MINDEST-
ANFORDERUNGEN

fir die Berufsausbildung zum/zur
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

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 Gaststdtten 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 Voraus-
setzung dafr, die Berufsausbildung in dem Beruf Restaurantfachmann/-fachfrau mit
Erfolg abzuschliefen.

Die Industrie- und Handelskammern in Nordrhein-Westfalen




Name des Auszubildenden

Name des Ausbilders

Name des Ausbildungsbetriebes




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

e Streifen, Scheiben und Wiirfel von Gemtse

@ 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

o Herstellung von Rahm- und Piireesuppen

e einfache Gerichte der kalten Kiiche und der Frihstickskiiche:

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 sdubern

Tafelgerdte (Rechaud, Kerzenstander, Aschenbecher, Vase) reinigen

Bestecke, Glaser und Porzellan polieren

Servietten brechen (Tafelspitz, Krone, Féacher)

Tischwasche wechseln (auch vor dem Gast)

Wasche auffiillen

Dreigangmenii eindecken

e Produktprdsentation:

Frihstiicksbifett aufbauen

Plazieren von Geschirr, Besteck, Vorlegern

e Vorbereitungsarbeiten am Bifett fiir den Ausschank von Getranken:

Bufett zur Inbetriebnahme vorbereiten

Getranke nach Ausschanktemperatur lagern

Reinigen, Polieren und Bereitstellen von Gldsern

(Beachtung des Eichgesetzes)

e Zuordnung von Getranken zu SchankgefdfRen:

Glaser, Karaffen, Tassen

Fillmenge

Temperatur

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

Milchgetranke

@ Serviertatigkeiten:

einfache Gerichte servieren

@ Servierarten und -regeln

@ bei Servicebesprechungen mitwirken:

Aufbau der Speise- und Getrdnkekarte

Servierarten und -regeln

Raumgestaltung (Tischformen, Dekoration)

Tagesbesprechung

@ betriebliches Kassensystem bedienen

Kassenfunktion

Kassenvorschriften

Bonierarten benennen




BURO vermittelt am:

@ Speisekarte schreiben und vervielfiltigen

@ Bestellungen schreiben

o Schriftstiicke zuordnen, ablegen, registrieren; Aktenplan und Aktenordnung

e Pflege und Sicherung von Karteien

@ gesetzlichen und betrieblichen Datenschutz beachten,

Verschwiegenheitspflicht

@ Telefon und Fax bedienen, Telefoneinnahmen berechnen

e Gasteinformation

@ (iber baren, halbbaren und bargeldlosen Zahlungsverkehr Auskunft geben

e Bliromaschinen bedienen, EDV-Grundkenntnisse

e Nachrichteniibermittlung inner- und aulRerbetrieblich, schriftlich und

mindlich

WARENWIRTSCHAFT vermittelt am:

e Mitwirken bei der Warenannahme unter Beriicksichtigung der Vorschriften

der Lebensmittelhygieneverordnung, z.B. Temperaturkontrolle, dullere

Beschaffenheit (z.B. Verpackungsschdden)

e Kontrolle der Begleitpapiere (z.B. Lieferschein)

e Mangelfeststellung

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

Weinkeller, Trockenlager

e Fiihren der Lagerkartei

@ Mindesthaltbarkeitsdaten beachten

@ Hochst- und Mindestbestande beachten

@ Bestellungen veranlassen

@ Mitwirken bei der Inventur

WIRTSCHAFTSDIENST vermittelt am:

e Gastezimmer und Gastraume angebots- und anlassbezogen herrichten

e Wische unter Anleitung pflegen und instandhalten, Waschekontrolle




BERUFLICHE FACHBILDUNG

UMGANG MIT GASTEN, BERATUNG UND VERKAUF vermittelt am:

@ Speisen und Getrdnke anbieten

@ Beratungs- und Verkaufsgesprdche planen, fiihren und nachbereiten

e Gesprache gaste- und unternehmensorientiert fiihren

e Reklamationen bearbeiten

@ Reservierungen durchfiihren

ARBEITEN AM TISCH DES GASTES vermittelt am:

@ Arbeiten am Tisch, insbesondere filieren, tranchieren und flambieren

filieren: z.B.

o Forelle

« Seezunge

e Scholle

tranchieren: z.B.

o Roastbeef

o Entrecote

o Hasenrlicken

e Lammrucken

o Chateaubriand

o Geflgel

flambieren: z.B.

» Pfeffersteak

« Filetgulasch Stroganow

» Garnelen oder Scampi

o Crépes Suzette

e Speisen und Getrdanke vor dem Gast zubereiten, z.B.:

Tatar

Frischkase

French Dressing

Irish-Coffee, Riidesheimer Kaffee

@ Behandeln und Ausschenken von Getranken

Weine und Schaumweine servieren

o Beratung des Gastes

» Weinsprache (z.B. Bukett, harmonisch)

o Etikett erklaren




« Prisentieren, Offnen, Probeschluck

« Reihenfolge des Einschenkens

« Dekantieren von Rotwein

o Glaser zuordnen, einsetzen und ausheben

« Kenntnisse tiber Weinméngel und Weinfehler
e Herstellen von Misch- und Mixgetrdanken

Longdrinks herstellen

e Gin Tonic

« Campari Soda

» Pernod

Bowle ansetzen, z.B.

o Erdbeer, Kiwi, Waldmeister

Alkoholische Heilsgetrdanke zubereiten

o Irish Coffee

« Grog

o Glihwein

o Pharisaer

 Riidesheimer Kaffee

 Russische Schokolade

Cocktails herstellen, z.B.

» Manhatten

o Side Car

» Alexander

o VW Vermouth-Williams

» Mocca Flip

« Sherry Flip

o White Lady
e Zusammenstellen der Speise- und Meniikarte

grolle Speisekarten zusammenstellen und gestalten
e Zusammenstellen der Getranke- und Weinkarte

Getranke- und Weinkarte zusammenstellen

Bedeutung fiir Werbung und Verkauf erklaren




AUSRICHTEN VON FESTLICHKEITEN UND
VERANSTALTUNGEN

e Ablaufplanung, z.B.
Raumlichkeiten
Personaleinsatz
Materialeinsatz
@ ein Festmenii unter Berticksichtigung der dazugehorigen Getranke
zusammenstellen, z.B.
Herrenessen
Hochzeitsessen
Jubilaumsessen
Jagdessen
e organisatorische Vorarbeiten durchfiihren

@ bei der Ausrichtung mitwirken

FUHREN EINER STATION

@ Bestellungen entgegennehmen

@ Serviceablauf organisieren

e mit verschiedenen Servierarten servieren
e Gisterechnung erstellen und abrechnen
e Wahrungen umrechnen

e cinfache Auskiinfe in einer Fremdsprache erteilen

vermittelt am:

vermittelt am:
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