monatsende zu zah-
len. Sachbeziige sind je nach Abnahme (Friihstiick,
Mittag- oder Abendessen) zu berechnen.
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Altenkirchen (VG Betzdorf, Daaden, Herdorf,
Kirchen, Wissen),Rhein-Lahn-Kreis, Westerwald

Guido Giirth - Tel.: 0261 / 106-284
E-mail: guerth@koblenz.ihk.de

Altenkirchen (VG Altenkirchen, Flammersfeld,
Gebhardshain, Hamm), Ahrweiler, Neuwied,
Andernach

Peter Kohler - Tel.: 0261 / 106-285
E-mail: koehler@koblenz.ihk.de

Cochem-Zell, Mayen-Koblenz (auBer Andernach),
Stadt Koblenz, Stadt Boppard, VG St. Goar /
Oberwesel

Horst Simon - Tel.: 0261 / 106-185
E-mail: simonh@koblenz.ihk.de

Uberregionaler Ansprechpartner

Peter Klockner - Tel.: 0261 / 106-203
E-mail: kloeckner@koblenz.ihk.de

Ihre Partner fiir Aus- und Weiterbildung im Bereich Kiiche und Service

Gastronomisches Bildungszentrum e.V.
) \ Hohenfelder Str. 12 - 56068 Koblenz
A | 1.\ 0261 | 30-489-0 - Fax: 0261 | 30-489-34

www.gbz-koblenz.de
Ansprechpartner: Stephan Senk

HOTELHANAGEMENT AKADEIE KOCH- UND SERVICESCHULE &,
-ﬁl ..

a la carte

. _.7 b
(Assistenz der Geschéftsfiihrung) ﬁ /c\
———

Tel. 0261 / 30-489-33 - Fax: 0261 / 30-489-35 DEUTSCHE WEIN- UND SOMMELIERSCHULE® FORUM DIATETIK UND ERNAHRUNG
E-Mail: senk@gbz-koblenz.de KOBLENZ - BERLIN - MONCHEN - HAMBURG « Ihr Pariner fir Fitness und Gesundheit «





