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Neuordnung der gastgewerblichen 

Ausbildungsberufe



31.05.2022

Themen

Å Überblick

Å Neuordnung der Küchenberufe Matthias Dettmann

Å Neuordnung der  Gastronomieberufe Heike Toebe

Å Neuordnung der Hotelberufe Anke Beuning

Å Ausblick
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Überblick

Warum eine Neuordnung der gastgewerblichen Berufe?

Å Anpassung an neue berufliche Anforderungen

Å Stärkere Ausdifferenzierung der Inhalte und des Niveaus

Å Mehr Verbindlichkeit und bessere Vergleichbarkeit ïweniger offene Lernzielformulierungen

Å Steigerung der Attraktivität der Ausbildung in Hotellerie und Gastronomie

Å Mitwirkende: Bundesinstitut für Berufsbildung, DEHOGA Bundesverband, NGG, DGB, Kuratorium 

der deutschen Wirtschaft für Berufsbildung, Kultusministerkonferenz, Bundesministerium für 

Wirtschaft und Klimaschutz, Bundesministerium für Bildung und Forschung
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Überblick

Merkmale der neuen Ausbildungsstruktur

Å 7 Ausbildungsberufe in 3 Berufsgruppen und 4 Ausbildungsordnungen

Å Gestreckte Abschlussprüfungen in den 5 dreijährigen Ausbildungsberufen,

die zeitliche Gliederung ist relevanter geworden

Å Vorteile der zweijährigen Ausbildungsberufe:

Durchlässigkeit, Anrechnung von Prüfungsleistungen, Rückfalloption für dreijährige Berufe

Å Gemeinsame Beschulungsoption im 1. Ausbildungsjahr für alle Ausbildungsberufe

Å Zusatzqualifikationen (bundeseinheitlich)
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Ausbildungsordnung ïWas hat sich geändert?

Å Ausbildungsverordnung (AO)Ą gesetzliche Verordnung

Å Ausbildungsrahmenplan Ą betriebliche Umsetzung

Å Rahmenlehrplan Ą schulische Umsetzung
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+ ZQ Vertiefung für 

vegetarische und 

vegane Küche

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 Teil 2 GAP Teil 2 GAP Teil 2 GAP Teil 2GAP Teil 2

Fachkraft für Gastronomie

Kernkompetenzen ï
zwei Jahre gemeinsame 

Beschulungsmöglichkeit

ZP ςdrittes Ausbildungshalbjahr

gemeinsame 

Beschulungs-

möglichkeit mit 

Koch/Köchin

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

zwei Jahre gemeinsame 

Beschulungsmöglichkeit 

+ ZQ Bar und Wein
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Neuordnung der Küchenberufe

Grundgedanken

Å neuer zweijähriger Beruf für praktisch begabte Azubis

Å verbunden mit Koch durch Prüfung und Anrechnung in beide Richtungen

Å beim Koch mehr Kompetenzen Richtung Effizienz

Å Konkretere Formulierungen beim Praktischen, insbesondere Garverfahren
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Neuordnung der Küchenberufe

Was ist NEU?

Å zweijähriger Ausbildungsberuf mit Zwischenprüfung

Å neue Aufteilung / Verschiebung der Ausbildungsinhalte

Å die zeitliche Gliederung in den Ausbildungsordnungen bekommt eine größere Relevanz, 

da die Ausbildungsinhalte der ersten 18 Monate für die Teil-1-Prüfung relevant sind

Å bundeseinheitliche Zusatzqualifikation ñVertiefung vegetarische und vegane K¿cheñ

Å Rückfalloption von Koch/Köchin auf Fachkraft Küche auf Antrag des Auszubildenden

Å Ziel: Erhalt der gemeinsamen Beschulungsmöglichkeit
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Neuordnung der Küchenberufe
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Neuordnung der Küchenberufe

Begriffsbestimmungen im Sinne dieser Verordnung

31.05.2022

HACCP-Konzept ist ein systematisches, nach übergeordneten Grundsätzen auf Betriebsebene erstelltes und

eingesetztes Konzept, durch das Gefahren bei der Herstellung und beim Umgang mit 

Nahrungsmitteln mit Hilfe kritischer Kontrollpunkte ermittelt, vermieden, überwacht und 

dokumentiert werden.

eine Speise ist ein Küchenerzeugnis, das einzeln serviert werden kann.

ein Gericht ist eine Kombination verschiedener Komponenten.

einfache Speisen / Gerichte bestehen aus einer geringen Anzahl an Zutaten, die mit einer geringen Anzahl an Garverfahren 

zubereitet werden. Die Zubereitung erfordert kein vertieftes Fachwissen
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Neuordnung der Küchenberufe

Ausbildungsinhalte Fachkraft Küche
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Groblernziele 

berufsbezogene 

Fertigkeiten, Kenntnisse 

und Fähigkeiten 
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Neuordnung der Küchenberufe

Ausbildungsinhalte Fachkraft Küche
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Feinlernziele am Bsp. Fleisch 

Å Fleischarten und Fleischteile auswählen, ihre 

Eigenschaften unterscheiden und ihren  

Verwendungsmöglichkeiten zuordnen

Å ausgelöste Fleischteile aus Schlachtfleisch parieren, 

zuschneiden, portionieren und bearbeiten

Å ausgelöste Fleischteile aus Schlachtfleisch zubereiten

Å Hausgeflügel parieren, zuschneiden und portionieren

Å ausgelöstes Hausgeflügel zubereiten

Å filetierten, vorportionierten oder ganzen Fisch zu einfachen 

Fischgerichten verarbeiten

Å einfache Fleisch- und Fischgerichte anrichten

Å die Produkthygiene anwenden

Groblernziele 

berufsbezogene Fertigkeiten, Kenntnisse und Fähigkeiten 
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Neuordnung der Küchenberufe

Prüfungen Fachkraft Küche
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Küchentechnische 

Praxis Arbeitsprobe (90 Minuten)

80%

Schriftlicher Teil (45 Minuten)

20%

Produkte und Lagerhaltung 

schriftlich (90 Minuten)

Wirtschafts- und Sozialkunde

Schriftlich (60 Minuten)

Zubereiten einfacher Speisen 

und Gerichte
Arbeitsaufgabe (4 Stunden)

70%

Schriftlicher Teil (60 Minuten)

30%

Zwischenprüfung

3. Ausbildungshalbjahr

Abschlussprüfung
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Neuordnung der Küchenberufe

Prüfungen Fachkraft Küche
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Zwischenprüfung (nach 12 Monaten)

Küchentechnische 

Praxis

Schriftlicher Teil (45 Minuten) 20%

Arbeitsprobe (90 Minuten) 80%

Å Listen für den Waren- und den Materialbedarf erstellen,

Å die Arbeitsschritte planen,

Å den Arbeitsplatz einrichten

Å Salate, Eierspeisen oder einfache Gemüsegerichte zubereiten und anrichten,

Å Planung der Arbeitsschritte,

Å Einrichten des Arbeitsplatzes,

Å Anwendung von Arbeitstechniken und Schnitttechniken,

Å Beachtung der Hygieneanforderungen

Å Zwischenprüfung ist Zulassungsvoraussetzung für Abschlussprüfung
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Neuordnung der Küchenberufe

Prüfungen Fachkraft Küche
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Abschlussprüfung 

Arbeitsaufgabe (4 Sunden) 70%Zubereiten einfacher Gerichte und Speisen für 4 Personen

Prüfungsbereiche

ÅĂZubereiten von einfachen Speisen und Gerichtenñ, (2 Teile, schriftlich 60 Minuten und praktisch 4 Stunden)

ÅĂProdukte und Lagerhaltungñ, 90 Minuten sowie

ÅĂWirtschafts-und Sozialkundeñ, 60 Minuten

Å als Vorspeise einen Salat oder eine einfache Suppe für vier Personen zubereiten und anrichten,

Å ein einfaches Hauptgericht mit Schlachtfleisch, Hausgeflügel oder Fisch, mit einer Soße, Gemüsebeilage  und einer 

Sättigungsbeilage für vier Personen zubereiten und anrichten

Å auftragsbezogenes Fachgespräch (in den 4 Stunden enthalten)
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Neuordnung der Küchenberufe

Prüfungen Fachkraft Küche
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Abschlussprüfung 
Bestehensregelung:

Die Abschlussprüfung ist bestanden, wenn die Prüfungsleistungen ïauch unter 

Berücksichtigung einer  mündlichen Ergänzungsprüfung - wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mindestens Ăausreichendñ

2. in mindestens zwei Pr¿fungsbereichen mit mindestens Ăausreichendñ

3. in keinem Pr¿fungsbereich mit Ăungen¿gendñ
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Neuordnung der Küchenberufe

Ausbildungsinhalte Koch / Köchin
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Groblernziele 

berufsbezogene 

Fertigkeiten, Kenntnisse 

und Fähigkeiten 

+

+

+
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Neuordnung der Küchenberufe

Ausbildungsinhalte Koch / Köchin
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Groblernziele 

+ berufsbezogene 

Fertigkeiten, Kenntnisse 

und Fähigkeiten 
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