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Unterschiedliche Akteure mit unterschiedlichen Interessen
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Formulierungstechniken in ARP‘s
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Metathemen

1. Digitalisierung

2. Nachhaltigkeit

3. Wertschätzung Gast / Team / Mitarbeiter
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Digitalisierung

Standardberufsbildposition 

„Digitalisierte Arbeitswelt“
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Nachhaltigkeit

Standardberufsbildposition 

„Umweltschutz und Nachhaltigkeit“ 
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Wertschätzung Gast / Team / Mitarbeiter

BBP 1:

Umgang mit Gästen und Teammitgliedern, Reflexion der eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des 

Gasterlebnisses als Gastgeber oder Gastgeberin

→ Philosophie des gesamten Gastgewerbes! 

• das Auftreten gegenüber den Teammitgliedern, insbesondere Kollegen und Kolleginnen sowie 

Vorgesetzten, reflektieren und sich teamorientiert verhalten sowie Feedback annehmen und 

reflektieren, konstruktives Feedback geben“ 

• „Ursachen von Konflikten und Kommunikationsstörungen erkennen und zu deren Lösung 

beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und Konflikte vermeiden“
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Wertschätzung Gast / Team / Mitarbeiter

In allen dreijährigen Berufen:

Anleitung und Führung von Mitarbeitenden

Bei Kaufleuten für Hotelmanagement und 

Fachleuten für Systemgastronomie 

integriert in Personalprozesse / Personalentwicklung

→ Für Erstausbildung bedeutet dies einen 

Paradigmenwechsel
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Standardberufsbildpositionen

→ Gelten für alle Ausbildungsberufe 

→ Integrativ über die gesamte Ausbildungszeit zu vermitteln, d.h. bei den jeweils passenden 

Arbeitsprozessen 

→ Kein Zeitrichtwert

1. Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht

2. Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

3. Umweltschutz und Nachhaltigkeit

4. Digitalisierte Arbeitswelt

5. Durchführung Hygienemaßnahmen
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Fokusthemen Hotelberufe

Weniger Komplexität im Service

Weniger Komplexität in der Küche 

Fokus auf Hotel

Fokus auf Prozesse & Technologien

Ausrichtung auf Revenue- & Channelmanagement

Ausrichtung auf Marketing & Verkauf
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Fokusthemen Restaurant – und Veranstaltungsfachleute

Tiefes Serviceverständnis
Tiefes Verständnis von Waren & Zubereitung

Fokus auf Restaurant & Veranstaltung

Fokus auf Verkaufskompetenz

Wirtschaftlichkeit im Fokus

Attraktivitätssteigerung des Berufsbilds
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Fokusthemen Köche 

Detaillierte Ausführung Rahmenplan

Konkretere Aufgaben und Formulierungen

Mehr Kompetenzen in Effizienz

Zusatzfokus auf Wirtschaftlichkeit

Zweijähriger Beruf mit Durchstiegsmöglichkeit
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Ausbildungsneuordnung
Inhalte 
Berufsbildpositionen 
Prüfungen
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Ausbildungsstruktur 

Koch/Köchin

Fachkraft Küche

Hotel-fachmann/      
-frau

Fachmann/-frau 
für Restaurants 
und 
Veranstaltungs-
gastronomie

SP Restaurant-
service

Fachmann/     -
frau für System-

gastronomie 

SP System-
gastronomie

Kaufmann/      -
frau für Hotel-
management

3.

2.

1.

GAP 2 GAP 2 GAP 2 GAP 2GAP 2

Fachkraft für Gastronomie

Kernkompetenzen –
zwei Jahre gemeinsame 
Beschulungsmöglichkeit 

nach 12 Monaten Zwischenprüfung

gemeinsame 
Beschulungs-

möglichkeit mit 
Koch/Köchin

AP/GAP 1 AP/GAP 1 AP/GAP 1 GAP 1 GAP 1

zwei Jahre gemeinsame 
Beschulungsmöglichkeit 

+ ZQ Vertiefung für 
vegetarische und vegane 
Küche

+ ZQ Bar und Wein + ZQ Bar und Wein
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Wechselmöglichkeiten innerhalb der Ausbildung 

von Beruf zu Beruf Anrechnung bzw. 
Wechsel bis

Hotelfachmann/-frau Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

24. Monat

Hotelfachmann/-frau oder 
Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

Fachmann/-frau für 
Restaurants und 
Veranstaltungsgastronomie 
oder Fachmann/-frau für 
Systemgastronomie

18. Monat

Fachmann/-frau für 
Restaurants und 
Veranstaltungsgastronomie 
oder Fachmann/-frau für 
Systemgastronomie

Hotelfachmann/-frau oder 
Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

12. Monat

Fachkraft für Gastronomie Hotelfachmann/-frau oder 
Kaufmann/-frau für 
Hotelmanagement

12. Monat
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Elemente der Gastronomischen Berufsbilder 

…
Gesetzliche Verordnung -
Ausbildungsverordnung

Rahmenplan:
betriebliche Umsetzung –
Ausbildungsrahmenplan

Rahmenplan:
schulische Umsetzung –
Rahmenlehrplan
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https://www.bibb.de/de/153654.php

https://www.dehoga-ausbildung.de/

Alle Unterlagen und Umsetzunghilfen
gibt es hier kostenlos:

https://www.bibb.de/de/153654.php


Seite 23

Prüfungsstruktur Hotelfachmann/-Frau 

Veranstaltungen und

Food-and-Beverage-Management

schriftlich (60 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde

schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1

4. Ausbildungshalbjahr
Aufgaben am Empfang

und gastronomische Angebote 

Schriftlicher Teil (60 Minuten)

30%
2 Arbeitsaufgaben (60 Minuten)

70%

10%

25%

15%
Abschlussprüfung Teil 2 

Revenue-Management,

Marketing und Verkauf

schriftlich (120 Minuten)

25%

25%

Zusatzqualifikation

2 Arbeitsproben

(60 Minuten)

Organisation des

Beherbergungsbetriebes

fallbezogenes Fachgespräch 

(20 Min. + Vorber.) 
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Prüfungsstruktur Kaufmann/-Frau für Hotelmanagement 

Warenwirtschaft, Einkauf

und Kalkulation

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde

schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1

4. Ausbildungshalbjahr
Aufgaben am Empfang

und gastronomische Angebote 

Schriftlicher Teil (60 Minuten)

30%

2 Arbeitsaufgaben (60 Minuten)

70%

10%

25%

15%
Abschlussprüfung Teil 2 

Revenue-Management, Marketing

und kaufmännische Steuerung

schriftlich (120 Minuten)

25%

25%

Zusatzqualifikation

2 Arbeitsproben

(60 Minuten)

Personalwirtschaft

fallbezogenes Fachgespräch 

(20 Min. + Vorber.) 
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Prüfungsstruktur Fachleute Restaurant & Veranstaltung

Gasterlebnis, Verkaufsförderung, 

Warenlagerung

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde

schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1

4. AusbildungshalbjahrProduktion und Service

Schriftlicher Teil (60 Minuten)

50%

Arbeitsaufgabe, vorr. Warenerkennung

(60 Minuten) 50%

10%

35%

20%
Abschlussprüfung Teil 2 

Veranstaltungsplanung, 

Restaurant- & Bankettservice

Arbeitsaufgabe & schriftl.  (240 + 90 Min)

25%

10%

Zusatzqualifikation

2 Arbeitsproben

(60 Minuten)

Telekommunikation und 

Gesprächsführung

Gesprächsimulation (20 Min. + Vorber.) 
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Prüfungsstruktur Koch/Köchin

Produkte, Lagerhaltung, 

Warenwirtschaft 

Schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde

schriftlich (60 Minuten)

Abschlussprüfung Teil 1

4. Ausbildungshalbjahr
Zubereitung von einfachen Speisen

und Gerichten

Schriftlicher Teil (60 Minuten)

30%

Arbeitsaufgaben mit Fachgespräch 

(4 Stunden) 70%

10%

10%

15%
Abschlussprüfung Teil 2 

Technologie, Gästeinformation 

und Arbeiten im Team 

schriftlich (90 Minuten)

25%

25%

Zusatzqualifikation

schriftlich 

(90 Minuten)

Planen, Zubereiten und Präsentieren 

eines 3 Gänge Menüs mit Arbeits-

aufgabe und Fachgespäch (6 Std)
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Bestehensregelung

• Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 
mindestens „ausreichend“

• Ergebnis von Teil 2 mindestens „ausreichend“

• In mindestens drei Prüfungsbereiche von Teil 
2 mindestens „ausreichend“

• In keinem Prüfungsbereich von Teil 2 
„ungenügend“
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Möglich bei Nichtbestehen der schriftlichen 
Prüfung

Auf Antrag des Prüflings 

Dauer maximal 15 min

Gewichtung 2:1 zum schriftlichen Teil

Mündliche Ergänzungsprüfung



Seite 29



Sascha Dalig

Regional Director Central Europe

Wyndham Hotels & Resorts

E: sascha.dalig@wyndham.com

M: +49 176 6405 0006

Wer hat die erste Frage?

mailto:sascha.dalig@wyndham.com

