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DAUER

ERREICHBARE ABSCHLÜSSE

BESCHREIBUNG

Fachmänner und Fachfrauen für Restaurants und Veranstal-
tungsgastronomie bedienen und betreuen Gäste, arbeiten 
im Restaurant, am Buffet und an der Bar. Sie begrüßen und 
beraten Gäste, servieren Getränke und Speisen, sie erstellen 
die Rechnung und kassieren. Die Planung und Ausrichtung 
von Veranstaltungen, Tagungen und Festlichkeiten ist ein 
weiterer Schwerpunkt dieses abwechslungsreichen Berufes.

Im Bildungsgang erwarten Dich wöchentlich durchschnitt-
lich 12 Unterrichtsstunden, spannende Projekte und folgen-
de Lernfelder:

•	 Duale Berufsausbildung: abgeschlossener 
Ausbildungsvertrag mit Betrieb notwendig

•	 3 Jahre
•	 Unter bestimmten Voraussetzungen kann eine 

verkürzte Ausbildungszeit beantragt werden

•	 Erweiterter Erster Schulabschluss (HSA 10)
•	 Mittlerer Schulabschluss (FOR)
•	 Mittlerer Schulabschluss mit Berechtigung zum 

Besuch der gymnasialen Oberstufe (FOR-Q)

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

•	 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen
•	 In der Küche arbeiten
•	 Das Restaurant vorbereiten und pflegen
•	 Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen
•	 Gerichte, Menüs und Produkte anbieten und servieren
•	 Getränke anbieten und servieren
•	 Am Getränkeausschank arbeiten
•	 Zahlungen mit dem Gast abwickeln
•	 An der Bar arbeiten
•	 Gäste am Tisch betreuen
•	 Veranstaltungen planen und durchführen
•	 Personaleinsatz für eine Veranstaltung planen
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Diese Lernfelder werden in den Fächern des berufs- 
bezogenen Lernbereichs unterrichtet:
•	 Betriebsprozesse und Organisation
•	 Erstellung von Produkten und Angeboten
•	 Gastorientiertes Handeln
•	 Fremdsprachliche Kommunikation/Englisch
•	 Wirtschafts- und Betriebslehre

Berufsübergreifender Lernbereich:
•	 Deutsch/Kommunikation
•	 Religionslehre
•	 Sport/Gesundheitsförderung
•	 Politik/Gesellschaftslehre

Differenzierungsbereich:
•	 Wechselnde Angebote, z.B. Französisch, EDV

Über die Unterrichtsfächer hinaus gehören auch Exkursio-
nen zum schulischen Programm der Ausbildung an unserer 
Schule, z. B. zur internationalen Weinmesse ProWein, zur 
König Brauerei, in die Sternegastronomie etc.

Abschlussprüfung:
•	 Gestreckte Abschlussprüfung Teil 1 durch die IHK 

im 4. Ausbildungshalbjahr
•	 Gestreckte Abschlussprüfung Teil 2 durch die IHK 

am Ende der Ausbildung

Weitere Inhalte zum Ausbildungsberuf sind auch der Aus-
bildungsordnung zu entnehmen.


