MINDEST-
ANFORDERUNGEN

fir die Berufsausbildung zum/zur
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Die Industrie- und Handelskammern in Nordrhein-Westfalen legen neue gemein-
same Mindestanforderungen vor, die in Zusammenarbeit mit dem Hotel- und
Gaststattenverband Nordrhein-Westfalen e. V. und der Gewerkschaft Nahrung
Genuss Gaststatten Nordrhein-Westfalen erarbeitet worden sind.

Grundlage fiir die Mindestanforderungen ist die Verordnung tber die Berufsaus-
bildung im Gastgewerbe vom 13.02.1998. Die Mindestanforderungen ersetzen
nicht den betrieblichen Ausbildungsplan. Sie dienen vor allem dem Zweck, den
Ausbildungsbetrieben sowie den Auszubildenden eine konkrete Hilfe fiir die
tagliche Ausbildungspraxis an die Hand zu geben. Sie sollen zudem fiir die Ausbil-
der und die Auszubildenden die Berufsausbildung im Gastgewerbe transparenter
machen. Das Beherrschen der Mindestanforderungen ist eine wichtige Vorausset-
zung dafir, die Berufsausbildung in dem Beruf Hotelfachmann/-fachfrau mit Erfolg
abzuschlielRen.

Die Industrie- und Handelskammern in Nordrhein-Westfalen




Name des Auszubildenden

Name des Ausbilders

Name des Aushildungsbetriebes




GRUNDKENNTNISSE

Die Grundkenntnisse entsprechen der Beruflichen Grundbildung
Nr. 1-7 der Verordnung Gber die Berufsausbildung im Gastgewerbe
vom 13.02.1998.

BERUFLICHE GRUNDBILDUNG

KUCHE vermittelt am:

e Schneidetechniken

e Umgang mit Schneidewerkzeugen und Wetzstahl

@ Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemise

@ Salate putzen und waschen

o Kartoffeln formen

e Garmachungsarten: Kochen, Pochieren, Diinsten, Braten, Frittieren

@ Fleischarten nennen und ihre Verwendungsmoglichkeiten beschreiben, z.B.

Schwein: Schweineriicken, Kotelette, Schnitzel

Kalb: Wiener Schnitzel, Cordon bleu, Kalbsleber

Rind: Filetsteak, Rumpsteak (Roastbeef), Gulasch

e einfache Eierspeisen vor- und zubereiten, z.B.

gekochte Eier

Spiegeleier mit Speck oder Schinken

Rihreier mit Krautern oder Schinken

Eierpfannkuchen

verlorenes Ei

e Herstellung von Rahm- und Piireesuppen

e einfache Gerichte der kalten Kiiche und der Frihstiickskiiche:

Aufschnittplatten verschiedener Art anrichten

(Schinken, Wurst, Braten, Kase)

verschiedene Handschnittchen oder Canapés vorbereiten, belegen und

garnieren, z.B. Fisch, Fleisch, Schinken, Wurst, Gefliigel, Kase

e frische Salate mit einfachen Dressings, z.B. Essig-Ol, Joghurt

e Quarkspeisen pikant und siifs

e Mitwirken bei der Vorbereitung und dem Aufbau des Friihstiickbiiffets

® Zubereitung von Sattigungsbeilagen aus Reis, Teigwaren und Fertig-

produkten



SERVICE vermittelt am:

e Vorbereitungsarbeiten im Service:

Menagen saubern

Tafelgerdte (Rechaud, Kerzenstdander, Aschenbecher, Vase) reinigen

Bestecke, Glaser und Porzellan polieren

Servietten brechen (Tafelspitz, Krone, Facher)

Tischwasche wechseln (auch vor dem Gast)

Wasche auffillen

Dreigangmenti eindecken

e Produktprisentation:

Frihsticksbifett aufbauen

Plazieren von Geschirr, Besteck, Vorlegern

e Vorbereitungsarbeiten am Bifett fiir den Ausschank von Getranken:

Bufett zur Inbetriebnahme vorbereiten

Getrdnke nach Ausschanktemperatur lagern

Reinigen, Polieren und Bereitstellen von Gldsern (Beachtung des

Eichgesetzes)

@ Zuordnung von Getranken zu SchankgefdfSen:

Glaser, Karaffen, Tassen

Fillmenge

Temperatur

o Aufguss- und HeiRgetrdnke herstellen, z.B. Kaffee, Tee, Schokolade,

Milchgetranke

@ Serviertdtigkeiten:

einfache Gerichte servieren

@ Servierarten und -regeln

@ bei Servicebesprechungen mitwirken:

Aufbau der Speise- und Getrankekarte

Servierarten und -regeln

Raumgestaltung (Tischformen, Dekoration)

Tagesbesprechung

@ betriebliches Kassensystem bedienen

Kassenfunktion

Kassenvorschriften

Bonierarten benennen




BURO vermittelt am:

e Speisekarte schreiben und vervielfaltigen

e Bestellungen schreiben .

e Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren; Aktenplan und Aktenordnung ...

e Pflege und Sicherung von Karteien

e gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz beachten,

Verschwiegenheitspflicht

e Telefon und Fax bedienen, Telefoneinnahmen berechnen .

e Gasteinformation

e (iber baren, halbbaren und bargeldlosen Zahlungsverkehr Auskunft geben ...

e Biromaschinen bedienen, EDV-Grundkenntnisse .

e Nachrichteniibermittlung inner- und auerbetrieblich, schriftlich und ..

mundlich

WARENWIRTSCHAFT vermittelt am:

o Mitwirken bei der Warenannahme unter Beriicksichtigung der Vorschriften ...

der Lebensmittelhygieneverordnung, z.B. Temperaturkontrolle, dullere ..

Beschaffenheit (z.B. Verpackungsschadeny .

e Kontrolle der Begleitpapiere (z.B. Lieferschein)

e Mangelfeststellung

e richtige Einlagerung der Waren: Kiihlhaus, Gemiiselager, Bier-und ..

Weinkeller, Trockenlager L

e Fihren der Lagerkartei

o Mindesthaltbarkeitsdaten beachten .

e Hochst- und Mindestbestainde beachten .

e Bestellungen veranlassen

e Mitwirken bei der Inventur

BERUFLICHE FACHBILDUNG

UMGANG MIT GASTEN, BERATUNG UND VERKAUF vermittelt am:

@ Beratungs- und Verkaufsgesprache planen, fihren und nachbereiten ..

e Angeboten erstellen

e Ablauf von Festlichkeiten und Sonderveranstaltungen mit Gasten planen, ...

besprechen und unter Anleitung durchféhren .

e Speisefolgen er6rtern

o Uiber GEMA-Geblhren, Tanzerlaubnis, Gaststattenschlusszeit Auskunft ..

geben



EMPFANG vermittelt am:

@ Reservierungspldne erstellen, Zimmerbelegung planen, Gastekorrespondenz

fuhren

o Auskiinfte erteilen

e Hotelgdste empfangen

BegriiBung, Meldeschein, Zimmerschlissel, Hotelpass, Gepack, Fahrzeug

e Hotelrechnungen erstellen

o Hotelkasse unter Anleitung fiihren

Telefonkasse, Portokasse, Wechselgeld, Einnahmen, Ausgaben

e Abrechnungen mit Reisebiiros und Veranstaltern vornehmen

o fremde Wahrungseinheiten umrechnen

e cinfache Auskiinfte in einer Fremdsprache erteilen

MARKETING vermittelt am:

e Werbemafnahmen innerhalb und auferhalb des Betriebes unter Anleitung

durchfiihren und die Ergebnisse kontrollieren und auswerten

e Werbegesprache, Prospekte, Rundschreiben

e Einsatz von Medien

WIRTSCHAFTSDIENST vermittelt am:

e Dienst- und Organisationspldne unter Berlicksichtigung rationeller Arbeits-

ablaufe und -verfahren erarbeiten

e Mitwirken bei der Erstellung eines Wochendienstplanes

Empfang

Etage

Wascheverwaltung

@ Inventuren durchfiihren

@ Warenverbrauchsstatistik erstellen

e Grundlagen der Kostenrechnung und Kalkulation nennen

e Materialkosten, Gemeinkosten, Gewinn, Mehrwertsteuer

o Gastezimmer und Gastraume herrichten

Gastezimmer fur Abreise und Bleibe herrichten

Gastezimmer-Nasszelle fiir Abreise und Bleibe herrichten

Gastrdume reinigen und pflegen

Zimmerkontrolle

e Wasche unter Anleitung pflegen und instandhalten

@ Waschekontrolle ausfiihren
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