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EINFÜHRUNG 

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule 

Die Berufsschule hat gemäß Art. 11 des Bayerischen Gesetzes über das Erziehungs- 
und Unterrichtswesen (BayEUG) die Aufgabe, den Schülerinnen und Schülern berufliche 
und allgemeinbildende Lerninhalte unter besonderer Berücksichtigung der Anforderun-
gen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe 
erfüllen dabei in der dualen Berufsausbildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag. 

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender berufsbezogener 
und berufsübergreifender Handlungskompetenz zu fördern. Damit werden die Schülerin-
nen und Schüler zur Erfüllung der spezifischen Aufgaben im Beruf sowie zur Mitgestal-
tung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, ökonomischer und ökologischer 
Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anforderungen, be-
fähigt. 

Das schließt die Förderung der Kompetenzen der jungen Menschen 

- zur persönlichen und strukturellen Reflexion, 

- zum lebensbegleitenden Lernen, 

- zur beruflichen sowie individuellen Flexibilität und Mobilität im Hinblick auf das Zusam-
menwachsen Europas 

ein. 

Um ihren Bildungsauftrag zu erfüllen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungs-
angebot gewährleisten, das 

- in didaktischen Planungen für das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abge-
stimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,  

- einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Förderung vor dem Hinter-
grund unterschiedlicher Erfahrungen, Fähigkeiten und Begabungen aller Schülerinnen 
und Schüler ermöglicht, 

- für Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, für Privatleben und 
Gesellschaft sensibilisiert,  

- Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschäftigung einschließlich unternehme-
rischer Selbstständigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Lebens-
planung zu unterstützen, 

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf 
Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist. 
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2 Leitgedanken für den Unterricht an Berufsschulen 

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrpläne hat zum Ziel, die Hand-
lungskompetenz der Schülerinnen und Schüler zu fördern. Unter Handlungskompetenz 
wird hier die Bereitschaft und Befähigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesellschaft-
lichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht, sowie individuell und sozial ver-
antwortlich zu verhalten, verstanden. 

Ziel eines auf Handlungskompetenz ausgerichteten Unterrichts ist es, dass die Schüle-
rinnen und Schüler die Bereitschaft und Befähigung entwickeln, auf der Grundlage fach-
lichen Wissens und Könnens, Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, me-
thodengeleitet und selbstständig zu lösen und das Ergebnis zu beurteilen (Fachkompe-
tenz). 

Des Weiteren sind stets die Entwicklung ihrer Persönlichkeit sowie die Entfaltung ihrer 
individuellen Begabungen und Lebenspläne im Fokus des Unterrichts. Dabei werden 
Wertvorstellungen wie Selbstständigkeit, Kritikfähigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlässigkeit, 
Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein vermittelt und entsprechende Eigenschaften 
entwickelt (Selbstkompetenz). 

Die Bereitschaft und Fähigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwen-
dung und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und 
verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verständigen, müssen ebenfalls im 
Unterricht gefördert und unterstützt werden (Sozialkompetenz). 

Der Erwerb beruflicher Handlungskompetenz als maßgebende Zielsetzung beruflicher 
Bildung bedingt auch, die mittelbaren Auswirkungen der weiter voranschreitenden Digi-
talisierung im Unterricht zu berücksichtigen. Dabei sind die Kompetenzen im Umgang mit 
digitalen Medien als Querschnittskompetenzen zu betrachten, die an Berufsschulen als 
integraler Bestandteil einer umfassenden Handlungskompetenz erworben werden. 

3 Verbindlichkeit der Lehrplanrichtlinien 

Die Ziele und Inhalte der Lehrplanrichtlinien bilden zusammen mit den Prinzipien des 
Grundgesetzes für die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates 
Bayern und des Bayerischen Gesetzes über das Erziehungs- und Unterrichtswesen die 
verbindliche Grundlage für den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser 
Bindung trifft die Lehrkraft ihre Entscheidungen in pädagogischer Verantwortung. 

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand 
am Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursiv-
schrift nur dann aufgeführt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompe-
tenzen konkretisiert oder eingeschränkt werden sollen. 

Die Reihenfolge der Lernfelder der Lehrplanrichtlinien innerhalb einer Jahrgangsstufe ist 
nicht verbindlich, sie ergibt sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkräfte zur Un-
terrichtsplanung. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Orientierungshilfe gedacht. 
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4 Ordnungsmittel und Stundentafeln 

Ordnungsmittel 

Den Lehrplanrichtlinien1 liegen der Rahmenlehrplan für die Ausbildungsberufe Fachkraft 
für Gastronomie sowie Fachmann und Fachfrau für Systemgastronomie und Fachmann 
und Fachfrau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie – Beschluss der Kultusmi-
nisterkonferenz vom 17.12.2021 – und die Verordnung über die Berufsausbildung zur 
Fachkraft für Gastronomie sowie zum Fachmann für Systemgastronomie und zur Fach-
frau für Systemgastronomie und zum Fachmann für Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie und Fachfrau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie vom 
14.03.2022 (BGBl. I 2022 S. 349 ff.) zugrunde. 

Die Ausbildungszeit beträgt 2 Jahre bei der Fachkraft für Gastronomie sowie 3 Jahre bei 
Fachmann/-frau für Systemgastronomie und Fachmann/-frau für Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie. 

Stundentafeln 

Den Lehrplanrichtlinien liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde: 

Ausbildungsberuf Fachkraft für Gastronomie 

Unterrichtsform Einzeltagesunterricht 

 1,5 Tage 1 Tag  

Fach 10. Jgst. 11. Jgst.  

Allgemeinbildender Unterricht 

Religionslehre 1 1  

Deutsch 1 1  

Politik und Gesellschaft 1 1  

 

Englisch2 1 1  

Betriebsorganisation 2 1  

Küche und Ernährung 3,5 -  

Restaurant und Service 3,5 2  

Getränke und Service - 2  

Summe 13 9  

  

_______________ 

1 Lehrplanrichtlinien unterscheiden sich von Lehrplänen darin, dass die Lernfelder aus den KMK-
Rahmenlehrplänen unverändert übernommen werden. 

2 Für das Fach Englisch gilt der Lehrplan für die Berufsschule „Englisch für Berufe des Gastgewerbes“. 
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Ausbildungsberuf Fachkraft für Gastronomie  

Unterrichtsform Blockunterricht 

  13 Wochen  10 Wochen  

Fach 10. Jgst. 11. Jgst  

 

Religionslehre 3 3  

Deutsch 3 3  

Politik und Gesellschaft 3 3  

Sport 2 2  

 

Englisch3 3 2  

Betriebsorganisation 7 4  

Küche und Ernährung 9 -  

Restaurant und Service 9 11  

Getränke und Service - 11  

Summe 39 39  

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gemäß BSO in der jeweiligen Fassung 
ergänzt. 

  

_______________ 

3 Für das Fach Englisch gilt der Lehrplan für die Berufsschule „Englisch für Berufe des Gastgewerbes“. 
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Ausbildungsberuf Fachmann/-frau für Systemgastronomie 

Unterrichtsform Einzeltagesunterricht 

 1,5 Tage 1 Tag 1 Tag 

Fach 10. Jgst. 11. Jgst. 12. Jgst. 

Allgemeinbildender Unterricht 

Religionslehre 1 1 1 

Deutsch 1 1 1 

Politik und Gesellschaft 1 1 1 

Fachlicher Unterricht 

Englisch4 1 1 1 

Betriebsorganisation 2 1 2 

Küche und Ernährung 3,5 - - 

Restaurant und Service 3,5 2 - 

Getränke und Service - 2 - 

Systemmanagement - - 1,5 

Personalmanagement - - 1,5 

Summe 13 9 9 

  

_______________ 

4 Für das Fach Englisch gilt der Lehrplan für die Berufsschule „Englisch für Berufe des Gastgewerbes“. 
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Ausbildungsberuf Fachmann/-frau für Systemgastronomie 

Unterrichtsform Blockunterricht 

  13 Wochen  10 Wochen  10 Wochen 

Fach 10. Jgst. 11. Jgst 12. Jgst 

Allgemeinbildender Unterricht 

Religionslehre 3 3 3 

Deutsch 3 3 3 

Politik und Gesellschaft 3 3 3 

Sport 2 2 2 

Fachlicher Unterricht 

Englisch5 3 2 2 

Betriebsorganisation 7 4 10 

Küche und Ernährung 9 - - 

Restaurant und Service 9 11 - 

Getränke und Service - 11 - 

Systemmanagement - - 8 

Personalmanagement - - 8 

Summe 39 39 39 

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gemäß BSO in der jeweiligen Fassung 
ergänzt. 

  

_______________ 

5 Für das Fach Englisch gilt der Lehrplan für die Berufsschule „Englisch für Berufe des Gastgewerbes“. 
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Ausbildungsberuf Fachmann/-frau für Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie 

Unterrichtsform Einzeltagesunterricht 

 1,5 Tage 1 Tag 1 Tag 

Fach 10. Jgst. 11. Jgst. 12. Jgst. 

Allgemeinbildender Unterricht 

Religionslehre 1 1 1 

Deutsch 1 1 1 

Politik und Gesellschaft 1 1 1 

Fachlicher Unterricht 

Englisch6 1 1 1 

Betriebsorganisation 2 1 - 

Küche und Ernährung 3,5 - - 

Restaurant und Service 3,5 2 1,5 

Getränke und Service - 2 1,5 

Veranstaltungsmanagement - - 2 

Summe 13 9 9 

  

_______________ 

6 Für das Fach Englisch gilt der Lehrplan für die Berufsschule „Englisch für Berufe des Gastgewerbes“. 
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Ausbildungsberuf Fachmann/-frau für Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie 

Unterrichtsform Blockunterricht 

  13 Wochen  10 Wochen  10 Wochen 

Fach 10. Jgst. 11. Jgst 12. Jgst 

Allgemeinbildender Unterricht 

Religionslehre 3 3 3 

Deutsch 3 3 3 

Politik und Gesellschaft 3 3 3 

Sport 2 2 2 

Fachlicher Unterricht 

Englisch7 3 2 2 

Betriebsorganisation 7 4 - 

Küche und Ernährung 9 - - 

Restaurant und Service 9 11 8 

Getränke und Service - 11 8 

Veranstaltungsmanagement - - 10 

Summe 39 39 39 

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gemäß BSO in der jeweiligen Fassung 
ergänzt. 

  

_______________ 

7 Für das Fach Englisch gilt der Lehrplan für die Berufsschule „Englisch für Berufe des Gastgewerbes“. 
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5 Übersicht über die Fächer und Lernfelder8 

Jahrgangsstufe 10 

Fächer und Lernfelder Zeitrichtwerte  
in Stunden 

Nr.   

Betriebsorganisation  91 

1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und 
Betrieb repräsentieren 

46  

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 45  

Küche und Ernährung  117 

3 In der Küche arbeiten 117  

Restaurant und Service  117 

4 Restaurant vorbereiten und pflegen 39  

5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen 78  

 

Jahrgangsstufe 11 

Fächer und Lernfelder Zeitrichtwerte  
in Stunden 

Nr.   

Betriebsorganisation  40 

9 Zahlungen mit dem Gast abwickeln 40  

Restaurant und Service  110 

6 Gerichte, Menüs und Produkte anbieten und servieren 110  

Getränke und Service  110 

7 Getränke anbieten und servieren 75  

8 Am Getränkeausschank arbeiten 35  

 
  

_______________ 

8 Die Ziffern der ersten Spalte verweisen auf die Nummerierung der Lernfelder gem. KMK-Rahmenlehrplan. 
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Jahrgangsstufe 12  

Fachmann für Systemgastronomie und Fachfrau für Systemgastronomie 

Fächer und Lernfelder Zeitrichtwerte  
in Stunden 

Nr.   

Betriebsorganisation  100 

10 Aufgaben in der Beschaffung wahrnehmen 35  

14 Kaufmännische Vorgänge unternehmensorientiert steuern 65  

Systemmanagement  80 

11 Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen 40  

12 Im Marketing arbeiten 40  

Personalmanagement  80 

13 Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen 80  

 

Jahrgangsstufe 12  

Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau für 
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie 

Fächer und Lernfelder Zeitrichtwerte  
in Stunden 

Nr.   

Restaurant und Service  80 

11 Gäste am Tisch betreuen 80  

Getränke und Service  80 

10 An der Bar arbeiten 80  

Veranstaltungsmanagement  100 

12 Veranstaltungen planen und durchführen 65  

13 Personaleinsatz für eine Veranstaltung planen 35  
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6 Berufsbezogene Vorbemerkungen 

Die Berufe Fachkraft für Gastronomie mit den Schwerpunkten Restaurantservice oder Sys-
temgastronomie, Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau 
für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachmann für Systemgastronomie und 
Fachfrau für Systemgastronomie sind geprägt durch die Vielfalt der gastronomischen Be-
triebe, wie Cafés und Bars, Restaurants und Hotelrestaurants in Städten und im ländlichen 
Raum, Ausflugsgaststätten, Cateringbetriebe, systemgastronomische Unternehmen, Be-
triebsrestaurants, Betriebe der Verkehrs- und Handelsgastronomie sowie Veranstaltungs- 
und Erlebnisgastronomie. Im Anschluss an die Ausbildung bieten sich vielfältige berufliche 
Perspektiven im In- und Ausland an. Auch der Weg in die berufliche Selbständigkeit ist at-
traktiv.  

In allen drei Berufen kümmern sich die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen um das Wohlbefin-
den der Gäste. Sie verkaufen, beraten und servieren Speisen und Getränke in verschiede-
nen Servicearten. Sie beraten ihre Gäste zum Getränkesortiment und zur Speisen- und Me-
nüauswahl. Sie planen Veranstaltungen und führen diese für ihre Gäste durch. Sie wickeln 
Zahlungen mit dem Gast ab und bereiten Veranstaltungen nach. Bei ihren Tätigkeiten be-
rücksichtigen sie Hygienestandards sowie Aspekte des Lebensmittelrechts und der Nach-
haltigkeit.  

Für den Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und die Fachfrau für 
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie ist die Betreuung der Gäste am Tisch, das Ar-
beiten an der Bar, das Planen und Durchführen von Veranstaltungen auch hinsichtlich der 
Personalplanung kennzeichnend.  

Für den Fachmann für Systemgastronomie und die Fachfrau für Systemgastronomie steht 
das Arbeiten im Bereich Beschaffung, Systemmanagement, Marketing, Personalmanage-
ment und in der Steuerung kaufmännischer Vorgänge im Vordergrund. 

Die Fachkraft für Gastronomie wird zweijährig entweder im Schwerpunkt Restaurantservice 
oder Systemgastronomie ausgebildet. Die betriebliche Ausbildung der Fachkraft ist in den 
ersten 20 Monaten gleich, erst in den letzten 4 Monaten erfolgt die Schwerpunktsetzung. 

Unabhängig vom Schwerpunkt können alle Fachkräfte für Gastronomie im Anschluss an die 
abgeschlossene Berufsausbildung noch das dritte Ausbildungsjahr zum Fachmann für Res-
taurants und Veranstaltungsgastronomie und zur Fachfrau für Restaurants und Veranstal-
tungsgastronomie oder zum Fachmann für Systemgastronomie und zur Fachfrau für Sys-
temgastronomie absolvieren. 

Die Lernfelder orientieren sich an den Arbeits- und Geschäftsprozessen in der betrieblichen 
Realität, dies wird insbesondere in den beruflichen Handlungsfeldern Betriebsorganisation, 
Küche und Ernährung, Restaurant und Service, Getränke und Service, Systemmanage-
ment, Personalmanagement und Veranstaltungsmanagement deutlich.  

Die methodisch-didaktische Umsetzung der Lernfelder ist so zu gestalten, dass sie zu einer 
umfassenden beruflichen Handlungskompetenz führen. Diese umfasst fundiertes Fachwis-
sen, Selbständigkeit, Eigeninitiative, Organisationstalent, Empathie, wertschätzende Kom-
munikation, Teamfähigkeit und Personalführung. 

Die Ableitung von Inhalten zur Konkretisierung der einzelnen Kompetenzen liegt im Er- 
messen der Lehrkraft bzw. des Lehrerteams und orientiert sich an den jeweils gewähl- 
ten exemplarischen Lern- und Handlungssituationen. Regionale Aspekte sowie aktuelle 
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Entwicklungen und Einsatzschwerpunkte des Berufs sollten dabei angemessen Berück- 
sichtigung finden. 

Berufssprache Deutsch ist durchgängiges Unterrichtsprinzip und hat die Förderung der be-
rufssprachlich-kommunikativen Kompetenzen der Schülerinnen und Schüler im fachlichen 
sowie allgemeinbildenden Unterricht zum Ziel. Das Prinzip Berufssprache Deutsch folgt da-
bei dem Ansatz der integrierten Sprachförderung, der sprachsensiblen Unterrichtsgestal-
tung sowie einem handlungsorientierten Modell von Sprachbildung. 

Die Förderung und Anwendung von Kompetenzen in den Bereichen Arbeitssicherheit, 
Gesundheits- und Umweltschutz sind durchgängige Ziele aller Lernfelder. 

Das Üben und Vertiefen von mathematischen und naturwissenschaftlichen Grund- 
kenntnissen und -fertigkeiten muss während der gesamten Ausbildung in ausrei- 
chendem Maße sichergestellt sein. Auf sachgerechte Dokumentation sowie eine mediale 
Aufbereitung und Präsentation der Arbeits- und Lernergebnisse durch die Schülerinnen und 
Schüler auch unter Zuhilfenahme zeitgemäßer Informations- und Kommunikationstechnolo-
gien ist besonders zu achten. In diesem Zusammenhang sollte das Unterrichtsfach Deutsch 
an geeigneter Stelle einbezogen werden. 

Der Kompetenzerwerb in den Lernfeldern sollte durch fächerübergreifenden Unterricht un-
terstützt werden. 

Die Lernfelder 1 bis 5 werden im ersten Ausbildungsjahr berufsübergreifend mit den Berufen 
Koch und Köchin, Fachkraft Küche, Hotelfachmann und Hotelfachfrau und Kauffmann für 
Hotelmanagement und Kauffrau für Hotelmanagement beschult. Dies entspricht dem multi-
professionellen Arbeiten in einem Gastronomiebetrieb und fordert die abteilungsübergrei-
fende Kommunikationskompetenz der Auszubildenden. 

Die Lernfelder 1 bis 5 des Rahmenlehrplans sind für die Fachkraft für Gastronomie vor der 
Zwischenprüfung zu unterrichten.   

Die Ausbildung zum Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zur 
Fachfrau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und zum Fachmann für System-
gastronomie und zur Fachfrau für Systemgastronomie gliedert sich in zwei Ausbildungspha-
sen, jeweils vor und nach Teil 1 der Gestreckten Abschlussprüfung (GAP 1). Die Kompe-
tenzen der Lernfelder 1 bis 6 des Rahmenlehrplans sind mit den Qualifikationen der Ausbil-
dungsordnung abgestimmt und somit Grundlage für den Teil 1 der Abschlussprüfung. Dar-
aus ergibt sich die Notwendigkeit, Lernfeld 6 zu Beginn der 11. Jahrgangsstufe zu unterrich-
ten. 
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LEHRPLANRICHTLINIEN 

Jahrgangsstufe 10 

BETRIEBSORGANISATION 

Lernfeld  

Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und 
Betrieb repräsentieren  

46 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler verfügen über die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb 
des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu repräsentieren.  

Die Schülerinnen und Schüler analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie Leitbild 
und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Informationen und 
deren Quellen zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschließen 
das Leistungsspektrum ihres Betriebes. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Anforderungen an die Rolle als Gast-
geber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommunikationsformen und erfas-
sen Kommunikationsstörungen. Sie verschaffen sich einen Überblick über die Arbeitsfel-
der im Gastgewerbe und die Internationalität der Branche. Sie ermitteln Möglichkeiten und 
Chancen der persönlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- 
und Weiterbildung) sowie die beruflichen Herausforderungen (persönliche Gesundheit).  

Die Schülerinnen und Schüler verschaffen sich einen Überblick über das betriebliche Qua-
litätsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und be-
triebliche Nachhaltigkeitsmaßnahmen (sozial, ökologisch, ökonomisch). 

Die Schülerinnen und Schüler planen eine Präsentation über ihren Betrieb und ihre be-
triebliche Tätigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Präsentationen und beach-
ten Datenschutz sowie Urheber- und Persönlichkeitsrechte. 

Die Schülerinnen und Schüler wählen geeignete Präsentationsmedien aus und erstellen 
eine Präsentation. 

Die Schülerinnen und Schüler präsentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche Tätigkeit 
adressatengerecht auch in einer Fremdsprache.  

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren Kriterien geleitet den Arbeitsprozess sowie die 
Präsentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen für 
ihre Rolle im Betrieb und gegenüber dem Gast ab. 
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Jahrgangsstufe 10 

BETRIEBSORGANISATION 

Lernfeld  

Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 

45 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Waren zu bestellen, anzu-
nehmen, zu lagern und zu pflegen. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren die betrieblichen Abläufe zur Bestellung, An-
nahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und be-
schreiben die Funktionen des Lagers für den Betrieb.   

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Bezugsquellen, Bestellvorgänge und 
Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften und Hygi-
ene bei der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Beschaffungszeitpunkt. Dafür 
verschaffen sie sich einen Überblick über Grundlagen des Kaufvertrags. 

Die Schülerinnen und Schüler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Wa-
ren, auch digital. Dafür ermitteln sie den Warenbedarf und beachten Aspekte des nach-
haltigen Wirtschaftens. Sie ermitteln die erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkte sowie 
die Bestellmenge (Meldebestand, Mindestbestand, Höchstbestand). 

Die Schülerinnen und Schüler bestellen Waren, nehmen diese an und lagern sie ein. Sie 
kontrollieren die Waren, überprüfen Lieferscheine und reagieren auf Störungen bei der 
Lieferung. Sie dokumentieren Leergut- und Transportgutannahme sowie -rückgabe.  

Die Schülerinnen und Schüler pflegen und erfassen (wiegen, zählen, messen) den Wa-
renbestand und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Schädlings-
befall und leiten Maßnahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Ge-
sundheitsschutz. 

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren den Prozess und zeigen Möglichkeiten der Op-
timierung in Hinblick auf soziale, ökonomische und ökologische Aspekte sowie Zielkon-
flikte auf. 
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Jahrgangsstufe 10 

KÜCHE UND ERNÄHRUNG 

Lernfeld  

In der Küche arbeiten 

117 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Kü-
che vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu präsentieren sowie Reini-
gungsarbeiten durchzuführen. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren den Auftrag, Arbeiten in der Küche durchzu-
führen. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Küche, Hygienevorschriften (Personal-
, Betriebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Küche (Lagerung, Anwen-
dung und Entsorgung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Arbeitsmittel sowie Maschinen und 
Geräte. Sie verschaffen sich einen Überblick über Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren 
Zubereitung (Garverfahren) und leiten ernährungsphysiologische und küchentechnologi-
sche Eigenschaften ab. Sie erkundigen sich über Vorbereitung (Waschen, Putzen, Schä-
len) und Verarbeitung von Lebensmitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssi-
cherheit).  

Die Schülerinnen und Schüler planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfa-
cher Speisen.   

Die Schülerinnen und Schüler entscheiden sich für Rezepturen, wählen Lebensmittel 
(Qualität, Regionalität, Saisonalität, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel aus und berech-
nen Material- sowie Wareneinsatz und erstellen Waren- und Materialbedarfslisten. Sie 
richten ihren Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergonomie).  

Die Schülerinnen und Schüler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemüse-
gerichte, Gemüsebeilagen, Sättigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtech-
niken an und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hy-
gienevorschriften. Sie richten Speisen an und präsentieren diese.  

Die Schülerinnen und Schüler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgeräte und entsorgen 
Abfälle unter Berücksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hy-
giene und Nachhaltigkeit. 

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihren Arbeitsprozess, überprüfen die Ergeb-
nisse und leiten Optimierungsmöglichkeiten ab.  
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Jahrgangsstufe 10 

RESTAURANT UND SERVICE 

Lernfeld  

Das Restaurant vorbereiten und pflegen 

39 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzuberei-
ten und zu pflegen.  

Die Schülerinnen und Schüler analysieren die Bedeutung von Gasträumen für das Wohl-
befinden der Gäste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Gäste-
bedarfe und -wünsche. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über die Einrichtung und Ausstattung (Ti-
sche, Tafelformen, Tischwäsche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefäße, Bestecke, Ge-
räte, Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren Vorgaben zur 
Reinigung und Desinfektion von Gasträumen, Textilien und Gegenständen unter Beach-
tung von Umweltschutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.  

Die Schülerinnen und Schüler planen anlassbezogen die Vorbereitung von Gast- und 
Wirtschaftsräumen. Sie wählen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstände aus, 
ermitteln benötigte Mengen und stellen diese bereit. 

Die Schülerinnen und Schüler bereiten Gast- und Wirtschaftsräume vor und decken Ti-
sche ein. Sie berücksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmöglichkeiten 
unter der Beachtung individueller, ästhetischer, ökonomischer, ökologischer und funktio-
naler Voraussetzungen und Standards. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergeb-
nis.  

Die Schülerinnen und Schüler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschafts-
räume sowie betriebliche Gebrauchsgegenstände. Sie überprüfen die Maßnahmen und 
dokumentieren diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an Reparaturen und Ersatz 
und ergreifen betriebsübliche Maßnahmen. 

Die Schülerinnen und Schüler prüfen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren den Pro-
zess und leiten Verbesserungsmöglichkeiten ab.  
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Jahrgangsstufe 10 

RESTAURANT UND SERVICE 

Lernfeld  

Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen 

78 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler verfügen über die Kompetenz, Restaurantservice un-
ter Berücksichtigung von Gästewünschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten 
auszuführen. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren Gästebedürfnisse, Gästegruppen, Gästetypen 
und betriebliche Voraussetzungen. Dabei berücksichtigen sie Trends, Kommunikationsre-
geln und ihre Gastgeberrolle gegenüber nationalen wie internationalen Gästen. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Buffet- und Serviceregeln und alko-
holfreie Kalt- und Heißgetränke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen 
Überblick über Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen. 

Die Schülerinnen und Schüler planen gastbezogenen Service unter Berücksichtigung be-
triebsspezifischer Gegebenheiten. Dabei berücksichtigen sie ein nachhaltiges, wirtschaft-
liches Vorgehen und hygienische Grundsätze ebenso wie die Fachsprache. Sie berech-
nen die Bedarfe entsprechend den Gästezahlen. 

Die Schülerinnen und Schüler führen gästebezogenen Service durch und arbeiten im 
Team. Sie überprüfen die Verkaufsfähigkeit von Produkten, servieren Speisen und Ge-
tränke und heben Geschirr, Besteck und Gläser aus. Zur Information von Gästen zu Er-
nährungsformen, Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen 
Speisen und Getränken nutzen sie betriebliche Unterlagen. Sie setzen verkaufsfördernde 
Maßnahmen um und kommunizieren auch in einer Fremdsprache.  

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihre Rolle als Gastgeberin und Gastgeber so-
wie als Teammitglied und ihr eigenes Handeln.  

Die Schülerinnen und Schüler bewerten den Service im Restaurant sowie Gästerückmel-
dungen und leiten daraus Optimierungsmöglichkeiten ab. 
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Jahrgangsstufe 11 

BETRIEBSORGANISATION 

Lernfeld  

Zahlungen mit dem Gast abwickeln 

40 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Zahlungsvorgänge mit dem 
Gast abzuwickeln. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren den Auftrag, Zahlungen mit dem Gast abzuwi-
ckeln. Sie machen sich kundig über Zahlungsmöglichkeiten im Betrieb und die Betriebsart. 

Die Schülerinnen und Schüler verschaffen sich einen Überblick über die verschiedenen 
Möglichkeiten der Abrechnung hinsichtlich verschiedener Bestellsysteme, Kassensys-
teme, Zahlungsformen und gastronomischer Angebotsformen sowie Betriebsarten. Sie in-
formieren sich über rechtliche Grundlagen (Bewirtungsvertrag, Zechprellerei, Umsatz-
steuer, Trinkgeld, Belege) zur Zahlungsabwicklung mit dem Gast. Sie sondieren Möglich-
keiten für den Umgang mit Reklamationen bei der Zahlungsabwicklung. 

Die Schülerinnen und Schüler planen die Rechnungserstellung entsprechend der Be-
triebsart. Sie entwickeln Konzepte für die Erhöhung der Gästezufriedenheit im Abrech-
nungsprozess und bei Reklamationen. Sie bereiten analoge und digitale Maßnahmen zur 
Gästebindung bei der Verabschiedung vor. 

Die Schülerinnen und Schüler führen Abrechnungen situationsgerecht mit dem Gast 
durch und beachten dabei Angebote des Hauses. Sie berechnen Bruttopreise, Netto-
preise, Preisnachlässe und weisen die Umsatzsteuer aus. Sie veranlassen die Bezahlung 
mit unterschiedlichen Zahlungsmitteln und Zahlungsmöglichkeiten, dabei berücksichtigen 
sie Vorsichtsmaßnahmen bei der Annahme von Zahlungsmitteln. Sie ermitteln den Kas-
senabschluss und gegebenenfalls Ursachen für Kassendifferenzen. Sie nehmen Rekla-
mationen entgegen und reagieren angemessen. 

Die Schülerinnen und Schüler bewerten den Abrechnungsprozess in unterschiedlichen 
Betriebsarten unter ökonomischen Gesichtspunkten und prüfen Verbesserungsmöglich-
keiten. Sie reflektieren und optimieren den Reklamationsablauf. 
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Jahrgangsstufe 11 

RESTAURANT UND SERVICE 

Lernfeld  

Gerichte, Menüs und Produkte anbieten und servieren 

110 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Gerichte, Menüs und Pro-
dukte anzubieten und zu servieren. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren betriebsspezifische Gästebedarfe. Sie erfas-
sen die Vielfalt der Speisenkomponenten, der Gerichte und der Produkte, die sie Gästen 
anbieten und empfehlen. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über verschiedene Rohstoffe (Fleisch, 
Fisch, Milchprodukte und deren Ersatzprodukte sowie Obst, Hülsenfrüchte, Getreide) und 
deren Inhaltsstoffe sowie die Zubereitung servierfähiger Speisen und Produkte. Sie ver-
gleichen standardisierte und individuelle Arbeitsweisen. Sie erkundigen sich über Regeln 
für die Zusammenstellung von Gerichten und Menüs (3-Gang-Menü). Sie ermitteln die für 
die angebotenen Gerichte und Menüs notwendigen Materialien zur Vorbereitung des Gast-
raumes und der Gasttische und informieren sich über rechtliche Vorschriften (Preisanga-
ben, Zusatzstoffe, Allergene) zur Erstellung von Menü-, Speise- und Angebotskarten.  

Die Schülerinnen und Schüler planen gastorientierte Angebote sowie Serviceabläufe und 
stellen die für das Servieren notwendigen Materialien bereit. Bei der Planung berücksich-
tigen sie die innerbetrieblichen Standards und Möglichkeiten von Zusatzverkäufen sowie 
ökonomische und ökologische Gesichtspunkte. 

Die Schülerinnen und Schüler führen situations- und angebotsgerechte Vorbereitungsar-
beiten durch und erstellen analoge und digitale Angebotskarten. Sie bieten in Verkaufs-
gesprächen Gerichte, Menüs und Produkte entsprechend der Gästewünsche an. Sie be-
rücksichtigen dabei verschiedene Kostformen und Ernährungstrends sowie internationale 
Besonderheiten, Fremd- und Fachsprache, Regionalität, Nachhaltigkeit und betriebliche 
Standards sowie Qualitäts- und Gütesiegel. Sie informieren Gäste zu Inhaltsstoffen, Zu-
satzstoffen und Allergenen. Sie servieren Gerichte, Menüs und Produkte. Sie gestalten 
den Service gastorientiert und nehmen Rückmeldungen entgegen. 

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihr Vorgehen auch mit Blick auf die Gästezu-
friedenheit und optimieren den Serviceablauf und das Auftreten gegenüber dem Gast.  
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Jahrgangsstufe 11 

GETRÄNKE UND SERVICE 

Lernfeld  

Getränke anbieten und servieren 

75 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Getränke unter Berücksich-
tigung von Gästewünschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten anzubieten 
und zu servieren. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren den Auftrag im Restaurant und bei Veranstal-
tungen, Getränke anzubieten und zu servieren. Dazu erfassen sie das Angebot an Ge-
tränken und orientieren sich an den Gastbedürfnissen sowie -wünschen, berücksichtigen 
Trends sowie regionale Spezialitäten. 

Die Schülerinnen und Schüler erkundigen sich über Regeln zur Auswahl passender Ge-
tränke. Sie informieren sich über die Arten der Getränke und deren Herstellung (deutsche 
Biere, Weine aus Deutschland, Spanien, Italien, Schaumweine sowie alkoholfreie Alterna-
tiven, alkoholfreie und alkoholische Mischgetränke, alkoholhaltige Heißgetränke und zu 
verwendende Spirituosenarten). Sie verschaffen sich einen Überblick über den Getränke-
service sowie verkaufsfördernde Maßnahmen und berücksichtigen innerbetriebliche Ge-
gebenheiten und Standards. Sie erfassen rechtliche Grundlagen zu alkoholischen Geträn-
ken. 

Die Schülerinnen und Schüler planen ein Getränkeangebot unter Berücksichtigung von 
Gästebedürfnissen und Gästewünschen. Sie wählen geeignete Getränke aus.  

Die Schülerinnen und Schüler erstellen ein Getränkeangebot analog und digital. Sie be-
raten Gäste bei der Getränkeauswahl auch in einer Fremdsprache und empfehlen und 
verkaufen aktiv nach betrieblichen Standards. Die Schülerinnen und Schüler führen den 
Getränkeservice durch und setzen betriebliche Marketingmaßnahmen um. 

Die Schülerinnen und Schüler prüfen das Getränkeangebot unter Einbeziehung der Gäs-
terückmeldungen. Sie beurteilen ihren Service und leiten daraus Optimierungsmöglich-
keiten ab.  
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Jahrgangsstufe 11 

GETRÄNKE UND SERVICE 

Lernfeld  

Am Getränkeausschank arbeiten 

35 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, am Getränkeausschank zu 
arbeiten. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren den Arbeitsplatz Getränkeausschank sowie 
dessen Ausstattung und machen sich mit der Bedeutung des Getränkeausschanks im 
Serviceablauf vertraut.  

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Aufbau, Funktionsweise und Reini-
gung von Schankanlagen sowie weiteren Geräten zur Zubereitung von Getränken. Sie 
verschaffen sich einen Überblick über die Getränkelagerung. Die Schülerinnen und Schü-
ler sondieren rechtliche Vorschriften zum Getränkeausschank und betriebliche Standards. 

Die Schülerinnen und Schüler bereiten den Arbeitsplatz im Getränkeausschank auch un-
ter Berücksichtigung der Serviertemperaturen und Hygienevorgaben vor.  

Die Schülerinnen und Schüler schenken nach Anforderung durch das Servicepersonal 
oder den Gast alkoholfreie Kaltgetränke und Bier aus (Ausschankvolumen, Gläserfor-
men). Sie stellen Mischgetränke sowie alkoholhaltige Heißgetränke nach betrieblichen 
Vorgaben her. Sie führen Rezepturberechnungen durch und ermitteln Schankverluste. Sie 
erkennen selbst- und fremdgefährdenden Alkoholkonsum und handeln verantwortungsbe-
wusst. 

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren den Arbeitsprozess, bewerten die Ergebnisse 
und leiten Maßnahmen zur Qualitätssicherung ab. 
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Jahrgangsstufe 12  

Fachmann für Systemgastronomie und Fachfrau für Systemgastrono-
mie 

BETRIEBSORGANISATION 

Lernfeld  

Aufgaben in der Beschaffung wahrnehmen 

35 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Aufgaben in der Beschaf-
fung in systemgastronomischen Betrieben zu planen, durchzuführen und auszu-
werten. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren die Aufgaben in der Warenwirtschaft. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über die Abläufe von Beschaffungs- und 
Lagerhaltungsprozessen.  

Die Schülerinnen und Schüler planen Arbeitsabläufe bei der Beschaffung und Lagerung 
von Waren und erstellen Arbeitsablaufpläne. 

Die Schülerinnen und Schüler organisieren die Lagerung der Waren und überwachen 
diese anhand von Kennzahlen. Sie erfassen Bestandsveränderungen und -abweichungen 
(Inventur) und klären Korrekturbedarf. Sie ermitteln den Warenbedarf unter Berücksichti-
gung des Gästeaufkommens und führen Angebotsvergleiche durch. Sie bestellen Waren 
und schließen Verträge ab, dabei nutzen sie digitale Medien. Sie arbeiten mit Lieferanten 
zusammen und überwachen Vertrags- und Zahlungsbedingungen, prüfen Belege und 
Rechnungen. Sie reagieren situationsgerecht auf Störungen beim Bestell- und Lieferungs-
prozess und arbeiten entsprechend betrieblicher Standards bei der Warenbeschaffung.  

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihre Arbeitsweise bei Beschaffung unter Be-
rücksichtigung von ökonomischen, ökologischen und gastbezogenen Faktoren.  
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Jahrgangsstufe 12 

BETRIEBSORGANISATION 

Lernfeld  

Kaufmännische Vorgänge unternehmensorientiert steuern 

65 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, kaufmännische Vorgänge 
zu steuern und zu kontrollieren sowie unternehmerisch zu handeln. 

Die Schülerinnen und Schüler erfassen die Bedeutung kaufmännischer Prozesse und un-
ternehmerischen Handelns. Sie analysieren den Zusammenhang zwischen Qualität, 
Gästezufriedenheit und Betriebserfolg.  

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über die betriebliche Kosten- und Leis-
tungsrechnung. Sie erkundigen sich über Varianten von Kostenrechnungen und Kalkula-
tionsverfahren sowie über betriebliche Standards zur Ablage und Archivierung.  

Die Schülerinnen und Schüler bereiten die Daten für die Durchführung der Kostenrech-
nungen auf. 

Die Schülerinnen und Schüler ermitteln betriebliche Kennzahlen (operative Kennzahlen, 
Erfolgskennzahlen, Bilanzkennzahlen) und werten diese aus. Sie stellen ihre Ergebnisse 
in Diagrammen und Tabellen analog und digital dar, präsentieren diese und leiten Maß-
nahmen ab. Sie kalkulieren Angebotspreise auf Vollkostenbasis (Zuschlagskalkulation) 
und führen im Rahmen der Teilkostenrechnung eine einstufige Deckungsbeitragsrech-
nung inklusive Gewinnschwellenberechnung durch.  

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihr Vorgehen zur Steuerung kaufmännischer 
Vorgänge und beurteilen die Maßnahmen zur Verbesserung des Betriebserfolges und 
der Gästezufriedenheit. 
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Jahrgangsstufe 12 

SYSTEMMANAGEMENT 

Lernfeld  

Aufgaben im Systemmanagement wahrnehmen 

40 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Aufgaben im Systemma-
nagement wahrzunehmen. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren systemgastronomische Restaurantkonzepte 
(Filial-, Franchise-, Lizenzsysteme) sowie die systemorganisatorischen Prozesse. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über die Aufbau- und Ablauforganisation 
in systemgastronomischen Betrieben und deren Informations- und Kommunikationswege. 
Sie erkunden Standards in der Systemgastronomie, erfassen deren Bedeutung und unter-
scheiden Standardisierungsgrade. Sie verschaffen sich einen Überblick über die Bedeu-
tung von Qualitäts- und Gütesiegeln.  

Die Schülerinnen und Schüler planen die Umsetzung standardisierter Arbeitsabläufe so-
wie Hygiene- und Qualitätsmanagementprozesse. 

Die Schülerinnen und Schüler setzen standardisierte Arbeitsabläufe und Prozesse um. 
Sie nutzen standardisierte Informations- und Kommunikationswege. Sie dokumentieren 
Messwerte zu Hygiene- und Qualitätsstandards mit Hilfe von analogen und digitalen 
Checklisten und automatischen Dokumentationssystemen und ergreifen bei Bedarf not-
wendige Maßnahmen.   

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren die Managementprozesse unter Berücksichti-
gung von ökonomischen, ökologischen und gastbezogenen Faktoren. Sie formulieren Vor-
schläge zur Optimierung von Standards. 
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Jahrgangsstufe 12 

SYSTEMMANAGEMENT 

Lernfeld  

Im Marketing arbeiten 

40 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Marketingmaßnahmen zu 
planen, durchzuführen und auszuwerten.  

Die Schülerinnen und Schüler erfassen die Bedeutung von Marketingaktivitäten und ana-
lysieren den Auftrag, Marketingmaßnahmen zu planen, durchzuführen und auszuwerten. 
Sie analysieren Zielgruppen, Gästebedürfnisse, Marktbegleiter und Standorte. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Marketingziele, Marketinginstru-
mente und Kontrollmaßnahmen.  

Die Schülerinnen und Schüler planen Marketingmaßnahmen für den Betrieb (Gästebin-
dungsprogramme, Werbemaßnahmen, Maßnahmen der Verkaufssteuerung und Ver-
kaufsförderung). Sie berücksichtigen Zielgruppen, Anlässe, und Budgets entsprechend 
der Marke und des Standards. Sie wählen geeignete Marketinginstrumente aus und be-
achten rechtliche (Wettbewerbsrecht, Markenrecht) Vorgaben. 

Die Schülerinnen und Schüler setzen selbstgeplante und erarbeitete Maßnahmen sowie 
markenweite analoge und digitale Marketingmaßnahmen am Standort um.  

Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die eingesetzten Maßnahmen und kontrollieren 
den Erfolg. 
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Jahrgangsstufe 12 

PERSONALMANAGEMENT 

Lernfeld  

Aufgaben im Personalmanagement wahrnehmen 

80 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, den Personalbedarf zu pla-
nen, Personal zu beschaffen und zu führen. 

Die Schülerinnen und Schüler machen sich mit Personalprozessen vertraut und erfassen 
die Bedeutung von Personalgewinnung und Personalbindung. 

Die Schülerinnen und Schüler verschaffen sich einen Überblick über die Aufbauorganisa-
tion. Sie informieren sich über Personalmarketing, Personalführung und -motivation, Per-
sonalentwicklung, Personalbeurteilung, Anbahnung und Beendigung von Arbeitsverhält-
nissen und Personalverwaltung.  

Die Schülerinnen und Schüler planen den quantitativen und qualitativen Personalbedarf, 
die Personalbeschaffung, die Personalintegration, die Personalentwicklung, den Perso-
naleinsatz und die Personalschulungen. 

Die Schülerinnen und Schüler nehmen personalwirtschaftliche Aufgaben wahr. Sie erstel-
len Dienst- und Urlaubspläne unter Berücksichtigung arbeitsrechtlicher Vorschriften, sie 
übernehmen Personalverantwortung, kommunizieren wertschätzend, berücksichtigen 
Diversität sowie Gruppendynamik und unterschiedliche Persönlichkeiten. Sie führen Mit-
arbeitergespräche und leiten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter an. Sie erfassen Bedarfe an 
Schulungen und Belehrungen (Standards, Infektionsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene, 
Nachhaltigkeit) und veranlassen diese. Sie organisieren Trainings- und Schulungsmaß-
nahmen und werten diese aus. Die Schülerinnen und Schüler verwalten Personalprozesse 
(Beginn und Beendigung von Arbeits- und Ausbildungsverhältnissen, Erfassung von Ar-
beits-, Fehl-, Urlaubs-, Krankheitszeit, Entgeltabrechnung) und informieren Mitarbeiter und 
Mitarbeiterinnen darüber.  

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren die personalwirtschaftlichen Prozesse und ihr 
eigenes Führungsverhalten. Sie leiten hieraus Verbesserungsmöglichkeiten ab. 
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Jahrgangsstufe 12  

Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fach-
frau für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie 

RESTAURANT UND SERVICE 

Lernfeld  

Gäste am Tisch betreuen 

80 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler verfügen über die Kompetenz, Arbeiten am Tisch des 
Gastes durchzuführen, Speisen und Getränke zu servieren und den Gast zu beraten. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren anlassbezogen verschiedene Servicearten 
und -methoden.  

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Arbeiten am Tisch des Gastes (Tran-
chieren, Filetieren, Wein- und Schaumweinservice, Dekantieren). Sie verschaffen sich ei-
nen Überblick über die Bestandteile eines komplexen Menüs (Krusten-, Weich- und Scha-
lentiere, Kaviar, Käse) und deren Service. 

Die Schülerinnen und Schüler planen die Vorbereitung und die Durchführung verschiede-
ner Arbeiten am Tisch des Gastes. 

Die Schülerinnen und Schüler decken Tische und Spezialgedecke ein und bereiten das 
Restaurant für Arbeiten am Tisch des Gastes vor. Sie betreuen Gäste am Tisch auch in 
einer Fremdsprache. Sie beraten Gäste unter Berücksichtigung der Menükunde, empfeh-
len korrespondierende Getränke und bieten Zusatzverkäufe an. Sie informieren über In-
haltsstoffe, Zusatzstoffe und Allergene und beraten bei Unverträglichkeiten und besonde-
ren Ernährungsformen. Sie koordinieren die Arbeitsprozesse und führen Arbeiten am 
Tisch des Gastes unter Berücksichtigung der Gastwünsche durch. Sie nehmen Reklama-
tionen entgegen, reagieren darauf und bewältigen Belastungssituationen.  

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihre Gastgeberrolle. Sie bewerten den Ser-
viceablauf, nehmen Gästerückmeldungen entgegen und leiten daraus Optimierungsmög-
lichkeiten ab. 
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Jahrgangsstufe 12  

GETRÄNKE UND SERVICE 

Lernfeld  

An der Bar arbeiten 

80 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Getränke an der Bar anzu-
bieten, herzustellen und auszuschenken.  

Die Schülerinnen und Schüler machen sich mit dem Arbeitsplatz Bar vertraut und analy-
sieren den Barstock.   

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Aperitif, Digestif und Weine (franzö-
sische Weine). Sie erkundigen sich über Bierspezialitäten, Südweine und Spirituosen und 
deren Service einschließlich der zu verwendenden Gläser. Sie erfassen qualitative Einstu-
fungen und geschmackliche Unterschiede der Getränke. Sie verschaffen sich einen Über-
blick über Arten, Rezepturen und Herstellung von Bargetränken (Misch- und Mixgetränke) 
sowie über die Barausstattung.  

Die Schülerinnen und Schüler organisieren den Arbeitsplatz an der Bar. Sie stellen Glä-
ser, Getränke sowie Zutaten und Garnituren bereit. Die Schülerinnen und Schüler entwer-
fen Getränkekarten auch in einer Fremdsprache und unter Verwendung digitaler Medien. 
Dabei beachten sie rechtliche Vorgaben.  

Die Schülerinnen und Schüler bereiten Cocktails und Mischgetränke zu und servieren 
Getränke an der Bar. Dabei beachten sie ökologische sowie ökonomische Aspekte. Die 
Schülerinnen und Schüler beraten gastorientiert auch in einer Fremdsprache über das 
Getränkeangebot und berücksichtigen verkaufspsychologische Aspekte an der Bar. Sie 
setzen sich mit ihrer Gastgeberrolle kritisch auseinander. (Anlass, Gästetypen, internatio-
nale und regionale Besonderheiten, Gefahren von Alkohol).   

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren den Arbeitsprozess und die Gästekommunika-
tion. Sie bewerten die hergestellten Getränke und den Service und leiten Optimierungs-
möglichkeiten ab. 
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Jahrgangsstufe 12 

VERANSTALTUNGSMANAGEMENT 

Lernfeld  

Veranstaltungen planen und durchführen 

65 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, Veranstaltungen zu planen, 
vorzubereiten, durchzuführen und nachzubereiten. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren den Auftrag, Veranstaltungen zu planen und 
durchzuführen. Sie erfassen Gästebedürfnisse und verschaffen sich einen Überblick über 
Veranstaltungsarten.  

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Tisch- und Tafelformen sowie Ge-
staltungsmöglichkeiten von Räumen für Banketts und Tagungen. Sie verschaffen sich ei-
nen Überblick über Präsentationsformen von Speisen und Getränken. Sie sondieren zu-
sätzliche Dienstleistungen (Technik, Musik) und erfragen Angebote für Fremdleistungen. 
Dabei berücksichtigen sie rechtliche Rahmenbedingungen.  

Die Schülerinnen und Schüler planen Verkaufsgespräche mit Hilfe von Veranstaltungs-
formularen sowie von Bankettmappen. Sie entwerfen schriftliche Angebote unter Berück-
sichtigung der Geschäftsbedingungen und kalkulieren Preise. 

Die Schülerinnen und Schüler führen Verkaufsgespräche durch und berücksichtigen sai-
sonale, gesellschaftliche, religiöse und geschäftliche Anlässe. Sie erstellen Angebote, füh-
ren den Schriftverkehr und bereiten Verträge vor. Sie wickeln die interne Veranstaltungs-
organisation ab (Erstellen von Arbeitsablaufplänen, Gästeinformationen, Menükarten, 
Tischplänen) einschließlich Vorbereitung, Durchführung und Nachbereitung der Veranstal-
tung. Sie koordinieren Fremdleistungen, begleiten die geplante Veranstaltung als Teil ei-
nes Teams und reagieren auf Störungen. Sie schreiben die Gästerechnung analog und 
digital.   

Die Schülerinnen und Schüler erfassen Gästerückmeldungen und reflektieren die Veran-
staltung in Bezug auf die Gästezufriedenheit. Sie gehen angemessen mit Reklamationen 
um. Sie bewerten die Ergebnisse und leiten Maßnahmen zur Qualitätssicherung ab. 
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Jahrgangsstufe 12 

VERANSTALTUNGSMANAGEMENT 

Lernfeld  

Personaleinsatz für eine Veranstaltung planen 

35 Std. 

Zielformulierung 

Die Schülerinnen und Schüler besitzen die Kompetenz, den Personaleinsatz zu pla-
nen und Personalverantwortung bei einer Veranstaltung zu übernehmen. 

Die Schülerinnen und Schüler analysieren den Personalbedarf für Veranstaltungen. Sie 
erfassen erforderliche Qualifikationen und Kompetenzen der einzusetzenden Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern und die Zusammenstellung des Serviceteams. 

Die Schülerinnen und Schüler informieren sich über Struktur der Servicebrigade und de-
ren Einsatzbereiche. Sie verschaffen sich einen Überblick über die Instrumente der Per-
sonaleinsatzplanung unter Berücksichtigung arbeitsrechtlicher Regelungen und Personal-
führung. 

Die Schülerinnen und Schüler planen Arbeitsabläufe und Personaleinsatz (internes, ex-
ternes Personal) entsprechend der Kompetenzen der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und 
der betrieblichen Gegebenheiten.  

Die Schülerinnen und Schüler erstellen Dienst- und Arbeitsablaufpläne unter Berücksich-
tigung der Servicesysteme für Veranstaltungen. Sie führen Service- und Menübespre-
chungen durch und übertragen Aufgaben auf Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und unter-
weisen diese. Sie leiten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Umgang mit Maschinen, Ge-
räten und Betriebsmitteln an und sensibilisieren sie für nachhaltiges Handeln. Sie koordi-
nieren die Arbeitsprozesse im Team, dabei wenden sie Regeln wertschätzender Kommu-
nikation an und motivieren das Team. Sie erkennen Konflikte und wirken auf eine situati-
onsgerechte Lösung hin. Im Rahmen der Personalverantwortung führen sie regelmäßige 
Mitarbeitergespräche. 

Die Schülerinnen und Schüler reflektieren ihr eigenes Handeln in Bezug auf den Perso-
naleinsatz bei einer Veranstaltung und leiten Verbesserungsmöglichkeiten und Maßnah-
men zur Mitarbeiterentwicklung ab. Sie erkennen Bedarfe an Schulungen und Belehrun-
gen und leiten Maßnahmen ein. 
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VERORDNUNG ÜBER DIE BERUFSAUSBILDUNG 

Die Verordnung über die Berufsausbildung zur Fachkraft für Gastronomie sowie zum Fach-
mann für Systemgastronomie und zur Fachfrau für Systemgastronomie und zum Fachmann 
für Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau für Restaurants und Veran-
staltungsgastronomie ist auf der Homepage des Bundesgesetzblattes 
(https://www.bgbl.de/) einsehbar. 
 


