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VorwortVorwort

Neu geordnete Ausbildungsberufe im Gastgewerbe: 
Neue Lehrpläne – neue Bücher – neue Konzepte

Die gastgewerblichen Berufe sind 2022 nach über 20 Jahren neu 
 geordnet worden. Die Ausbildungsinhalte spiegeln die Weiterentwick-
lung im Gastgewerbe ebenso wider wie etablierte und neue Fertigkeiten 
und Kompetenzen.

Autoren und Verlag haben mit der Medienreihe „Fachwissen Hotel • 
Restaurant • Küche“ die Herausforderung angenommen und  Bücher 
geschaffen, die die Lehrpläne wirkungsvoll umsetzen.

Der neue Lehrplan für die Ausbildung zum Koch/zur Köchin hatte uns zu-
erst einige Rätsel aufgegeben. Wir lernten ihn aber schätzen und konnten, 
seinem roten Faden folgend, unser Standardwerk Der junge Koch / Die 
junge Köchin nach den Lernfeldern des Lehrplans gliedern.

Die vielen neuen, modernen und wichtigen Themen des Lehrplans haben 
wir ausführlich ins Buch integriert. Die vorliegende 38. Auflage ist deutlich 
umfangreicher geworden. Niemand konnte Erfahrungen sammeln, wie 
der Lehrplan sinnvoll im Unterricht umgesetzt werden sollte. Mit Der junge 
Koch /Die junge Köchin haben Lehrkräfte die Möglichkeit, selbst Schwer-
punkte zu entwickeln und den Lehrplan lebendig werden zu lassen.

Der neue 2-jährige Ausbildungsberuf „Fachkraft Küche“ soll parallel zu den 
ersten beiden Jahren bei Köchen/Köchinnen verlaufen – im Unterricht und 
auch bei der Prüfung (Abschluss Fachkraft identisch mit GAP 1 Koch/ 
Köchin).

Daher sind auch die Inhalte unserer Bücher Der junge Koch / Die junge 
 Köchin und Fachkraft Küche seitenidentisch – sie können in gemischten 
Klassen nebeneinander verwendet werden.

Was ist das Besondere, was ist neu am „Jungen Koch“?

 • Gliederung nach den Lernfeldern der Lehrpläne (siehe auch  Digital+/
Webseite: Hinweise der Autorin und der Autoren zu den  Lehrplänen, 
unserer Umsetzung im Buch und der Anwendung im Unterricht)

 • Neuester Stand von Ausstattung, Technik, Arbeitsweisen
 • Praxisorientierte fundierte pädagogische Wissensvermittlung
 • Alle neuen Themen ausführlich behandelt, u. a. Arbeiten und Kommu-

nikation im Team, eigene Rolle, Reflexion und Konfliktbewältigung, 
digitales Arbeiten, Nachhaltigkeit, Verbraucherschutz, vegetarische und 
vegane Ernährung

 • Ausführliche Darstellung, erweitertes Stichwortverzeichnis, großer 
 Seitenumfang als Angebot

 • Verbesserte Praktikabilität (siehe nächste Seite „Zum Einsatz des 
Buches“)

Nobody is perfect

Auch für uns waren die Lehrpläne völlig neu. Wir haben versucht, den 
ihnen innewohnenden roten Faden und ihren Charakter zu entschlüsseln 
und schul- und praxisgerecht ins Buch und die digitalen Materialien zu 

Hotelberufe/Restaurantberufe
Die neuen Lehrpläne enthalten für 
das erste Ausbildungsjahr aller 
 gastgewerblichen Berufe identische 
Inhalte.
Deshalb sind auch im neuen Buch 
für das 1. Ausbildungsjahr der 
fünf Berufe in den Bereichen 
Hotel und Restaurant, „Hotel & 
Restaurant – Grundstufe gast-
gewerbliche Berufe“, die 
 Seiten identisch mit den ersten 
5 Lernfeldern in „Fachkraft 
Küche“ und „Der junge 
Koch / Die junge Köchin“.
In gemischten Klassen des 
1. Ausbildungsjahres 
 können alle drei Bücher 
nebeneinander verwendet 
werden.

Digital+
Zum Buch gehört digitales 
Zusatzmaterial und Web- 
Support 
Bilder und Tabellen zur Über-
nahme in eigene Arbeiten, 
 Hintergrundinformation, 
Arbeitsmaterial, Videos – auf 
der vorderen inneren Umschlag-
seite finden Sie detaillierte 
 Informationen dazu.

Digitales Buch
Der junge Koch / Die junge Köchin ist 
auch als digitales Buch für unser vir-

tuelles Bücherregal EUROPATHEK 
erhältlich
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bringen. Sicherlich sind uns dabei Fehler unterlaufen oder Einschätzungen 
sind vielleicht nicht mehrheitsfähig. 

Unser „Kummerkasten“: Wir freuen uns über jede Anregung, jedes Feed-
back, jede Kritik – helfen Sie dadurch, die Ausbildung im Gastgewerbe 
auch mit Der junge Koch / Die junge Köchin zu einem positiven Grund-
stein fürs Berufsleben zu  machen.

Viel Erfolg beim Einsatz des Buches und der digitalen Materialien!

Herbst 2022 Autorin, Autoren und Verlag

Zum Einsatz des Buches 

1  Verbesserte Darstellung in Rezepten

Zutaten in gefetteter Darstellung: 
Diese Zutat ist allergen oder kann allergene Wirkung haben

Zutaten in roter Schrift: 
Diese Zutat kann durch andere, ggf. vegetarisch/vegane Zutaten ersetzt 
werden – die Alternativen werden im Zubereitungstext genannt.

Glutenfreie* KraftpaketeV1

Gramm Zutaten
150 Getreideflocken*
100 Nüsse, gehackt
160 Apfeldicksaft

50 Getreidepops*
80 Saaten
80 Trockenfrüchte ohne 

Schwefel, fein 
geschnitten

1 Salz
1 Zimt, Kardamom, 

Anis
0,25 Vanilleschote

622,25 Müsli-Masse

Zutaten für 12 Personen

2  Unsere neuen Hinweis-Icons zeigen auf wichtige Themen:

Icon Arbeitssicherheit

Icon Digitales

Icon gesunde Ernährung

Icon Ökologie

Icon Vegan

Icon Wirtschaft

Icon Teamarbeit 

Icon Hygiene
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Beruf und Betrieb im Beruf und Betrieb im 
GastgewerbeGastgewerbe

 guest and hotel and restaurant industry  
 l’hôte (m) et secteur (m) de l’hôtellerie et de la restauration 

Gast und Gastgewerbe1

Vor vielen hundert Jahren spielte sich das Leben der meisten Menschen 
am Wohnort ab. Dort lebte man, schlief, aß und trank. Mit zunehmen-
dem Handel waren die Menschen immer mehr unterwegs – sie verließen 
die sichere und vertraute Umgebung ihres Heims. In der Fremde waren 
Menschen darauf angewiesen, dass andere ihnen ein Obdach, Essen und 
Trinken anboten. So entwickelte sich schrittweise das Prinzip der Gast-
freundschaft. Wer anderen half, konnte auch selbst in der Fremde Hilfe 
in Anspruch nehmen. Ab dem Mittelalter waren immer mehr Menschen 
auf Reisen. Private Unterkünfte reichten nicht mehr aus, um diese Be-
dürfnisse nach einem Dach über dem Kopf, nach Essen und Trinken zu 
decken. Erste gewerbliche Herbergen und Gasthäuser entstanden. Im sel-
ben Maße, wie sich die Bedürfnisse der Menschen veränderten, entwi-
ckelten sich auch gastgewerbliche Betriebe weiter.

Das Gastgewerbe gehört zum Dienstleistungssektor der Wirtschaft. Als 
Mitarbeiter sind wir Gastgeber, die den Gästen dienen. Um zu verstehen, 
was die Gäste wünschen, müssen wir ihre Bedürfnisse kennen und ver-
stehen. Den elementaren Bedürfnissen Essen, Trinken und Schlafen ent-
sprechen die Angebote Bewirtung und Beherbergung mit Betriebsarten 
wie Restaurant und Hotel. Wünsche der Gäste sind aber auch Entspan-
nung und Ruhe, Freude und Vergnügen, Abwechslung und Kultur. So 
werden bis heute vielfältige gastronomische Angebote entwickelt.

Gastgewerbe international

Menschen auf der ganzen Welt haben vergleichbare Bedürfnisse. Betriebe 
des Gastgewerbes gibt es daher auf der ganzen Welt.  
Der Aufbau der Betriebe und die Berufsbilder sind in anderen Ländern 
ähnlich (siehe auch Seite 49 – Berufsbilder im Gastgewerbe). Das bedeu-
tet: Wer in der Gastronomie tätig ist, findet auf der ganzen Welt Arbeit.  
Viele Menschen aus anderen Ländern arbeiten im Gastgewerbe in 
Deutschland. 
Menschen aus verschiedenen Ländern und Kulturen sind in Deutschland 
zu Gast. 
Arbeiten im Gastgewerbe heißt: Seien Sie offen für alle Menschen – als 
Gast sowie als Kollegin oder Kollege.

Schon während Ihrer Berufsausbildung können Sie Auslandserfahrungen 
sammeln (siehe auch Seite 19 ).

Im Wandel der Zeit
Die Leistungen des Gastge-
werbes stehen heute mehr 
denn je in der Öffentlich-
keit. Fotos angerichteter Tel-
ler werden ebenso schnell 
in sozialen Medien verbrei-
tet wie die positive oder 
negative Kritik.

Als Gastgeber geben wir den 
Gästen, was sie für ihre Bedürf-
nisse brauchen: gutes Essen, 
saubere Zimmer usw.
Wir müssen auf die Gäste ein-
gehen – nicht umgekehrt.

Von Funktionalisten bis  
Foodies
Viele Deutsche haben ein 
steigendes Interesse an 
hochwertigen Lebensmitteln 
und genussvollem, ethisch 
vertretbarem Essen. Food-
trucks, Food-Blogs und die 
zunehmende Bedeutung vege-
tarischer Ernährung sind Aus-
druck davon. Gleichzeitig steigt 
die Zahl der Menschen, bei 
denen der Herd kalt bleibt. Gas-
tronomie-Betriebe müssen sich 
mit ihren Angeboten immer wie-
der den wechselnden Bedürfnis-
sen der Gäste anpassen: In der 
Corona-Krise haben viele Restau-
rants Lieferdienste angeboten. So 
kam das Essen zu den Gästen, 
solange die Gäste nicht ins Restau-
rant kommen konnten.
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Mein Beruf
Mein Betrieb

Ausbildungsberufe des 
Gastgewerbes

2

 trade professions of the hotel and restaurant business 
 métiers (m) de formation professionelle de l’industrie hôtelière

2.1 Dreijährige Ausbildungsberufe

13.–18. Monat

1.–12. Monat

gastbezogener Restaurantservice • das Restaurant vorbereiten und pflegen • in der Küche arbeiten • Waren bestellen,  
annehmen, lagern und pflegen • die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb repräsentieren

13.–36. Monat

• Aktionswoche mit 
landestypischen  
Gerichten

• Buffets mit Fisch und 
Meeresfrüchten

• Speisenangebot für 
Veranstaltungen mit 
Schlachtfleisch und 
Wild

• Speiseeis und Back-
waren

• Süßspeisen
• Suppen, Saucen und 

Eintöpfe
• einfache Gerichte aus 

Fleisch, Geflügel und 
Fisch

• einfache Gerichte aus 
pflanzlichen Rohstof-
fen und Pilzen

19.–36. Monat

• Mitarbeitende  
anleiten und führen

• Veranstaltungen,  
Tagungen und  
Banketts

• Service am 
 Gästetisch

• Serviceabläufe 
 planen /  
koordinieren

• Reservierungs- und 
Kassen systeme

• Arbeiten an Bar und 
Getränke buffet

• Gäste betreuen
• Gasträume 

 herrichten

• kaufmännisches/
unternehmerisches 
Handeln

• Marketing
• Personal führen
• Personalprozesse
• Warenwirtschaft
• System organisation
• Gäste betreuen
• Produkte  zubereiten

• Arbeits- und  
Personalprozesse

• Qualitäts- und 
Prozessorien tierung

• Büro organisation
• Veranstaltungen 

kalkulieren
• Marketing  planen 

und  kalkulieren
• Channel- und Reve-

nue-Management
• Warenwirtschaft 

und Einkauf
• kaufmännische 

Steuerung und 
Kontrolle

• Mitarbeitende anlei-
ten und führen

• Qualitäts- und Pro-
zessorientierung

• Büroorganisation
• Veranstaltungen 

durchführen
• Verkaufsförderung 

und Marketing
• Channel- und 

 Revenue- 
Management

• Food-and-Beverage- 
Management

• Housekeeping- 
Management

• Arbeiten in der Reservierung
• verkaufsfördernde Maßnahmen

• Gästekommunikation
• Arbeiten am Empfang

• Arbeiten in Küche/ 
Produktion

• Umgang mit Gästen

• Arbeiten im Wirtschaftsdienst
• Arbeiten im Service

• verkaufsfördernde Maßnahmen • Gästekommunikation
• Arbeiten in der Reservierung
• Arbeiten am Empfang

Koch/
Köchin

Hotelfach mann/-
frau

Fachmann/-frau für 
Restaurants und 
Veranstaltungs-

gastronomie

Kaufmann/-frau 
für Hotel- 

management

Fachmann/-frau 
für System-
gastronomie
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2  ausbildungsberufe des Gastgewerbes

Für Menschen mit 2 nachgewiesenen Lern behinderungen gibt es 
den dreijährigen Aus bildungsberuf fach praktiker/-in Küche.

2.2 Zweijährige Ausbildungsberufe

Die Ausbildung der fachkräfte läuft wie folgt ab:

ausbildungsberuf ausbildungsinhalte
1.–12. monat

Zw
is

ch
en

pr
üf

un
g

ausbildungsinhalte
13.–24. monat

Ab
sc

hl
us

sp
rü

fu
ng

fachkraft  
Küche

• die eigene Rolle im 
Betrieb mitgestalten 
sowie Beruf und Be-
trieb repräsentieren

• Waren bestellen, 
a nnehmen, lagern 
und pflegen

• In der Küche  arbeiten
• das Restaurant 

 vorbereiten und pfle-
gen

• gastbezogener 
 Restaurantservice

• Suppen, Saucen und Eintöpfe
• einfache Gerichte aus Fleisch, Geflügel und 

Fisch
• einfache Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen
• Süßspeisen

fachkraft  
Gastronomie mit  
dem schwerpunkt  
Restaurantservice

• Arbeiten in Küche/ 
Produktion

• Arbeiten im Service
• Umgang mit Gästen
• Arbeiten im Wirt-

schaftsdienst
• verkaufsfördernde 

Maßnahmen
• Gäste betreuen

• Arbeiten an der  
Bar und am  
Getränkebuffet

• Gasträume 
 herrichten

fachkraft Gastronomie 
mit dem schwerpunkt 
systemgastronomie

• Systemorganisation
• Produkte 

 zubereiten

Koch/
Köchin

Hotelfach mann/-
frau

Fachmann/-frau für 
Restaurants und 
Veranstaltungs-

gastronomie

Kaufmann/-frau 
für Hotel- 

management

Fachmann/-frau 
für System-
gastronomie

Zusatzqualifikation  
Bar und Wein: Arbeiten an der Bar, Longdrinks, Cocktails, Spirituosen sowie Wein

Zusatzqualifikation  
vegetarische und  

vegane Küche

Fachpraktiker/-in 
Küche

 • Die Ausbildungsinhalte 1.–12. Monat sind für alle zweijährigen und 
auch die dreijährigen Berufe gleich.

 • „Stufenausbildung“: Fachkräfte, die nach ihrer Abschlussprüfung 
einen entsprechenden dreijährigen Ausbildungsberuf als Ziel haben, 
bekommen ihre erste Ausbildung angerechnet. 

Beispiel: Sie haben die Ausbildung als Fachkraft Küche 
erfolgreich abgeschlossen. Mit einem weiteren Jahr Be-
rufsausbildung (neues Ausbildungsverhältnis) können 
Sie die Abschlussprüfung als Koch/Köchin ablegen.
Umgekehrt gilt für eine dreijährige Ausbildung: Wer 
die Abschlussprüfung Teil 2 nicht besteht, kann einen 

Antrag auf Anrechnung stellen. Hatte er/sie in der Ab-
schlussprüfung 1 mindestens ausreichende Leistungen, 
erhält er/sie den Abschluss für die zweijährige Ausbil-
dung als Fachkraft.
Entsprechend gilt das auch für Fachkräfte Gastronomie 
und die dreijährigen Restaurant- und Hotelberufe.

Diese Zusatzqualifikationen sind ausschließlich im Ausbildungsbetrieb zu 
vermitteln. Sie sind nicht explizit Bestandteil des Berufsschulunterrichts.
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Mein Beruf
Mein Betrieb

Ausbildung in Schule 
und Betrieb

3

3.1 Anforderungen des Gastgewerbes
 requirements of hotel and restaurant industry 
 demandes (w) de secteur de l’hôtellerie et de la restauration

Wer in der Gastronomie arbeitet, hat einen vielfältigen Beruf 
gewählt. Ihre Aufgaben ändern sich von Tag zu Tag. Mit den 
Ansprüchen der Gäste ändert sich Ihr Berufsbild mit der Zeit. 
Vor der Aufnahme einer Berufsausbildung sollte sich jeder in-
formieren, welche Anforderungen der Beruf an ihn stellt. 
Diese Anforderungen sollten mit den eigenen Stärken und 
Schwächen offen verglichen werden. Die Berufsausbildung 
im Gastgewerbe bietet die Chance, sich vielfältig weiter zu-
entwickeln (siehe auch Seite 18 „Sich im Beruf entwickeln“ ).

Die Betriebe des Gastgewerbes sind verschieden – die Bedin-
gungen in den Ausbildungsbetrieben entsprechend auch. 
Um eine einheitliche Ausbildung zu gewährleisten, ist die Be-
rufsausbildung rechtlich verbindlich geregelt.

3.2 Duale Ausbildung
 dual apprenticeship  formation (w) en alternance

Nach vielen Jahren (theoretischer) Schulbildung wünschen 
sich viele junge Menschen, etwas Praktisches zu tun. Im Rah-
men einer Berufsausbildung können Sie beides verbinden. 
Berufsausbildung läuft in den meisten Ausbildungs berufen 
in Deutschland im dualen system ab: Sie lernen an zwei Or-
ten – im ausbildungsbetrieb und in der Berufsschule. Mit 
dem Berufsschulabschluss können sie bei entsprechenden 
Leistungen zusätzlich einen höherwertigen Schulabschluss 
erwerben.

3.3 Rechtlicher Rahmen der Ausbildung
 statutory framework of apprenticeship  
 conditions (m) juridique de formation professionelle

Rechtliche Grundlage für die Ausbildung im Gastgewerbe sind die Verord-
nungen über die Berufsausbildung im Gastgewerbe. Darin sind die 
Ausbildungsberufe festgelegt und deren Ausbildungsinhalte (Berufsbilder) 
 beschrieben.

Lebenslanges Lernen: Ihr in Schule und Betrieb 
erworbenes Wissen ist das Fundament für Ihre be-
rufliche Tätigkeit. Nach Abschluss der Ausbildung 
haben Sie einen ersten Eindruck davon, was es 
heißt, in der Gastronomie zu arbeiten. Das eigent-
liche Lernen geht nun erst richtig los – und es hört 
ein Leben lang nicht auf: So wie sich die Arbeits-
welt um Sie herum verändert, müssen auch Sie 
sich immer wieder neues Wissen aneignen und 
neue Fertigkeiten erwerben, also Ihre Kompeten-
zen verändern und anpassen.

 apprenticeship in school and business  
 formation (w) en l’école et en l’éntrepris

Für jedes Ausbildungsverhältnis 
ist vor Beginn der Ausbildung ein 
Ausbildungsvertrag zu schließen. 
In diesem sind wesentliche Inhalte 
für die Berufsausbildung festgehal-
ten. Rechte und Pflichten für beide 
Vertragspartner sind im Berufsbil-
dungsgesetz (BBiG) beschrieben.

→   Sie haben Geschmack und Geschick, sind kreativ?
 →   Sie sind ein verlässlicher und hilfsbereiter  

Teamplayer?
→   Sie achten auf Ihren Körper, sind fit und belastbar?
→   Sie sind geistig wie körperlich schnell und beweglich?

Dann werden Sie doch unser/-e neue/-r Kollege/-in!
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3  ausbildung in schule und Betrieb

3.4 Ablauf der Ausbildung
 process of apprenticeship  bout (m) de formation professionelle

Ausbildungsinhalte

Wie eine Ausbildung im Gastgewerbe abläuft, ist bundesweit einheitlich gere-
gelt. Für beide Lernorte – Ausbildungsbetrieb und Berufsschule – gibt es daher 
konkrete Vorgaben, was im Laufe der Ausbildung zu vermitteln ist. 

Prüfungen

Im Rahmen der Ausbildung finden zwei Prüfungen statt. In der ersten Prüfung wird 
ein Zwischenstand ermittelt. Die Auszubildenden erhalten so eine Rückmeldung, ob 
ihre Leistungen dem Ausbildungsstand entsprechen. Hierzu dient auch ein Fachge-
spräch in der Prüfung. Über den Inhalt sollten sich Auszubildende unbedingt Noti-
zen machen und wenn nötig bei den Prüfenden konkret nachfragen, wenn etwas 
unklar ist. 

Der Unterricht in der Berufsschule orientiert sich am 
Rahmenlehrplan für Ihren Beruf. Der Ausbildungsbe-
trieb muss Sie für die Berufsschule freistellen (Berufs-
schulpflicht). Grundlage für die betriebliche Ausbildung 
ist der ausbildungsrahmenplan. Weil die Ausbil-
dungsbedingungen von Betrieb zu Betrieb unter-
schiedlich sein können, ist mit Beginn der Ausbildung 
ein betrieblicher ausbildungsplan festzulegen und 

dem Auszubildenden zusammen mit dem unterschrie-
benen Vertrag auszuhändigen! Im Ausbildungsplan 
steht, welche Inhalte Ihnen Ihr Ausbilder wann und in 
welchem Umfang vermitteln wird. Kann ein Betrieb 
Teile des Ausbildungsrahmenplans nicht selbst vermit-
teln, so kann eine Ausbildung zeitweise in einem an-
deren Betrieb stattfinden, oder mehrere Betriebe schlie-
ßen sich zu einem Ausbildungsverbund zusammen.

Zweijährige Berufsausbildung

Die Zwischenprüfung findet im zweiten Ausbildungs-
jahr statt.  
Die abschlussprüfung findet am Ende der zweijähri-
gen Ausbildung statt und besteht aus schriftlichen und 
praktischen Prüfungsteilen.

Der erste Teil der Abschlussprüfung der Fachkraft 
Küche entspricht der Abschlussprüfung Teil 1 der Aus-
bildung Koch/Köchin (siehe rechts). 

Dreijährige Berufsausbildung

Die (gestreckte) abschlussprüfung ist in zwei Teile 
aufgeteilt: 
Die Abschlussprüfung Teil 1 findet im zweiten Ausbil-
dungsjahr statt: Es werden Inhalte aus den ersten 18 
Monaten der praktischen und theoretischen Ausbil-
dung geprüft.

Die Abschlussprüfung Teil 2 findet am Ende der drei-
jährigen Ausbildung statt und besteht aus vier Teilen.

Zur konkreten Umsetzung des Ausbil-
dungsrahmenplans bietet die IHK durch 
Publikationen Hilfestellungen an.

Details zu den Prü-
fungen finden Sie auf 
unseren Webseiten.

In der betrieblichen Ausbildung können Zusatzqualifikationen erworben 
werden (siehe auch Seite 15 ).

Wer z. B. die Abschlussprüfung Koch/Köchin gesamt nicht besteht, kann 
bei entsprechenden Leistungen einen Antrag stellen, dass die Prüfung als 
erfolgreiche Fachkraft-Ausbildung anerkannt wird.

Wer bereits die Ausbildung als fachkraft Küche bestanden hat, kann im 
Anschluss die Ausbildung als Koch/Köchin durchlaufen. Die Abschlussprü-
fung als Fachkraft kann als Abschlussprüfung Teil 1 der Köcheausbildung 
angerechnet werden.
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Mein Beruf
Mein Betrieb

4.1 Berufliche Herausforderungen

Wer in der Gastronomie arbeitet, hat einen spannenden und abwechs-
lungsreichen Arbeitsplatz – und steht täglich vor neuen Herausforderungen:  
Gastronomie ist eine Team-Leistung!  
→  Unter Zeitdruck und Hitze zu arbeiten, kann stressig und anstrengend 

sein. 
→  Das Arbeiten in der Gastronomie kann über die Jahre den Körper 

überlasten. Steuern Sie von Anfang an durch Sport und Entspannung 
gegen!

Die Zusammenarbeit im Team kann entlasten oder belasten – zumal sich 
niemand seine Kolleginnen und Kollegen aussucht (Arbeiten im Team 
 siehe Seite 31). Dauernder Stress schädigt Körper und Seele. Wer Stress 
nicht richtig abbaut, entwickelt häufiger Suchtverhalten (Nikotin, Alkohol, 
Spiele u. a.). Betriebe müssen die Gesundheit der Mitarbeitenden im Blick 
behalten:
 • Gesundheitsmanagement:  

Gesunde Arbeitnehmer sind weniger krank, oft motivierter und fühlen 
sich im Unternehmen wohler. Das hat auch Vorteile für den Arbeitge-
ber (siehe auch Nachhaltiges Handeln Seite 202 ). Arbeitgeber können 
die Gesundheit fördern durch Maßnahmen zu Fitness, Entspannung, 
Stressabbau oder auch gesunder Ernährung.

 • eingliederungsmanagement:  
Wer länger krank war, hat oft Probleme, wieder in den Job zu starten. 
Waren Sie länger als 6 Wochen in 12 Monaten krank (wiederholt oder 
an einem Stück), können Sie eine betriebliche Eingliederung verlangen. 
Maßnahmen sind u. a. technische Hilfsmittel (z. B. Polierarbeiten im Sit-
zen), Anpassung der Arbeitszeit (Schichtdienst statt Teildienst) oder 
Arbeit in einem Bereich, der nicht so belastend ist (Wäschepflege statt 
Zimmerreinigung). Diese Maßnahmen sind vorher im Gespräch und 
schriftlich zu klären. Sie sollen Ihre Gesundheit fördern und so verhin-
dern, dass Sie schnell wieder krank werden. Das ist auch gut für den 
Arbeitgeber.

Der Fachkräfte-Mangel verändert den Arbeits-Alltag: Gibt es weniger aus-
gebildete Fachkräfte, werden mehr Aushilfen in der Gastronomie arbei-
ten. Gelernte Fachkräfte müssen nun Arbeiten an Aushilfen übergeben 
und diese anleiten. 
Veränderte Ansprüche der Gäste: Immer mehr Menschen erkennen den 
Wert hochwertiger Lebensmittel und Speisen – sie erkennen Lebensmittel 
als Teil einer gesunden Lebensweise (siehe auch Seite 13 „Von Funktiona-
listen bis Foodies“ ). Das führt zu höheren Ansprüchen an die Speisen, z. B. 
dem Wunsch nach mehr vegetarischen und veganen Speisen – möglichst 
saisonal und regional. Das verändert das Arbeiten.
Viele Fachkräfte arbeiten schon wenige Jahre nach der Ausbildung nicht 
mehr in der Gastronomie. Die Gründe dafür sind vielfältig: ungünstige Ar-
beitszeiten, Einflüsse auf Vereinbarkeit von Beruf und Familie oder Freund-

Nutzen Sie Präventions-
angebote der Berufs-
Genossenschaft BGN.

Informationen zum 
Umgang mit Stress fin-
den Sie auch auf unse-
ren Internetseiten.
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4  sich im Beruf entwickeln

Fortbildung heißt, sich im 
erlernten Beruf fortzubil-
den. Weiterbildung heißt, 
sich in einem weiteren 
Beruf zu bilden, den man 
nicht gelernt hat.

schaften sind nur einige Gründe. Die Ausbildung muss deshalb auch hierauf 
vorbereiten. So werden neben Inhalten für den konkreten Ausbildungs beruf 
auch allgemeine Bildungsinhalte vermittelt.

4.2 Fortbildung und Weiterbildung

Wir arbeiten von der Ausbildung bis zur Rente. In dieser Zeit verändert sich un-
ser Leben und auch das Arbeitsleben. Um damit Schritt zu halten, müssen wir 
uns anpassen. Das bedeutet lebenslanges Lernen.

Fortbildung

Wer 2–3 Jahre in der Gastronomie ausgebildet wurde, hat einen Einblick in die 
verschiedenen Arbeitsbereiche erhalten. Um in einem Bereich besser zu werden, 
müssen Sie Erfahrungen sammeln. Dazu hilft spezialisierung: Meist suchen sich 
ausgelernte Kräfte einen Teilbereich ihrer Arbeit aus und vertiefen dort ihre 
Kenntnisse. Eine Köchin spezialisiert sich z. B. als Entremetier, ein Hotel-
fachmann als Rezeptionist. Dieses „Training on the Job“ reicht oft nicht, 
um fit zu werden für aktuelle Trends wie z. B. alkoholfreie Getränkeemp-
fehlungen. Zu solchen Themen werden kurze Fortbildungen angeboten. 
Andere Fortbildungen können Tage bis Monate dauern, z. B. Hausdamen-
Seminar, Sommelier-Lehrgang oder Barmixer-Schulung.

Lehrgänge bieten die Möglichkeit, sich über mehrere Monate zum meis-
ter/zur meisterin im Gastgewerbe fortzubilden. Dieser Titel ist oft Voraus-
setzung für anspruchsvolle Arbeiten im Gastgewerbe, etwa die Restaurant-
leitung oder die Leitung der Bankettabteilung. Hierfür benötigen Sie meist 
zusätzlich die Ausbildungs-Eignung. Diese erwerben Sie über Lehrgänge, die mit ei-
ner Prüfung abschließen.

Weiterbildung

Nach einigen Jahren Gastronomiearbeit möchten viele innerhalb der Gastronomie 
etwas anderes machen. Für Führungsaufgaben sind oft rechtliche, kaufmännische 
und wirtschaftliche Kenntnisse notwendig. Diese Fähigkeiten lassen sich durch die 
Weiterbildung zum staatlich geprüften Hotelbetriebswirt oder zum fachwirt 
im Gastgewerbe erwerben. Mit erfolgreichem Abschluss qualifizieren Sie sich für 
Aufgaben im Management. Der Abschluss wird teils mit dem Bachelor-Abschluss 
gleichgesetzt. Solche Studiengänge kosten Geld und sind in Vollzeit möglich – 
aber auch berufsbegleitend in Teilzeit. Der Staat unterstützt Fort- und Weiterbil-
dung, z. B. mit dem Meister-BAföG und mit Mitteln aufgrund des Arbeitsförde-
rungsgesetzes.

4.3 Gastgewerbe international

Das Gastgewerbe ist international. Küchen, Restaurants und Hotels gibt es 
auf der ganzen Welt. Das bietet die Chance, schon während der Ausbildung 
andere Länder und Kulturen, andere Betriebe, deren Organisation und Gäs-
tegruppen kennenzulernen. 
Die Grundlage hierfür ist das Erlernen von Fremdsprachen. Für Auslands-
aufenthalte während der Ausbildung gibt es Förderprogramme.

LFLF 1 1
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Fremdsprachen

Um Fremdsprachenkenntnisse vergleichbar zu machen, gibt es den „Ge-
meinsamen europäischen Referenzrahmen für Sprachen (GER)“. Dort 
werden die notwendigen Kenntnisse für sechs unterschiedliche Schwierig-
keitsstufen (A 1 = Anfänger, bis C 2 = fast wie Muttersprache) beschrie-
ben. Diese werden europaweit unterrichtet, nach einer Abschlussprüfung 
erhält man ein Fremdsprachenzertifikat.

In Deutschland hat die Kultusministerkonferenz (KMK) ein „KMK-Fremd-
sprachenzertifikat in der beruflichen Bildung“ geschaffen.
 • Schulen können zusätzlich zum normalen Unterricht Vorbereitungskur-

se und Prüfungen für das KMK-Fremdsprachenzertifikat anbieten.
 • Die Teilnahme ist freiwillig.
 • Die Angebote gelten für bestimmte Sprachen, z. B. Englisch oder Fran-

zösisch, und ein bestimmtes Sprachniveau, z. B. A 2 oder B 1.
 • Die jeweilige Fremdsprache wird berufsbezogen unterrichtet, mit Bei-

spielen und fremdsprachlichen Begriffen aus dem Berufsalltag.
 • Das Zertifikat ist bekannt und anerkannt; es eröffnet nicht nur gute 

Möglichkeiten für Auslandsaufenthalte, sondern ist auch für die Zulas-
sung an Fachhochschulen und Universitäten geeignet. 

Erasmus + Berufliche Bildung

Ob als Koch/Köchin nach Malta, Auszubildende in Restaurants oder Ho-
tels nach Frankreich oder Spanien – die Welt steht offen. Eins der bekann-
testen Förderprogramme hierfür ist Erasmus+ von der Europäischen Union 
(EU). Wichtigste Voraussetzung ist, dass man sich in einer schulischen 
oder betrieblichen Ausbildung befindet. Lernaufenthalte ab zwei Wochen 
können gefördert werden. Wie viel Geld es als Unterstützung gibt, hängt 
vom Land, den Reisekosten und der Dauer des Lernaufenthalts ab.
Informieren und bewerben kann man sich z. B. über die IHK und Hand-
werkskammer, meist auch über die Berufsschule. Die Berufsberatungen, 
z. B. die der Bundesagentur für Arbeit, sind weitere Ansprechpartner.

Referenzrahmen/Raster 
zur Selbstbeurteilung des 
Sprachniveaus

Informationen zum KMK-Fremd-
sprachenzertifikat in der berufli-
chen Bildung:
www.kmk.org/themen/berufliche-
schulen/duale-berufsausbildung/
kmk-fremdsprachenzertifikat.
html

Informationen zu Auslands-
Praktika:
www.berufsbildung-ohne-
grenzen.de
https://youtu.be/lpYYu8WE-
5gY

 • Land: Auslandspraktika sind grundsätzlich in jedem 
Land der Welt möglich – im deutschsprachigen Aus-
land wie Österreich und Schweiz, in Europa oder z. B. 
in Entwicklungsländern. 

 • Berufsschule: Für die Zeit des Auslandsaufenthalts 
lässt man sich von der Berufsschule freistellen. Im 
Ausland wird keine Berufsschule besucht, man muss 
den versäumten Lernstoff nacharbeiten. 

 • Berichtsheft: Auch während des Auslandsaufenthalts 
muss das Berichtsheft weitergeführt, kontrolliert und 
unterschrieben werden. 

 • europass: Über das kostenlose Online-Tool Europass 
(www.europa.eu/europass/de) regelt man Lernen und 
Arbeiten in Europa. Profil anlegen, Unterlagen hochla-
den, sich bewerben – aber auch mit dem integrierten 
Mobilitätsnachweis die Auslandsaufenthalte und 
erworbenen Sprachkenntnisse dokumentieren. 

 • Versicherungen: Ein Lernaufenthalt im Ausland ist 
Teil der Ausbildung und gilt als eine „Entsendung 
des Betriebes“. Der Schutz der deutschen Sozial-
versicherungen gilt grundsätzlich auch im europäi-
schen Ausland. Ausbilder und Krankenkasse stellen 
Informationen und Formulare bereit. 

 • Dauer: Laut Berufsbildungsgesetz kann bis zu 
einem Viertel der regulären Ausbildungszeit im 
Ausland verbracht werden. Die meisten Lernauf-
enthalte dauern zwei bis sechs Wochen.

 • finanzierung/fördermittel: Der Ausbildungsbe-
trieb zahlt die Ausbildungsvergütung während des 
Auslandsaufenthalts weiter. Für die Reise- und 
Unterbringungskosten wird Unterstützung bean-
tragt, z. B. bei Erasmus+ oder einem der vielen 
 weiteren Programme.
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