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Lehrplédne fiir die Beruisschule
Lehrpléne fiir das Berufsgrundschuljahr
im Beruisifeld Agrarwirtschaft
{Tierischer Bereich)

ekanntmachung des Bayerischen Staatsministeriums
fiir Unterricht und Kultus

som 5, Januar 2004 Nr. VIL.3-§ S 9200/1-1-7.142 372

. Aufgrund des Art. 45 Abs. 2 des Bayerischen Ge-

setzes iiber das Erziehungs- und Unterrichtswesen

erldsst das Bayerische Staatsministerium fiir Unter-
richt und Kultus die Lehrpléne fir das Berufsgrund-
schuljahr im Berufsfeld Agrarwirtschaft, Schwer-
punkt ,Tierischer Bereich”.

. Die Lehrpldne sind aufgrund des Schreibens des
Bayerischen Staatsministeriums fiir Unterricht und
Kultus vom 4. September 1985 Nr. VII/6-11c18h-
2L(10)-13/138 826 bereits seit Schuljahr 1995/96
mafigeblich.

. Die KMBek vom 10.Mai 1990 (KWMBII S. 154)
wird aufgehoben.

Erhard
Ministerialdirektor
WMBII12004 S. 28

223602.5-UK

Lehrpline fiir die Ausbildungsberufe
im Gastgewerbe:
Hotelkaufmann/Hotelkauifrau -
Hotelfachmann/Hotelfachirau
Restaurantfachmann/Restaurantfachirau
1 im Gastgewerbe

tekanntmachung des Bayerischen Staatsministeriums
fitir Unterricht und Kultus

vom 5. Januar 2004 Nr. VIL3-5 S 9414H5-1-7.135 597

. Auigrgpd des Art. 45 Abs. 2 des Bayerischen Ge-
setzes tiber das Erziehungs- und Unterrichtswesen
erlasst das Bayerische Staatsministerium fiir Unter-

3

KWMBI I Nr. 2/

richt und Kultus die Lehrplane fiir die Ausbildungs-
berufe ,Hotelkaufmann/Hotelkauffrau”, ,Hotel-
fachmann/Hotelfachfrau”, ,Restaurantfachmann/
Restaurantfachfrau”, ,Fachkraft im Gastgewerbe”,
,Fachmann fir Systemgastronomie/Fachirau fir
Systemgastronomie”.

2. Die Lehrplane sind aufgrund des Schreibens des
Bayerischen Staatsministeriums fir Unterricht und
Kultus vom 20.August 1998 Nr. VII/3-S
0414H5-1-13/124 145 bereits seit dem Schuljahr
19908/1990 fur die 10. Jgst., aufgrund des KMS vom
14. Juli 1999 Nr. VII/3-S 9414H5-1-14/073 070 seit
dem Schuljahr 1999/2000 fiir die 11. Jgst., und auf-
grund der KMS vom 6.Juli 2000 Nr. VIV3-5
9414H5-1-7/66 979, Nr. VII/3-S 9414H5-1-7/70 593
und Nr. VII/3-S 9414H5-1-7/70 594 seit dem Schul-
jahr 2000/2001 fir die 12. Jgst. maBgeblich,

3. Die KMBek vom 9.Januar 1991 (KWMBII 5. 44)
wird aufgehoben.

Erhard
Ministerialdirektor

KWMB112004 S. 28

223602.5-UK

Lehrpléne fiir den Ausbildungsberuf
Koch/Kochin
Jahrgangsstufen 10 bis 12

Bekanntmachung des Bayerischen Staatsministeriums
fitr Unterricht und Kultus

vom 5. Januar 2004 Nr. VIL3-5 S 9414H5-1-7.135 598

1. Aufgrund des Art. 45 Abs. 2 des Bayerischen Ge-
setzes iiber das Erziehungs- und Unterrichtswesen
erlasst das Bayerische Staatsministerium fiir Unter-
richt und Kultus die Lehrpline fir den Ausbil-
dungsberuf ,, Koch/Koéchin”,

2. Die Lehrplane sind aufgrund des Schreibens des
Bayerischen Staatsministeriums fir Unterricht und
Kultus vom 22.Juli 1999 Nr. VII/3 - S 9414 H
5-1-14/076 789 bereits seit dem Schuljahr
1999/2000 maBgeblich. .

3. Die KMBek vom 9. Januar 1991 (KWMBI1 S. 44)
wurde durch Bekanntmachung vom 5. Januar 2004
aufgehoben.

Erhard
Ministerialdirektor
KWMBLI2004 S. 29
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Die Lehrpléne wurden mit KMS vom 6. Juli 2000 Nr. VII/3-89414H5-1-7/70 594
genehmigt.
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EINFUHRUNG

1

Bildungs- und Erziehungsaufirag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gemas Art. 11 BayEUG die Aufgabe, den Schislerinnen und Schiilern berufliche und allgemeine Lerninhalte unter besonderer Bertick-
sichtigung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfiillen dabei in der dualen Berofsaus-
bildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Aufgabe der Berufsschule konkretisiert sich in den Zielen,

~ eine Berufsfihigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fihigkeiten humaner und sozialer Art verbindet,

~ berufliche Flexibilitit zur Bewdltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeitswelt und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammen-
wachsen Europas zu entwickeln,

- die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken,

- die Fahigkeit und Bereitschaft zu f6rdern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im Sffentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

- den Unterricht an einer fiir ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die Handlungsorientierung betont;

- unter Berticksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfeldiibergreifende Qualifikationen vermitteln;

ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewiihrleisten, um unterschiedlichen Fihigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen
der Arbeitswelt und der Geselischaft gerecht zu werden;

auf die mit Berufsausiibung und privater Lebensfiihrung verbundenen Umweltbedrohungen und Unfallgefahren hinweisen und Moglichkeiten zu ihrer
Vermeidung bzw. Verminderung aufzeigen.

i

Die Berufsschule soil dariiber hinaus im allgemeinen Unterricht, und soweit es im Rahmen berufsbezogenen Unterrichts moglich ist, auf die Kernprobleme
unserer Zeit eingehen, wie z. B,

~ Arbeit und Arbeitslosigkeit, )

- friedliches Zusammenieben von Menschen, Volkern und Kulturen in einer Welt unter Wahrung ihrer jeweiligen kulturelien Identitat,

- Erhaltung der natlirlichen Lebensgrundlagen sowie

— Gewihrleistung der Menschenrechte,




Ordnungsmitte] und Stundentafel

Den Lehrplinen liegen der Rahmenlehrplan fiir die Ausbildungsbernfe Hotelfachmann/Hotelfachfran, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau, Fachkraft
im Gastgewerbe, Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie, Hotelkaufmann/Hotelkauffran - Beschiuss der Kultusministerkonfe-
tenz vom 5. Dezember 1997 - und die Verordnung iiber die Berufsausbildung im Gastgewerbe vom 13. Februar 1998 (BGBI L, 8. 351 ff.) zugrunde.

Die Ausbildungsberufe Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fir Systemgastronomie, Hotelkaufmann/Hotelkauffrau sind dem Berufsfeld Brndhrung

und Hauswirtschaft zugeordnet. Die Ausbildungszeit betréigt drei Jahre.

Stundentafel

Den Lehrplinen liegt die folgende Stundentafel zugrunde:

Einzeltagesunterricht:
Pflichtunterricht;’

Allgemein bildender Unterricht:
Religionsiehre

Deutsch

Sozialkunde

Sport

Fachlicher Unterricht:
Fachtheorie

Praktische Fachkunde
Betriebswirtschaft
Personalwesen

Rechnungswesen mit Controlling
Systemorganisation

Englisch’

Zusammen

Gesamtsumme

Blockunterricht:
Pflichtunterricht:’

Aligemein bildender Unterricht:
Religionslehre

Deutsch

Sozialkunde

Sport

Fachlicher Unterricht:
Fachtheorie

Praktische Fachkunde
Betriebswirtschaft
Personalwesen

Rechnungswesen mit Controlling
Systemorganisation

Englisch®

Zusammen

Gesamtsumme

Wahlunterricht (bis zu 2 Stunden je Fach)3

1

Jgst. 11: 1 Tag/Woche
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Welche Lehrpline fiir den weiteren Pflichtunterricht und fiir den Wahlunterricht gelten, geht aus dem Lehrplanverzeichnis des Bayerischen

Staatsministeriums fiir Unterricht und Kultus in seiner jeweils giiltigen Fassung hervor.

Der Lehrplan fir das Fach Englisch wird gesondert verdifentlicht.

gemiB BSO in der jeweils giiltigen Fassung




Leitgedanken fiir den Unterricht an Berufsschulen

Lemen hat die Entwicklung der individuellen Personlichkeit zum Inhalt und zum Ziel. Geplantes schulisches Lernen esstreckt sich dabei auf vier Bereiche:
~ Aneignung von Wissen, was die Bildung eines guten und differenzierten Gedéichtnisses einschlieBt;

— FEintiben von manuellen bzw. instramentellen Fertigkeiten und Anwenden einzelner Arbeitstechniken, aber auch gedanklicher Konzepte;

produktives Denken und Gestalten, d. h. vor allem selbststindiges Bewiliigen berufstypischer Aufgabenstellungen;

~ Entwicklung einer Wertorientierung unter besonderer Berlicksichtigung berufsethischer Aspekte.

" Diese vier Bereiche stellen Schwerpunkte dar, die einen Rahmen fiir didaktische Entscheidungen, z. B. iiber Art und Umfang der Inhalte und der geeigne-
ten unterrichtlichen Methoden, geben. Im konkreten Unterricht werden sie oft ineinander flieflen.

Die enge Verkniipfung von Theorie und Praxis ist das grundsiitzliche didaktische Anliegen der Berufsausbildung. Fiir die Berufsschule heiflt das: Theoreti-
sche Grundlagen und Erkenntnisse miissen praxisorientiert vermittelt werden und zum beruflichen Handeln befzhigen. Neben der Vermitilung von fachli-
chen Kenntnissen und der Einiibung von Fertigkeiten sind im Unterricht itberfachliche Qualifikationen anzubahnen und zu fordern.

Lernen wird erleichtert, wenn der Zusammenhang zor Berufs- und Lebenspraxis immer wieder deutlich zu erkennen ist. Dabei spielen konkrete Handlungs-
situationen, aber auch in der Vorstellung oder Simulation vollzogene Operationen sowie das gedankliche Nachvoliziehen und Bewerten von Handlungen
anderer eine wichtige Rolle. Methoden, die Handlungskompetenz unmitielbar fordern, sind besonders geeignet und sollten deshalb in der Unterrichtspla-
nung angemessen beriicksichtigt werden. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Fihigkeit des Einzelnen, sich in geselischaftlichen,
beruflichen und privaten Situationen sachgerecht, durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.

" Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisches Konzept, das fach- und handlungssystematische Strukturen miteinander verschriinkt. Dieses Konzept
lisst sich durch unterschiedliche Unterrichtsmethoden verwirklichen.

Im Unterricht ist zu achten auf

- eine sorgfiltige und rationelle Arbeitsweise,

~ Sparsamkeit beim Ressourceneinsatz,

- die gewissenhafte Beachiung aller MaBnahmen, die der Unfaliverhiitung und dem Umweltschutz dienen,
- sorgfaltigen Umgang mit der deutschen Sprache in Wort und Schrift.

Im Hinblick auf die Fahigkeit, Arbeit selbststéindig zu planen, durchzufithren und zu kontrollieren, sind vor allem die bewusste didaktische und methodi-
sche Planung des Unterrichts, die fortlaufende Absprache der Lehrer fiir die einzelnen Ficher bis hin zur gemeinsamen Planung ficheriibergreifender Un-
terrichtseinheiten erforderlich. Dariiber hinaus ist im Sinne einer bedarfsgerechten Berufsausbildung eine kontinuierliche personelle, organisatorische und
didaktisch-methodische Zusammenarbeit mit den anderen Lernorten des dualen Systems sicherzustellen.

Aufbau der Lehrpline, Verbindlichkeit

Jeder Fe_zchlehrp!an wird durch ein Fachprofil eingeleitet. Bs charakterisiert den Unterricht des betreffenden Fachs im Ganzen, begriindet didaktisch-
m.ethodnsche Emscheidunggn, inhaltliche Schwerpunktsetzungen sowie organisatorische Notwendigkeiten und zeigt Verzahnungen zu anderen Fachern auf.
Hierauf folgt jeweils eine Ubersicht iiber die Lemngebiete. Die einzelnen Fachlehrpline enthalten Ziele, Inhalte und Hinweise zam Unterricht.

Die Ziele und Inhalte bilden zusammen mit den Prinzipien des Grundgesetzes fiir die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates Bayemn
und des Bayerischen Gesetzes tiber das Erziehungs- und Unterrichtswesen die verbindliche Grundlage fiir den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im
Rahmen dieser Bindung trifft der Lehrer seine Entscheidungen in piidagogischer Verantwortung.

Die Ziele und Inhalte der Lehrpliine werden in der Reihenfolge behandelt, die sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkrifte zur Abstimymung des

Unterrichts ergibt; die in den Lehrplinen gegebene Reihenfolge innerhalb einer Jahrgangsstufe ist nicht verbindlich. Die Hinweise zum Unterricht sowie die
Zeitrichtwerte sind als Anregungen gedacht.

Die Lehrpline sind so angelegt, dass ein ausreichender piadagogischer Freiraum bleibt, insbesondere achten sie die Freiheit des Lehrers bei der Methoden-
wahl im Rahmen der durch die Ziele ausgedriickten didaktischen Absichten.




Ubersicht iiber die Ficher und Lerngebiete

Die Zahlen in Klammern geben Zeitrichtwerte an, d. h. die fiir das betreffende Lerngebiet empfohlene Zahl von Unterrichtsstunden.

Jahrgangsstufe 11

Fachtheorie Praktische Fachkunde Betriebswirtschaft
~ 11.1 Beratung und Verkauf 11.1 Beratung und Verkauf 11.1 Grundlagen der
im Restaurant (28) im Restaurant 22) Unternehmensfihrung  (12)
11.2 Wirtschaftsdienst: 11.2 Wirntschaftsdienst: 11.2 Vertrfige und Rechts-
Stewarding und House- Stewarding und House- vorschriften fiir gast-
keeping (5 keeping ( 6) gewerbliche Betriebe (12)
11.3 Warenwirtschaft (5 11.3 Warenwirtschaft [411)] 11.3 Preisgestaliung im
11.4 Marketing im Gastge- 38 Restaurant (14)
werbe (38) 11.4 Buchfithrung (38
76 76
Jahrgangsstufe 12
Personalwesen Rechnungswesen mit Controlling Systemorganisation
12.1 Personalwesen 35) 12.1 Steuerung und Kontrolle 12.1 Systemorganisation a0
35 betrieblicher Leistungs- 70
erstellung {0

70

Berufsbezogene Vorbemerkungen

Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufsschule ist es, den Schitlern und Schiilerinnen - in Zusammenarbeit mit den Ausbildungsbetrieben - den
Erwerb einer fundierten beruflichen Handlungskompetenz zu ermdglichen. Die Vermittlung der Qualifikations- und Bildungsziele erfolgt unter Finbezie-
hung von Elementen der Berufspraxis weitgehend facheriibergreifend und handlungsorientiert. Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist projektorientiertes
Arbeiten anzustreben. Eine inhaltliche Vollstiindigkeit nach Vorgabe der Fachwissenschaft kann aufgrund der Stofffiille nicht erreicht werden, exemplari-
sches Lernen ist somit erforderlich.

Kennzeichnend fiir die Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststittenbereichs ist, dass nicht ein Produkt, sondern der Gast im Mittelpunkt der Arbeit steht.
Dies hat zur Folge, dass die Lerninhalte moglichst unter dem Aspekt des gastorientierten Handelns zu vermitteln sind.

Im Zusammenhang mit dem Erwerb fundienter fachlicher Qualifikationen sind folgende Kompetenzen zu vermitteln:
- selbststédndiges analytisches und vernetztes Denken

- Eigeninitiative und Verantwortungsbewusstsein

- Team- und Kommunikationsfahigkeit

- Methodenkompetenz fiir die selbststidndige Wissenserweiterung

Dartiber hinaus ist Problembewusstsein filr Fragen der Arbeitssicherheit und des Umweltschutzes zu entwickeln, insbesondere sind

- Grundsétze und Manahmen der Unfallverhiitung sowie des Arbeitsschutzes zur Vermeidung von Gesundheitsschiiden zu beachten,

- Notwendigkeiten und Moglichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichtspunkien bestimmten Arbeitsgestaltung zu beriicksichtigen,
- berufsbezogene Umweltbelastungen und MaBnahmen zu ihrer Vermeidung bzw. Verminderung zu beachien,

- Wiederverwertung bzw. sachgerechte Entsorgung von Werk- und Hilfsstoffen durchzufiihren,

- Grundsétze und MaBnahmen zum rationelien Einsatz der bei der Arbeit genutzten Ressourcen zu beriicksichtigen.

Hinweise zum Lehrplan

Der Unterricht in den Fiichern Fachtheorie und Praktische Fachkunde soll in den Lerngebieten 11.1 bis 11.3 in enger Verkniipfung stattfinden, damit die
Lerngebiete ganzheitlich erfasst werden konnen. Die ficheriibergreifende Ausrichtung dieser Lerngebiete erfordert exemplarisches Lernen und erméglicht
handlungs- und projektorientiertes Unterrichten. Methoden zum selbststiindigen Informieren, Planen, Entscheiden, Durchfithren, Uberpriifen und Bewerten
sollen den Unterricht tragen. Das Lerngebiet 11.4 der Fachtheorie kann dieses Bemiihen insbesondere unterstiitzen, wenn es tiber das gesamte Schuljahr
hinweg kontinuierlich unterrichtet wird.

Durch die zeitliche und inhaltliche Koordination der beiden Ficher kann der Unterricht facherverbindend oder facheriibergreifend oder im Idealfall fiicher-
bzw. lernortiibergreifend und handlungsorientiert ablaufen. Auch im Rahmen des facheriibergreifenden, handlungsorientierten Unterrichis soll jedes Fach
seine Eigenstéindigkeit behalten, die in den Fachprofilen zum Ausdruck kommt.

Inhalte des Fachs Betriebswirtschaft sollten, wo immer méglich, in die Projekiarbeit integriert werden.

In der Jahrgangsstufe 12 wurden Ziele und Inhalte des Rahmenlehrplans weitgehend unverindert ibernommen.




LEHRPLANE
Berufsschule
Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau flir Systemgastronomie

FACHTHEORIE

Fachprofil:  Im Unterricht der Fachtheorie sollen die Schiiler und Schiilerinnen eine Vielfalt von Kenntnissen erwerben, die der Beratung der Gs-
te dienen und sinavolle Arbeitsabldufe im Betrieb ermdglichen. Zudem sollen sie erkennen, dass sich alle gastgewerblichen Akiivitd-
ten am Markt zu orientieren haben, um die Unternehmensziele optimal zu erreichen. Eine enge Zusammenarbeit mit der Praktischen
Fachkunde und den Ausbildungsbetrieben ist deshalb unumginglich.

Die Schiiler und Schitlerinnen erwerben warenkundliche, erndhrungswissenschaftliche und lebensmittelrechtliche Kenntnisse, die fiir
das gastorientierte Handeln wichtig sind. Des Weiteren sollen sie unter Berficksichtigung materialkundlicher Grundlagen Reini-
gungs- und Pflegemittel nach dkonomischen und Skologischen Gesichtspunkten auswihlen und einsetzen.

Im Lerngebiet Marketing erkennen die Schitler und Schillerinnen, dass marktorientierte und marktgerechte MaBnahmen der Unter-
nehmensfithrung den Erfolg eines Betriebes beeinflussen. Dabei ist groBer Wert auf Beispiele aus der gastgewerblichen Praxis zu le-

gen.

Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete: 11.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 28 Sid.
11.2 Wirtschafisdienst: Stewarding und Housekeeping 5 Sid.
11.3 Warenwirtschaft 5 Sid.
114 Marketing im Gastgewerbe 38 Std.
76 Std.
Berufsschule FACHTHEORIE
Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie Jahrgangsstufe 11
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Beratung und Verkauf im

Restaurant 28 Std.
Die Schitler und Schiilerinnen Nihrstoffgehalt und Verwendungsmég- Nahrwerttabellen einsetzen
beraten Giste bei der Auswahl lichkeiten von
von Gerichten und empfehien — Fleisch und Innereien Auf wesentliche Fleischteile eingehen
passende Weine. Dabei wenden — Haus- und Wildgefligel
sie erndhrungsphysiologische - Wild
und warenkundliche Kenntnisse - Fisch und Fischerzeugnissen
an. — Krebstieren, Weichtieren, Kaviar Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.3.1, wiederholen und er-
weitern
Gisteberatung liber ausgewihlte Gerichte Passende Beilagen zuordnen

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.4.1, wiederholen

Giésteberatung itber

~ ausldndische Weine: Die Inhalte der Fachtheorie ,Deutsche Weine®, LZ 10.4.2,
wiederholen
wichtige Weinanbaugebiete, ins- Wandkarten einsetzen
‘?e?gndere in Frankreich und Flaschen aus wichtigen Gebieten zeigen
talien
bedeutende Rebsorten
. Qualitdtsstufen Tabellarische Ubersichten erstellen
— Kombination von Speisen und Wein Den Besuch eines Weinseminars empfehlen

Weinlagerung und -pflege

-6




Berufsschule

Fachklassen Fachmaon fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.2 Wirtschafisdienst: Stewar-
ding und Housekeeping

Die Schiiler und Schiilerinnen
sollen die Besonderheiten unter-
schiedlicher Materialien erfas-
sen und geeignete Reinigungs-
und Pflegemittel zuordnen. Sie
entwickeln die Bereitschaft, sich
bei der Verwendung dieser Pro-
dukte umweltbewusst zu verhal-
ten.

Berufsschule

Eigenschaften, Reinigung und Pflege von
—  Silber und Edelstahl

-~ Porzellan

- (Glas

-~ Kunststoffen

~ Stein

- Holz

— Leder

Figenschaften und umweltbewusste Ver-
wendung von

-~ Waschmitteln

Reinigungsmitteln

Pflegemitteln
Fleckentfernungsmitteln

i

Berechnungen zur richtigen Dosierung von
Reinigungsmitteln

Fachklassen Fachmann fir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

5 Sid.
Materialien, die in den Abteilungen Stewarding und House-

keeping von Bedeutung sind, hervorheben
Tabellarische Ubersichten erstellen

Aus Fachzeitschriften Informationen beschaffen
Die Eigenschaften von Wasch- und Reinigungsmitteln durch
einfache Versuche bestiitigen

Dosierungshinweise auf Verpackungen beachten

FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Warenwirtschaft 5 Std.
Die Schiiler und Schiilerinnen Warenwirtschaft: Brancheniibliche Software einsetzen

sollen die Bedeutung der Wa- ~ Ziele

renwirtschaft fiir einen rei- —~ Aufgaben

bungslosen Ablauf im Betrieb
erkennen.

Grundsitze fiir das Lagern von Lebens-
mitteln

Lagerkennzahlen:
~ durchschnittlicher Lagerbestand

~ Umschlagshidufigkeit
- durchschnittliche Lagerdauer

Die Inhalte der Betriebswirtschaft, LZ 10.4.1, wiederholen
und erginzen
Berechnung anhand der Monatsendbestinde vornehmen

- 01 -

-1~



Berufsschule

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.4 Marketing im Gastgewerbe

Die Schiiler und Schiilerinnen
sollen die Notwendigkeit und
die Bedeutung von Marketing
als Grundlage gastorientierten
Handelns erkennen. Sie planen
MarketingmaBnahmen in Hotel
und Restaurant und setzen diese
um.

Berufsschule

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Gastorientierte Unternehmensfiihrung:
~ Begriff Marketing
~ Ziele und Aufgaben des Marketing

Marktforschung im Gastgewerbe:

-~ Analyse von Gistewlinschen:
Entwicklung von Géstefragebdgen
Durchfithrung von Géstebefragun-
gen

~ Analyse des hauseigenen Angebots

~  Analyse der Wettbewerbssituation

- Trendanalyse und Markichancen

Marketingziele im Gastgewerbe:
- qualitativ und quantitativ
- kurzfristig und langfristig

38 Std.

Unternehmensleitbilder vorstellen

Z. B. Daten von Fremdenverkehrsdmtern, Kommunen, Sta-
tistischen Landesdmtern usw. einbezichen

Z. B. Mitarbeiterbefragungen, Meldescheine und Verkaufs-
statistiken auswerten

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1

Trends aus Tageszeitungen und Fachzeitschriften in Erfah-
rung bringen und auswerten

Unternehmensziele beriicksichtigen, z. B.

~  (istezufriedenheit messbar steigern
—  Ubernachtungszahlen um 10% erhhen

FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Marketinginstrumente im Gastgewerbe:
— Anpassung von Angebot und Leistung
an die Gistebediirfnisse
- Preispolitik
— Vertriebsmdglichkeiten:
direkter Verkaufsweg
indirekter Verkaufsweg

~ Kommunikationspolitik:
Werbung (Werbearten, Werbeprin-
zipien, Werbemittel, Werbetriiger)

Offentlichkeitsarbeit
Verkaufsférderung

Ergebnisse der Marktforschung einbezichen
Auf Preisdifferenzierungen eingehen

Z. B. personlicher Verkauf, Telefonmarketing
Z. B. iiber Reisebiiros und Reiseveranstalter, Reservierungs-
systeme, Hotelkooperationen

Z. B. Hotelprospekt entwerfen, Flyer fiir ein Restaurant ge-
stalten, Werbebrief verfassen

Vgl. Deutsch, Jgst. 11, LZ 2.4 und 3.1

Z. B. Tag der offenen Tiir planen

Z. B. Aktionswochen organisieren

71"
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PRAKTISCHE FACHKUNDE

Fachprofil:

gastronomischen Aktivititen steht.

Die Schiiler und Schiilerinnen sollen zu der Uberzeugung gelangen, dass das Bemithen um das Wohl des Gastes im Zentrum aller

Aufbauend auf den didaktischen Schwerpunkten der Jahrgangssiufe 10 sollen sie zunehmend ein Gespiir filr gastorientiertes und gua-
lititshewusstes Verhalten entwickeln. Ihr Wissen um die Grundlagen fiir Gisteberatung, untermauert durch die Kenntnisse aus der
Meniikunde, hilft ihnen weiter, Verkaufsgespriiche gastorientiert zu fihren.

Ausgewihlte Reinigungs- und Pflegearbeiten in den Abteilungen des , Wirtschaftsdienstes” verhelfen zu der Einsicht, dass Stewar-
ding und Housekeeping Schliisselstellungen im Qualititsmanagement eines Hotels innehaben und wesentlich zum Betriebserfolg bei-
tragen. Hygienisch einwandfreies Arbeiten und umweltfreundliches Handeln, bei Beachtung der Arbeitssicherheitsvorschrifien, ver-
mitteln den Schitlern und Schiilerinnen die Erkenninis, dass dieses Verhalten sowohl der Gesundheit der Giste als auch dem

eigenen Wohlbefinden dient. Sie erweitern und vertiefen die in der Jahrgangsstufe 10 erworbenen Grundkenntnisse in Warenwirt-
schaft und Skonomischem Handeln.

Jabrgangsstufe 11

Lerngebiete:  11.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 22 Std,
11.2 Wirtschaftsdienst: Stewarding und Housekeeping 6 Std.
11.3 Warenwirtschaft 10 Std.
38 Std.
Berufsschule PRAKTISCHE FACHKUNDE
Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie Jahrgangsstufe 11
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Beratung und Verkauof im
Restaurant

Die Schiiler und Schiilerinnen
lernen, sich auf die Bediirfnisse
der Giste einzustellen, ein Ver-
kaufsgesprich zu fithren und
sich gastorientiert zu verhalten.
Uber den Aufbau und die richti-
ge Zusammenstellung von Me-
niis erwerben sie zunehmend
Kenntnisse. Sie ergiinzen Menii-
folgen mit korrespondierenden
Getriinken.

Erwartungshaltung der Giste

Umgang mit Gisten und Gistetypologie

Fragetechniken und Verhalien:

- Fragearten:
Informationsfragen
taktische Fragen

—  Mimik und Gestik

~ Korperhaliung

Fithren von Verkaufsgesprichen:
- Annahme einer Tischreservierung

~ Empfehlungen
- Gésteberatung

22 Sid.

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.3.2, und der Betriebswirt-
schaft, LG 10.1, wiederholen und vertiefen

Gistefragebbgen auswerten

Vgl. Fachtheorie, LG 114

Verschiedene Gistetypen vorstellen

Ubungsbeispiele entwickeln und in Rollenspielen anwenden
Videoaufzeichnungen auswerten

Checkliste entwickeln

Weitere Hilfsmittel fiir das Verkaufsgesprich empfehlen,

z. B. Schreibzeug, Reservierungsbuch, Veranstaltungskalen-
der, Gistekartei

Alternativiragen anwenden, z. B. 3 bis 4 Aperitifs empfehlen
Z. B. Aussage, welcher Wein zu welcher Speise passt

-¢l -




Berufsschule

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

PRAKTISCHE FACHKUNDE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Beschwerdemanagement: Schiilererfahrungen sammeln
Auf die Auswirkungen negativer und positiver ,Mund-zu-
Mund-Propaganda® eingehen

~ Verhaltensweisen bei Reklamationen

~ Reaktionsinstrumente Z. B. Abhilfe, Leistungsaustausch, Nachbesserung, kleine
Aufmerksamkeiten, Schadenersatz

Meniiaufbau: Geschichtlicher Riickblick: Entwicklung vom ,Klassischen

- 3-Gang-Menit Menii* zum ,Modernen Menii"

—  4-Gang-Meniis Meniibeispiele vorstellen

—  5-Gang-Meniis

—  6-Gang-Meniis

Regeln fiir die Meniizusammenstellung Duden, Kiichenlexika, gastronomische Worterbiicher usw.
verwenden
Regionale und saisonale Gerichte einbezichen

Beurteilung von Meniis Fehlerhafte Speisefolgen analysieren
Fehler benennen und Losungsvorschlige erarbeiten

Entwicklung von 4-Gang-Mentis nach Gelernte Mentiregeln anwenden

Vorgaben Anlass, Jahreszeit, Personenzahl, Géstekreis und Preis be-
riicksichtigen

Berufsschule PRAKTISCHE FACHKUNDE

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.2 Wirtschaftsdienst: Stewar-
ding und Housekeeping

Die Schiiler und Schiilerinnen
sollen Reinigungs- und Pfle-
gearbeiten korrekt, rationell und
umweltbewusst durchfithren. Sie
lernen, die Wische fachgerecht
zu behandeln.

Zuordnung korrespondierender Getréinke
einschiieflich Aperitifs, Digestifs und
Cocktails

Reinigung und Pflege von
~  Bestecken

Porzellan

Gldsern

Tafelgerdten

Behandlung der Wische:

-~ Sortieren

Waschen und Trocknen
Biigeln und Legen

Kontrolle von Leasing-Wische

{

Empfehlungen des Deutschen Weininstituts beachten
Orientierungshilfen und Steigerungskriterien ansprechen

6 Std.

Vgl. Fachtheorie, LG 11.2, Reinigungs- und Pflegemittel

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.2.2, wiederholen

-9y -
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PRAKTISCHE FACHKUNDE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Warenwirtschaft

Die Schiiler und Schiilerinnen
sollen mit der Warenbeschaf-
fung, dem Wareneingang und
der Warenausgabe vertraut wer-
den.

Berufsschule

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Fachprofil:

Ermittlung von
~  Warenbestand

— Bezugsquellen

Vergleich von Angeboten

Bestellung von Waren

Warenannahme

Lagerung der Ware

Buchhalterische Erfassung des Waren-
eingangs

Warenausgabe

Uberpriifung des Warenbestands

10 Sed.

Den Maximalbestand der Artikel beachien
Inventur durchfiihren
Inventar erstellen

Qualitit, Preis und Lieferkonditionen gegeniiberstellen
Vgl. Betriebswirtschaft, LG 11.1

- 81~

Lieferschein und Ware sofort kontrollieren und Mingel be-
stitigen lassen

Vgl. Betriebswirtschaft, LZ 10.4.1 (Wareneingangskontrot-
le) und LZ 10.2.1 {Mingelriige)

Lagerfachkarte, Lagerkarteikarte und brancheniibliche Soft-
ware einsetzen

Warenanforderungsschein, Lagerfachkarte, Lagerkarteikarte
und brancheniibliche Software verwenden

Meldebestand, Hochstbestand und Mindestbestand beriick-
sichtigen

Im Fach Betriebswirtschaft erfassen die Schiiler und Schiilerinnen die wirtschaftlichen und rechtlichen Voraussetzungen fiir die Un-

ternehmensgriindung. Kriterien fiir die Wahl von Betriebsart und Unternehmensform eines gastgewerblichen Betriebs lernen sie an-
zuwenden. Mit relevanten Vertriigen und ausgewihlten Rechtsvorschriften werden sie vertraut. Sie erkennen, dass einerseits die Ein-
haltung von Vertrigen mit dem Gast unbedingte Voraussetzung fiir die gastorientierte Unternehmensfiihrung darstellt und anderer-
seits die Einhaltung von Veririgen mit anderen Unternehmen Voraussetzung fiir einen reibungslosen Betriebsablauf ist. Sie sollen
sich mit den Faktoren der Preisbildung bei Speisen und Getriinken auseinander setzen, um als Basis jeden Skonomischen Handelns
Kosten- und Preisbewusstsein zu entwickeln. Durch die Buchung grundlegender Geschifisvorfille erkennen sie die Notwendigkeit
und Bedeutung einer ordnungsgemiBen Buchfithrung.

Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete: -11.1 Grundlagen der Unternchmensfihrung

11.2 Vertriige und Rechtsvorschriften flir gastgewerbliche Betriebe

11.3 Preisgestaltung im Restaurant

11.4 Buchfithrung

~ 61 -

12 Std.
12 Std.
14 Sid.

38 5.

76 Std.
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BETRIEBSWIRTSCHAFT

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

1.1 Grundlagen der Unterneh-
mensfithrung

Die Schiiler und Schiilerinnen
lernen die Voraussetzungen fiir
die Griindung eines gastgewerb-
lichen Betriebs kennen. Sie er-
fassen die Bedeutung, die die

Wirtschaftliche und rechtliche Vorausset-
zungen fiir die Unternehmensgriindung

Betriebsarten:
— Bewirtungsbetriebe

12 Std.

Fallbeispiele diskutieren

Definitionen des § 1 Gaststiitengesetz mit denen des Deut-
schen Hotel- und Gaststitienverbands vergleichen

trigen und ausgewahlien
Rechtsvorschriften vertraut. Ih-
nen soll bewusst werden, welche
Verpflichtungen sich aus dem
Vertragsabschiuss fiir die Ver-
tragspartner ergeben. AuBlerdem
entwickeln sie Verstindnis fiir
die Konsequenzen, die Ver-
tragsstorungen fir die Vertrags-
partaer nach sich ziehen.

|

Getrinkelieferungsverirag

Leasingvertrag

Pachtvertrag
Franchising

|

Zustandekommen, Rechte und Pflichten
der Vertragspartner, Folgen bei Vertrags-
verletzungen

Rechtsvorschrifien:

—~ Sperrzeit
-~ Nebenleistungen

Wahl der Rechtsform fiir den — Beherbergungsbetriebe Auf gemeinwirtschaftliche und erwerbswirtschafiliche Be- %3
gastgewerblichen Betrieb hat, triebe eingehen
Die Schiiler und Schiilerinnen sollen sich nach vorgegebenen
Kriterien fiir eine Betriebsart entscheiden und ihre Ent-
scheidung begriinden.
Rechtsformen der Unternchmung: Unternehmensformen hinsichttich von Unterschieden und
~ Einzelunternehmung Gemeinsamkeiten untersuchen
- Personengesellschaften (OHG, KG) In Gruppenarbeit Unternchmen nach vorgegebenen Kriterien
- Kapitalgesellschaften (GmbH, AG) griinden lassen
~  (esellschaft des biirgerlichen Rechts
Konzession: Fallbeispiele diskutieren
— Erteilung Antragsformulare verwenden, vgl. Deutsch, Jgst. 11, LZ 1.5
- Arien
-~ Erloschen
— erlaubnisfreie Betricbe
Berufsschule BETRIEBSWIRTSCHAFT
Fachklassen Fachmann filr Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie Jahrgangsstufe 11
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT
11.2 Veririige und Rechisvor-
schriften fur gastgewerb-
liche Betriebe 12 8ud.
Die Schiiler und Schiilerinnen Ausgewshlte Vertrige: Die Inhalte der Betriebswirtschaft, LZ 10.2.1 und 10.4.1,
werden mit den flir gastgewerb- ~ Beherbergungsvertrag wiederholen . . ' '
liche Betriebe relevanten Ver- — Bewirtungsvertrag Die Inhalte der Betriebswirtschaft, LZ 10.5.2, wiederholen o

und vertiefen

Mustervertriige des Bayerischen Hotel- und Gaststitienver-
bands mit Vertriigen von Brauereien vergleichen

Auf Besonderheiten des Wischeleasings eingehen

Vor- und Nachteile diskutieren

Auf die entsprechenden Paragrafen des Gaststittengesetzes
hinweisen

Auf die Wettbewerbssituation zum Einzelhandel eingehen
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BETRIEBSWIRTSCHAFT

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Preisgestaltung im Restau-
rant

Den Schiilern und Schiilerinnen
soll am Beispiel ausgewihlter
Speisen und Getriinke bewusst
werden, wie die Inklusivpreise
im Restaurant zustande kom-
men. In der Preisberechnung
erwerben sie zunchmend Si-
cherheit.

Berufsschule

Einkauf unter Beriicksichtigung von
Preisnachlissen und Zusatzkosten:
— Rabatt

-~ Bezugskosten
— Skonto

Preisvergleich

Kalkulation bei Speisen und Getriinken:
~ Faktoren der Preisbildung

~ Kaikulationsschema

~ Zuschlagskalkulation

- Riickwirtskalkulation

~  Gesamtaufschlag

— Kalkulationsfaktor

14 Std.

Auf das Rabattgesetz hinweisen
Verschiedene Rabattarten ansprechen
Auf Fracht und Roligeld eingehen

77"

Brancheniibliche Software einsetzen

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.4 Buchfithrung

Die Schiiler und Schiilerinnen
lernen die gesetzlichen Grundla-
gen der Buchfithrungspflicht
sowie die Aufgaben der Buch-
fithrung kennen. Sie sollen die
Arten der Inventur und Inven-
turverfahren beherrschen, ein
Inventar aufstellen und die Un-
terschiede zur Bilanz heraus-
arbeiten. Sie erkennen die Struk-
tur der Bilanz einschlieBlich der
Bilanzveranderungen. Fiir die
Notwendigkeit des Kontenplans
und das System der doppelien
Buchfithrung entwickeln sie
Verstandnis. Sie iiben sich da-
rin, ausgewihlte Geschifis-
vorfille zu buchen und die T-
Konten entsprechend ab-
zuschlieBen

Grundlagen der Buchfithrung:
-~ Aufgaben
~ Rechtsgrundlagen

Inventur:
— mengen- und wertm#Bige Erfassung
-~ Arten der Inventur

Inventar als Ergebnis der Inventur

Bilanz:
Aufbau und Gliederung

~ Zusammenhang von Inventur, Bilanz
und Buchfithrung

Bilanzverinderungen

Bestandskonten:

— Auflésung der Bilanz in Konten
— einfacher Buchungssaiz

-~ zusammengesetzter Buchungssatz

38 Std.

Auf die Grundsitze ordnungsgemiBer Buchfiihrung eingehen

In Gruppenarbeit aus der Inventur ein Inventar erstelien lassen

Alle Buchungen mittels Belegen iibent
Erworbene Kenntnisse in einem entsprec

TURGSProgramim anwendén -
Auf geteiltes Warenkonto eingehent
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LERNZIELE

LERNINHALTE
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Berufsschule

~ Buchung auf T-Konten
- von der Er6ffnungsbilanz zur
Schlussbilanz

Erfolgskonten
GuV-Konto

Kontenrahmen, Kontenplan

Umsatzsteuer:

- Wesen

~  Berlicksichtigung beim Warensinkauf
und Warenverkauf

— Ermittlung und Buchung der Zahllast

~ Buchung des Eigenverbrauchs

Privatkonto

Besondere Geschiftsvorfille im Gastge-
werbe:

~  Getrdnkeverkauf

— Verkauf von Handelswaren

Verkauf von Speisen

- Beherbergung

H

Mit dem Hotel- und Gaststiitten-Kontenrahmen (SKR70)
arbeiten

Korrekturbuchungen im Warenverkehr siche Jgst. 12

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

PERSONALWESEN

Fachprofil:

mit der Planung, Beschaffung, Entwicklung,
zen moderne Mittel der Gewinnung und Verarbeitung von Daten

-$7 -

Die Schitler und Schiilerinnen lemen wesentliche Ziele des modernen Personalwesens kennen. Ausgehend von konkreten Aufgaben wird
die Bedeutung des Personalbereichs filr den Erfolg des Unternehmens sichtbar gemacht. Dabei setzen sich die Schiler und Schiilerinnen
Fiihrung und Verwaltung des Personals auseinander. Sie wenden die Fachsprache an und set-
(informationen) zur Bearbeitung der Aufgaben ein. Eine enge Zusammen-

arbeit mit den Ausbildungsbetrieben erscheint unumgénglich. Facheriibergreifende Projektarbeit wird empfohlen.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiet: 12.1

Personalwesen

35 Std.

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Personaiwesen

Die Schiiler und Schiilerinnen
beschreiben Ziele und Aufgaben
des Personalwesens und kennen
die rechtlichen Rahmenbedin-
gungen. Sie begriinden, weshalb
Humanisierung der Arbeitswelt
und Wirtschafilichkeit sich
nicht ausschlieBen, sondern ge-
genseitig erginzen. Exempla-
risch wenden sie- Grundsitze

Personalplanung, Mitarbeiterbeschaffung
und -betreuung

35 Sud.

Neben den Hauptzielen der Personalwirtschaft, wie der auf-
gabenbezogenen Bereitstellung von Personal und dem Perso-
nalmarketing, soll der Zusammenhang zwischen sozialen und
wirtschafilichen Zielen wie z. B.

- humane Gestaltung des Arbeitsplatzes

— Forderung der Mitarbeiter

einerseits und

-~ Kostenoptimierung

-~ Steuerung des Arbeitseinsatzes

andererseits aufgezeigt werden.

g7~
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betrieblicher Personalplanung
an. Sie wirken bei der Mitar-
beiterbeschaffung mit. Sie kon-
nen MaBnahmen der Mitarbei-
terfithrung, -betreuung und
~schulung als Instrumente der
Mitarbeitermotivation darstellen
und beurteilen. Die Schiiler und
Schiilerinnen sind in der Lage,
die fiir die Verwaltung und den
Einsatz der Mitarbeiter notwen-
digen Arbeiten selbststindig
durchzufithren. Sie kénnen Be-
rechnungen im Zusammenhang
mit der Entlohnung der Mitar-
beiter durchfiihren und sind
féhig, die Positionen von Ent-
geltabrechnungen zu erkléren.

Mitarbeiterfithrung und ~schulung

Personalverwaliung und Einsatzplanung
Stellenbeschreibung
Rechtsvorschriften

Berechnungen (Abrechnungen im Perso-
nalbereich

Berufsschule

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

RECHNUNGSWESEN MIT CONTROLLING

Fachprofil:

folg zu sichern.

Verschiedene Moglichkeiten der Mitarbeiterbeschaffung,
des Auswahlverfahrens und des Vertragsabschlusses anspre-
chen

Auf den notwendigen Ausgleich zwischen Bediirfnissen des
Unternehmens und der Mitarbeiter eingehen

Fithrungsstile

Evil. Aufgaben, Chancen und Probleme der Mitarbeiterbe-
urteilung ansprechen

- 97 -

Wesentlich ist z. B.

—~  Aniegen und Fithren von Personalakten von der Einstel-
lung bis zum Ausscheiden des Mitarbeiters

~  Arbeiten im Personalbiiro zum Jahresende

—  Erstellen von Dienstplinen, Urlaubsplinen und Statisti-
ken

Berechnen der Bruttoentgelte fiir Mitarbeiter (Festangestell-
te und Aushilfen) unter Beriicksichtigung arbeitsvertragli-
cher, tariflicher und gesetzlicher Bestimmungen

Erstellen von Engeltabrechnungen manuell und EDV-
gestiitzt

Abrechnung mit Sozialversicherungstrigern und Finanzamt

Im Fach Rechnungswesen mit Controlling sollen die Schiiler und Schiilerinnen die Ziele und Aufgaben im Controlling des Untf:r-
nehmens erfassen. Sie verstehen die Kostenstrukiur von Betrieben und wenden Verfahren zur Kostenkontrolle an, um den Betriebser-

Sic lernen mit Hilfe von Warenwirtschaftssystemen betriebliche Prozesse zu optimieren und sind in der Lage, zur Qualité'tss;chen’mg
beizutragen. Dazu sollen sie Kennzahlen berechnen und auswerten. Sie fertigen auf der Grundlage der ermittelien Ergebmsse Berich-
te an und prisentieren diese. Sie wenden die Fachsprache an und setzen moderne Mittel zur Gewinnung und Verarbeitung von Infor-

mationen bei der Bearbeitung der Aufgaben ein. Ficheriibergreifende Projektarbeit wird empfohlen.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiet: 12.1

Steuerung und Kontrolle betrieblicher Leistungsersteliung

LA

70 Sid.
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Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie Jahrgangsstufe 12

LERNZIELE

LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Steuerung und Kontrolle
betrieblicher Leistungser-

stellung
70 Std.
Die Schiiler und Schiileri H . . .
Konnen Ziele und Au‘%ge;};relgeges Belegbearbeitung Al}l}fgfrelfen und festigen der Lerninhalte aus Betriebswirt-
Controlling im Betrieb darstel- W irtschaf Sfi aft, Jgst. 11, LG 11.3
len. Sie begriinden die Bedeu- arenwirtschatissysteme Einsatz eines Warenwirtschaftssystems
tung de; Dokumentation von. Beachtung rechtlicher Vorschriften beim Wareneinkauf NS
g?geléﬂz;izjeg;rrz?tggen _durc‘h Kennzahien A.rten von Kennzahlen und deren Berechnung T
beit gl oo 1en S1€ ar Ziele und Auswertung von Kennzahlen
bet ;(p a(Z etzoieg, Sie kermgn Bei c}en Kennzahlen und Kennzahlensystemen sind die in
d ostenstruktur von Betrie- Betriebswirtschaft, LG 10.4, und Fachtheorie, LG 11.3, er-
en und Ver_’fahren zur Kosten- arbeiteten Grundlagen aufzugreifen.
ko}r]ltrolie. Sie schiagen MaB- Kostenkontrollen Auf Kostenartenrech K i o
nahmen zur Ert ; h N . echnung, Kostenstellenrechnung und Kos-
vor. Sie nutzen ﬁﬁﬁgﬁ?ng gg?etzggerberwhte und Prisentation tentrigerrechnung eingehen ¢ ’
schaftssysteme sowie Daten zur ungen Die Aufgaben von Vollkosteprechnung und der Deckungs-
Qualititssicherung und Optimie- beltragsrechnung herausa{benen .
rung von Prozessen. Die Schiiler Um das Controlling als Fiihrungsinstrument fiir ein Unter-
und Schiilerinnen kénmen be- nehmen zu erkennen, sind geeignete Kostenkontrolinstru-
triebliche Kennzahlen auswerten mente wie z. B.
und geeignete MaBnahmen fiir - Sutistiken o
den Betrieb vorschlagen. Sie — Kennzahlen wie Wirtschaftlichkeit, Rentabilitiit, Return
sind fahig, Controllerberichte on Investment, Cashflow, Liquiditat
anzufertigen und zu prisentie- = Soll-Ist-Vergleich
ren. anzusprechen.
Einsatz von Prisentationstechniken
Berufsschule
Fachklassen Fachmann fir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronorrlie
SYSTEMORGANISATION
Fachprofil: im Fach Systemorganisation setzen sich die Schitler und Schislerinnen mit standardisierten Konzepten der Gastronomie auseinander.
Sie erkennen, dass sich Systeme anhand verschiedener Merkmale abgrenzen lassen. Sie gewinnen die Einsicht, dass Qualitstskontrol-
len und Qualitidtssicherung grundiegende Voraussetzungen fitr betriebswirtschafiliches Handeln und einen reibungsiosen Betriebsab-
lauf sind.
Sie.planen Arbeitsabldufe und sichern deren erfolgreiche Durchfihrung.
7um Erwerb umfassender beruflicher Handlungskompetenz werden Kenntnisse liber Marketing, Prisentationsformen und moderne
Informations- und Kommunikationsmitiel erarbeitet.
Die Schiiler und Schitlerinnen sollen anhand realititsnaher Fallbeispiele erfahren, dass sie in threm Aufgabenbereich spezifische A

Rechtsvorschriften vorfinden.
Sie erkennen den Wert von Teamarbeit und gewinnen durch Gruppen- und Part
Teams zum Erreichen eines Ziels beitrigt. Sie werden sich bewusst, dass das Beherrschen der Fachsprache Grundlage el

reichen gastronomischen Handelns ist.

nerarbeit die Einsicht, dass jedes Mitglied eines
nes erfolg-

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiet: 12.1  Systemorganisation 70 Sud.




Berufsschule

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fir Systemgastronomie

SYSTEMORGANISATION

Jahrgangsstufe 12

LERNZIELE LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Systemorganisation

Die Schiiler und Schillerinnen
vergleichen Gastronomiekon-
zepte. Sie sind in der Lage, ver-
schiedene systemgastronomi-
sche Konzepte voneinander ab-
zugrenzen. Sie konnen die Be-
deutung der systemspezifischen
Standards fiir den Aufbau einer
Marke begriinden. Sie kennen
Priifverfahren fiir die Einhaltung
von Vorgaben und kinnen bei
Abweichungen im Rahmen ihrer
Befugnisse reagieren. Die Schii-
ler und Schiilerinnen kennen
Formen der Expansion und ihre
Bedeutung fiir das Unterneh-
men. Sie wirken bei der Planung
und Organisation von Arbeits-
abldufen mit und sind fihig,
diese zu systematisieren,

Merkmale standardisierter Konzepte

Funktionen und Aufgaben der Zentrale
und der Betriebsstellen
Qualitdtskontroile und -sicherung

Formen der Expansion (Filial- und Fran-
chisesysteme)

Berufsschule

Fachklassen Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

70 Std.

Vorstellung von Konzepten anhand der vertretenen Ausbil-
dungsbetriebe, evtl. Erginzung durch weitere Systeme

Bedeutung der Zentrale und der Betriebsstellen fiir die Ein-
haltung von Standards wie z. B.

— Markenbedeutung

—  Qualitit

-~ Erscheinungsbild

- Rezeptur

~ Hygiene

-~ Geritetechnik

- Werbemittel

herausarbeiten

Neueste Rechtsvorschriften beachten

Exemplarisch das Umsetzen der Rechtsvorschriften verdeut-
lichen

Darstellung von Vor- und Nachteilen bei Filial- und Franchi-
sesystemen

SYSTEMORGANISATION

Jahrgangsstufe 12

LERNZIELE LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

darzustellen und zu bewerten. Aufbau- und Ablauforganisation
Sie sind in der Lage, Informati-
ons- und Kommunikationsmittel
entsprechend den organisatori-
schen Vorgaben zu nutzen. Sie
wenden nach Vorgaben Prisen-
tationsformen zur Verkaufssteu-
erung an. Exemplarisch werien
sie Ergebnisse von Marketing-
mafinahmen aus. Sie beachten
Rechtsvorschriften, insbesonde-
re die der Hygiene und des Um-
weltschutzes. Sie arbeiten im
Team und erkennen die Vorteile
dieser Arbeitsorganisation.

Teamarbeit

Marketing
Rechtsvorschriften

Berechnungen

Auf Arbeitsunterlagen der Ausbildungsbetriebe zurlickgrei-
fen

Arten von Arbeitsablsufen darstellen

Arbeitsablaufpline besprechen

Teamarbeitsabldufe planen und organisieren (evtl. im Rah-
men eines Unterrichtsprojekts)

Kommunikationswege und -mittel

Informations- und Kommunikationstechnologie als Arbeits-
mittel nutzen, z. B. Internet, E-Mail

Prisentationsrichtlinien ) '
Rechtliche Bestimmungen zur Prisentation (z. B. Preisanga-

benverordnung)

Verkaufsstatistik vgl. dazu auch Rechnungswesen mit Cont-
rolling, Jgst. 12, LG 12.1

-0€ -

- 1€~
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Anlage
Mitglieder der Lehrplankommission:
Jahrgangsstufe 11
Droux, Susanne ~ BHG Miinchen
Hieper, Genoveva ISB Miinchen
KeBler, Thomas « Viechtach
Rodrian, Andrea «” Garmisch-Partenkirchen
Stromsdorfer, Harald + Miinchen
Ulbrich-Trautwein, Gudrun ¢/ Bad Worishofen
als Berater S
Lempp, Frieder ™~ Geisel Hotels Miinchen
Jahrgangsstufe 12
Wolf-Dieter Block mm Miinchen
Eberhard Hoffmann Miinchen, benannt durch die [HK
Harald Mogle » Landshut
Giinter Miiller + Rothenburg 0. T.
Claudia Romer ISB Miinchen
als Beraterin
Cornelia Brauer Miinchen
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Folgende Ausbildungsberufe werden staatlich aner
‘Karnt:
1. Fachkraft im Gastgewerbe, T
. Restaurantfachmann/Mestaurantfachfrau,
Hotelfs wnHotelfachirau,
. Hotelkaufmann/Hotelkauffrau,

. Fachmarn ir Systemgastronomie/Fachirau for System-
gastronomie.

“os WwoN

§2
Ausbildungsdauer
Dig Berufsausbildung dauert im Aushildungsberu! des

§ 1 Nr. 1 zwei Jabre und in den Ausbildungsberufen des
§ 1 Nr. 2 bis 5 drel Jahre.

33
Fortsetzung der Berufsausbildung

Die Sarufsausbiidung Im Ausbildungsberuf des § 1 Nr. 1
kann in den Ausbildungsberufen des § 1 Nr. 2 bis 5 jeweils
nach den Vorschriften fiir das dritte Ausbildungsiahr fort-
gesetzt werden.

} Diege R ist aire i it Sinne des
£ 25 deg Uie i und der
damit vaty der der
dar Landsr in der ik . Fatwmar-

fohrplan Gr dis maaﬁmam:_o worden demnichst alg Beltage sum
Bundesaneeiger verdifentiicht.

Yerordnung
Gher die Borufsausbiidung im Gastgewerbe”)
. Vom 13, Pebruar 1998
Auf Grund das § 25 des Barufshildungsygesstzas vom Pwelter Tell
14, August 1868 (BGBL 1 8. 1112}, der zuletzt gemal e .
gmxa,awm der Yerordnung vom 21, September 1887 Ausbildungsberufsbilder,
(BGBL 1 S. 2390) gedndert worden Ist, verordnst das Ausbildungsrahmenplan
 Bundesministerium fir Wirtschaft im Einvernehmen mit
demn Bundssministerium f0r Bildung, Wissenschaft, §4
Forschung und Technologie: Sumbiidingsberdenii iy
die Fachkealt i Gosloswerbe
Erster Teil sl gemaingames Yell dor Aua-
bildungsberifebiider 1y den Fastaus
Aligemeine Varschriften rantiachmann/dle Hestauraniiachivray,
den Hotsiactunain/die Hotellachiray,
§1 den Hotelksutmann/dia Hotelitaullvay
und den Fachrmann fdr Systemgasironoe
Staatliche Anerk der ik berule wie/dis Pachiran 10r Systemgantronomls

Gegenstand dar Barufsaushildung sind mindsstens dle
folgenden Fartigkaiten tund Kenntniase:
1, Berufsbildung, Arbeite- ind Tadlrecht,
2. Aufbau und Organisation des Aushildungsbaetrishes,
3. Sicharheit ungd Gesundheilsschutz el der Asbelt;
4. Urnwelischutz, * :
5. Umgang mit Gésten, Beratung urid Verkaud,

m.m_aamﬁma,\%mm&gs.zmmaa:%cuammaﬁas?
gitern, Arbeitsplanuny, -

7. tygiens,

8. Kichenbereich,

9. Servicebereich,

10, Blrporganisation und ~kommunikation,
11, Warenwirischaft,

12. Werbung und Verkaufsiérderung,

13. Wirtschaftsdienst.

§8
Besondersr Tail
des Ausbildungsberufsbildes file

5} FotB s 13 e

den n/die §
Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die
folgenden Fertigheiten und Kenntnisse:
1. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,
2. Arbeiten am Tisch des Gastes,
3. Ausrichten von Festiichkeiten und Veranstaltungern,
4. Foheen siner Station.
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§6 Dritter Teil
Besonderer Teil des Ausbildungsplan u i
Ausbildungsberufsbildes fr gsplan und Berichtsheft
den Hot: b /die HoteHachfrau

Gegenstand der mmamwmcmgucn@ singd mindestens die
folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Umgang mit Gdsten, Beratung und Verkauf,
2. Empiang,

3. Marketing,

4, Wintschafisdienst,

§7
Besonderer Teil des
Ausbildungsbendsbildes flir
den Hotelt ann/die Hotelkauifrau
Gegenstand der Berufsausbildung sind mind 18 die

folgenden Fertigkeiten und Kenninissa:
1. Personalwirtschaft,
2. Biroorganisation und -kommunikation,
3. kaufminnische Steuerung und Kontrolle,
4. Warenwirtschaft,
8. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

§8
Besonderer Teil des
Ausbildungsberufabildes fir
den Fach foe iof

die Fachfrau fir qusémﬁ«o:aam@

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die
folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Systemorganisation,
2. Marketing, .
3. Umgang mit Gésten, Beratung und Verkauf,
4. nmaonm_zmm.a:.
8. Steuerung und Kontrolle der betrieblichen Leistungs-

grstaliung. .

&g
Ausbildungsrahmenplan
(1) Die in den §8 4 bis 8 genannten Fertigkeiten und

Kenntnisse sollen nach der in der Anlage enthaltengn

Anleitung zur sachlichen und zeitlichsn Gllederung der
Berufsausbiidung  (Ausbildungsrahrmenplan)  vermittelt
werden. Eine von dem Ausbildungsrahmenplan ab-
weichende sachiiche und zeilliche Gliederung des Aus-
bildungsinhaltes ist insbesondere zuldssig, sowell eing
berufsfeldbezogene Grundbildung vorausgegangen ist
oder betriebsprakiische Besonderheiten dis Abweichung
erfordern. ’

(2} Die in dieser Verordnung genannten Fertigheiten und
Kenntnisse sollen so vermittelt werden, dad der Auszubil-.
dende zur Austibung einer qualifizierten beruflichen Tatig-
keit i Sinne des § 1 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes
befdhigt wird, die Insbesondere selbstiindiges Planen,
Durchiiren und Kontrollieren einschiiedt. Diese Befahi-
gung ist auch in den Profungen nach den §§ 12 bis 17
nachzuwelsen,

§10
Aushildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Ausbil-
acnnma:aasn.mzmm fir den Auszubildenden sinen Aus-
bildungsplan zu erstefien.

§11
Berichishelt

Der Auszubildende hat ein Berchtsheft In Form eines
Ausblidungsnachwelses zu filven. Ihm ist Gelsgenheit 2u
geben, das BerichisheR wihrend der Ausbildungszeit zu
fithren. Der Ausbildende hat das Berichtsheft regeimagig
durchzusehen.

Vierter Teill
Priifungen

§1i2
Zvidschenprifung

(1) Zur Ermitttung des Ausbildungsstandes ist eine Zwi-
schenpriifung durchzufihren. Sle soll nach dem ersten
Ausbildungsjahr statifinden,

{3 Die Zwdschenpriifung erstrecit sich auf die In der
Anlage fr das erste Ausbildungsiahr aufgetlb Fertig-
keiter und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunter-
richt entsprechend dem Rahmeniehrplan zu vermitteinden
Lehrstoff, soweit er {0r die Berufsausbildung wesentlich
ist,

{3) In hdchstens drei Stunden sol der Priffling elne prak-
tische Aufgabe bearbeiten. Dabei solf er zeigen, daB er
Asbeiten planen, durchfShren und pr3sentieren, die
Ergebnisse kontrolfieren und Gesichispunkte der Hygle-
ne, des Umwellschutzes, der Wirtschaftlichkeit und der
Gistecrientierung berlicksichtigen kann. Hierflr kommen
insbesondere folgends Gebiate in Betracht:

1. Planen von Arbeitsschritien,
2. Anwenden von Arbeitstechniken und
3. Prisentieren von Produtten.

§13
Abschiufipriifung filr
den Ausbildungsheruf
Fachlirafl im Gastgewerbe

(1) Die AbschiuBipritfung erstreckt sich aut die in den
Teilen | und 1 der Anlage aufgefiihrien Fertigkeiten und
Kenntrisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittaiten Lehrstoff, sowelt er fir die Bensfsausbildung
wesentlich ist.

(@) Die Prifung ist praktisch und schriflich durchzu-
fuhren.

{3) Int der praklischen Prifung soll der Priifling 2eigen,
dafl er Gaste beraten, Maschinen und Gebrauchsgiter
wirischaftlich und Skologisch einsetzen, Sicherheit und
Gesundheitsschutz sowie Hyglene bal der Arbeit berck-
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sichtigen kann, Er solt in insgesamt hichstens drei Stun-
den eine komplaxe Prifungsauigabe sowie In hichstens
zwei Stunden zwel weltere Priffungsaufgaben bearbeiten.
Hiertir kommen insbesonders in Betracht:
1. als komplexe Prifungsaufgabe nach Wahi des Prif-
fings:
a) Herstellen und Anrichten einfacher Speisen,
b) Prisentieren und Serviersn von Speisen und
Getrdnken oder
¢} antaBbezogenes Hemrichien eines Gastraumes.
Diese Aufgabe soll Ausgangspunit v ein gastorien-
tiertes Qespriich sein. Innerhalb der Prifungsauigabe
sollen hdchstens 15 Minuten auf das Gesprich ent-
falleny;
2. alg weltere Prifungsaufgaben: )
% Zuordnen von Gisem und Bestecken zu vorgsge-
benen Speisen und Getrdnken,
" t) Zuordren von Produkten zu Verwendungsmaglich-
keiten, .
¢) Bearheiten von Zahlungsvorgdngen oder
d) Vorbereiten von Bestsliungen.

{4) Die schifftiiche Pritfung solf in den Priffungsberei-
chen Produkte und gastorientierte Dienstielstungen,
W irtschaft sowle Witschafis- und Sozialiunde
durchgefihrt werden, Es kommen Fragen und Aufgaben,
die sich auf praxisbezogene Falle beziehen soilen, insbe-
sondere aus folgenden Gebletan i Betracht:

1. im Prifungsbereich Produkte und gastorientierte -

Dienstislstungen:

" 1.1 Umgang mit GEsien, Beratung und Verkauf,

1.2 Einsatz von Gerdten, Maschinen und Gebrauchs-
giitern, Arbeitsplanung,

1.3 Grundtechniken der Verarbaitung ausgewihiter Roh-
stoffa;

2. imPrifungsbereich Warenwirtschaft:
2.1 Bedarfsermittiung und Lagerhaiung,
2.2 Inveniur,

2.3 Preisermittiung;

3. im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozlalkunde:

aligemaine wirtschafiche und gesslischafiliche Zu-
sammenhinge der Berufs- und Arbsitsweit.

(5) Fir die schrifliiche Prafung ist von folgenden zeit-
lichen Hichstwerten auszugehert

1. im Priungsbereich Produlte und

gastorientierte Dienstleistungsn 90 Minuten,

2. 'Im Prifungsbereich Warenwirtschaft 90 Minuten,

3. im Pridungsbersich Wirtschatts-
und Sozialkunde 80 Minuten.

Prifungsbereich ist vom Prifling zu bestimmen, Bei der
Ervittiung des ErgetiniSses K dissen Profungsbersich
sind die Ergebnisse der scheifllichern Pridung ond der
milndiichen Srgdnzungspriiung im Verhditnis 2.0 12w
gewichten.

{7} Die Prifung ist bestanden, wenn jeweils in der praldl-
schen und schrftlichen Prifung mindestens ausreichends
Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsisistungen
in einer Prifungsbereich mit ,unganigend® bewertet, so
ist die Priffung nicht bestanden.

§14

AbschiuBprifung
' for den Ausbildungsberuf

{1) Die AbschiuBiprifung erstrecit sich auf die in den
Teilen | bis W der Anlage aufgeflhrien Fertighelien und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehrstoff, soweit er {ir dis Berufsausbildung
wesentlichist,

(2) Die Prifung st praktisch und schriftlich: durchzu-
fithren,

{3) In der praktischen Priffung soll der Priffling zelgen,
dafl sv Gaste beraten, den Service planen und durch-
{Ohvan, Maschinen und Gebrauchsgliter wirtschafifich und
Shologiseh einsetzen und Sicherhsit und Gesundhelts-
schutz sowie Hyglene bel der Arbeit berlicksichtigen
kann. Er soll In insgesant hdchslens drei Stunden slne
komglexs Prifungsaufgabe sowle In hichstens drel Stun- |
den zwsl weilters Prifungsauigaben bearbsiten. Hierflr
kommaen insbesonders in Betracht:

1. als kamplexe Prifungsaufgabe:
Planen des Service fir eine Veranstaitung. Hierzu sind
ein Ablaufplan sowie Menlvorschilige elnschileBlich
korrespondierender Getrdnke und eine Liste organisa-
torischer Vorarbeiten zu erstelien. Diese Aufgabe solf
Ausgangspunkt fr ein gastorientiertes Gesprich sain.
Dabei soll der Prisfiing zeigen, da er Leistungen anbie-
ten und verkaufen kann, Innerhalb der Prifungsaufga~
ba sollen hachstens 20 Minuten auf das Gesprilch ent-
fallen;

2. als Prifungsaufgabe 1:

Servieren einer Manifolge einschileBlich korespon-
dierender Getrinke;

3. als Prifungsauligabe 2:
3) Zubereitgn von Qeiriinken, Présentieren und Ser~
vieren,
b} Zubereiten von Speisen im Gastebereich, Prisen-
tieren und Servieren oder
¢} Erstelien einer Abrechnung.

4) Dig schrifiiche Priung soll in den Prifungsberel- )
chen R torganisation, Sarvice sowie Wirtschafts-

{8) Sind in der schrififichen Prifung die Prifungsieistun-
gen in bis zu zwei Prifungsbereichen mit mangelhait’
und in den tbrigen Prifungsbereichen mit mindestens
Jausreichend® bewertet worden, o ist auf Antrag des
Profiings ader nach Ermessen des Prifungsausschusses
in einem der mit ;mangethaft® bewerteten Prifungsberei-
cha die schriftiiche Priffung durch eine mindliche Prifung
von etwa 15 Minuten zu ergénzen, wenn diese fir das
Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Der

und Soziaikunde durchgsfihet werden. Es kommen Fra-
gen und Aufgaben, dia sich auf praxisbezogens Falle
bezishen sollen, insbesonders aus foigenden Gebisten in
Betracht:

1. im Prisfungsbereich Restaurantorganisation:
1.1 Fihren einer Station,
1,2 Angebotsersteliung und Kalkulation,
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1.3 Arbeitsplanung,

1.4 Aufbau und Gestaltung von Angebotskarten;
2. im Prifungsbereich Service:

2.1 Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

2.2 Einsatz von Gerdten, Maschinen und Gebraughs-
glitern,

2.3 Asbeitstechniken,
2.4 Produkiprdsentation;
3.  im Prifungsbereich Wirtschafls- und Sozialkunde:

allgemeine wirtschaflliche und geselischafliche Zusam-
menhénge der Beruls- und Arbeliswall.

{5) Fir die schrifiliche Prifung ist von folgenden zeit~
lichen Hichstwerten auszugehen:

1. im Priffungsbereich Restaurant-

organisation 90 Minuten,
2., im Prifungsbereich Service 90 Minuten,
3. Im Prifungsbersich Wirtschafts- .
und Sozialkunda S0 Minuten.

(6} Sind In der schrifllichen Prifung die Priifungsieistun-
gen In bis zu awel Prifungsbereichen mit .mangelhaft®
und In den Gbrigen Prifungsbereichen mit mindestens
»ausreichend® bewertet worden, so ist auf Antrag des
Pridfiings oder nach Ennessen des Prifungsausschusses
in einem der mit Jmangethaft” bewerteten Prifungsberel-
chae die schriftiicha Prisung durch eine mindliche Priifung
von etwa 15 Minuten 2u erginzen, wenn disse e das
Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Der
Priffungsbereich ist vom Prlfing zu bestimmen, Bai der
Ermittlung des Ergebnisses fiir dissen PrOfungsbereich
sind die Ergebnisse der schriftiichen Prifung und der
midndiichen Erginzungsprifung im Verhiiltnis 2 ¢ 1 2u
gewlchten.

{7) Die Pritfung jst bastanden, wenn jeweils in der prakti-
schen und schriftfichen Prifung mindestens ausreichende
Lelstungen erbracht sind. Werden dis Profungsieistungen
in einem Priifungsbereich mit Lungendgend* bewertet, so
Ist die Prifung nicht bestanden.

8§15

AbschiuBprifung
filr den Aushildungsberuf
Hotelfachmann/Hotelfachirau

(1) Die AbschiuBprifung erstreckt sich auf die in den
Teiten |, it und IV der Anlage aufgefihrien Fertigksiten und
Kenntnisse sowle auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehrstoff, soweit or fir die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2} Die Prifung ist prakiisch und schriftiich durchzu-
fishren,

(3} In der praktischen Prifung soll der Priifling zeigen,
daB er Géste empfangen und beraten, Aufgaben der Ver-
Kaufsférderung bearbeiten sowie Maschinen und

Gebrauchsgiter wirtschafilich und Skologisch einsetzen .

und Sicherheit ung Gesundheitsschutz sowie Hygiene bel
der Arbeit berlcksichtigen kann. Er sofl in insgesamt
héchstens drei Stunden eine komplexe Prifungsaufgabe
sowie in hdchstens drei Stunden zwei weitere Prifungs-
aufgaben bearbeiten, Hierfir kommen insbesondere in
Betracht: -

1. als komplexe Prifungsaufgabe:

Planen einer verkaulsfordemden Ma@inahme. Mierzu
sind ein Ablaufplan und eine Liste mit Werbemitteln
und Werbetrdgem zu erstelien sowis Maglichkeiten der
Erfolgskontrolle aufzuzeigen. Diese Aufgabe soll Aus-
gangspunkt flr ein gastorientiertes Gesprich sein,
Dabei soll der Priifling zeigen, daf er Leistungen an-
bisten und verkauten kann. innerhalb der Priffungsaui-
gabe sollen hdchstens 20 Minuten auf das Gesprich
entfallen;

2. als weitere Prifungsaufgaben:

a) Erarbeiten einer Priffiste, Kontrollieren und Her-
richien eines Gastraumes anhand der Prifliste,

b} Arbeiten am Empfang,
<} Bearbeiten siner Rellamation oder
d} Servieren von Spalsen und Gelrdnken,

(4} Die schriftfiche Prifung soll in den Priffungsberel-
chen Gasteempfang und Beratung, Marketing und
Arheitsorganisation sowle Wirtschafts- und Sozlalkunde
durchgefiihrt werden. Es kommen Fragen und Aufgaben,
dis gich auf pradisbezogens Fille beziehen solien, insbe-
sondere aus folgenden Gebiaten In Betracht:

1. imPrifungsbereich Gisteempfang und Beratung:

1.1 Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf,

1.2 Reservierung und Abrechnung,

1.3 Géstekorrespondenz;

2. imPriungsbereich Marketing und Arbeftsorganisation:

2.1 Einsatz von Gerdten, Maschinen und Gebrauchs-
giitem, Arbsitsplanung und Arbeitstechniken,

2.2 Personalpianung,

2.3 Angebotserstallung und Kalkulation,

2.4 Werbung und Verkaufsférderung,

2.5 Reservierungsplanung;

3. ImPrifungsbereich Wirtschafis- und Sozialkunde:

aligemeine wirtschafiliche und geselischaitliche
Zusammenhinge der Berufs- und Arbeitswelt.

(8) For dis schriftiche Prifung ist von folgenden zeitl~
chen Hichstwerten auszugehen:

1. im Priffungsberelch Gastesmpfang

und Beratung 90 Minuten,
2. im Prifungsbereich Marketing und

Arbeitsorganisation 90 Minuten,
3. im Prifungsbereich Wirtschafis-

und Sozialkunde 60 Minuten.

(8} Sind in der schriftlichen Prifung dié Prifungsieistun-
gen in bis zu 2wel Prifungsbereichen mit Jmangethaft”
und In den Ubrigen Prifungsbereichen mit mindestens
Jaugreichend” bewsrtet worden, so ist auf Antrag des
Priffiings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in einem der mit ;mangelhafi* bewerteten Prifungsberei-
che dis schrififiche Priffung durch eine mindliche Prifung
vor etwa 15 Minuten zu ergdnzen, wenn diese fir das
Bestehen der Priifung den Ausschlag geben kanm. Der
Prifungsbereich ist vom Prifiing zu bestimmen. Bei der
Ermittiung des Ergebnisses fiir diesen Prifungsbereich
sind die Ergebnisse der schriftfichen Prifung und der
mindfichen Ergdnzungsprifung im Verhditnis 2 ¢ T zu
gewichten,

.37 .
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{71 Cie Prifung ist bestanden, warin jeweils in der prakli-
schen und schriftlichen Priifung mindestens ausreichende
teistungern erbracht sind. Werden die Prifungsleistungen
in einem Priffungsbereich mit ungeniigend” bewertet, so
ist die Prifung nicht bestanden.

§16
AbschluBpriffung
0y den Aushildungsberf
otelk Hotelt au

{1} Ule AbschiuBprifung erstreckt sich auf die in den
Teiten 1, 1 und V der Arlage aufgefinrien Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsachulunterricht ver-
mittslien Lehwstod, sowelt er flir die Senufsausbildung
wasentlich ist,

(2) Die Pridfung ist scheiftiich in-den Prifungsbereichen

Hotelbetrieb  und  Hotelorganisation,, . kaufmdnnische .

Steuerung und Kontrolle sowle Wirtschatts. und Bozial-
kunde und praktisch im Prifungsbereich  Prakische
_ Ubungen durchzufChren, .

' {3) Dis Anforderungen in den Prdfungsberelchen sind:
1. Prifungshereich Hotelbetrieh und Hotelorganisation:

In hdchstens 120 Minuten soll der Prifling praxisbezo-
gena Aufgaben und Fille aus den Gebisten

2} Beschaffung und Lagerhaltung,
b} Beratung und Verkauf,

¢} Personalwirtschafl,

d} Arbeitsorganisation,

e} Datenschutz und cmaamwnxu_d:n

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, daB er die fachiichen
und rechtlichen Zusammenhidnge des Betrlebes ver-
steht, Arbeitsabliufe analysiersn und Ldsungsmdg-
lichkeiten entwickeln kann.

2. Prifungsbereich kaufminnische Steuerung und Kor-
frol

In hchstens 120 Minuten sofl der Prilfling praxisbezo-
gene Aufgahen und Fille aus den Gebielan

a) Warenwirtschaft,
b) Kosten- und Leistungsrechnung,
¢} Zahlungsverkehr und Kredit

bearbsiten. Dabei soll er zeigen, dad er Aufgaben ana-
Jysieren und Losungsmdglichkeiten. entwickein sowie
die Ergebnisse des Rechnungswesens anwenden
kann. .

3. Pritungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:

{n héichstens 60 Minuten soll der Prifling praxisbezo-

gene Aufgaben und Fille bearbeiten und dabel zeigen, -

daf er wirtschafiiiche 'und gesellschaftiiche Zusam-
menfiénge der Berufs- und Arbeitswelt darsteilen und
beurteilen karn.

{4} Im Prifungsbereich Praktische Ubungen solf der
Priifing eine von 2wel inm zur Wahi mamwa_zmd b«mxmmuwuﬁ
genen Aufgaben bearbeiten. Es kommen insbesonderg
folgends Geblete in Betracht:

a} Einkaut,
b} Personal,
¢} Kommunikation.

Dia Aufgabe solt Ausgangspunkt: (e das folgends P
fungsgesprich sein, Die Pritling solt dabel 2eigen, dafl er
betrebliche und wirtschafiliche Zusammenhinge var-
steht, Problemstellungen bearbeiter: sowie Gespriiche
systematisch und situationsbeZagen’ vorbereiten und
fiheen kann. Das Prifungsgesprich solt nicht idnger als
34 Minuten dauem. Dem Prifling ist eine Vorbereilungs-
zeit van hdchstens 15 Minuten einzurumen. :

(3) Sind in der schriftlichen Priifung die Prifusigsteistun-
gen in bis zu zZwei Prifungsbersichien mit ,mangethaft®
und in den tbrigen Prifungsbereichen mit mindestens
wausreichend” bewertet worden, 30 ist auf Anirag des
Prifiings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in einem dar mit mangeihait* bewenteten Priffungsberel-
cha di schiiftliche Prifung durch eine mindiche Prifung
vy sbwa 15 Minden 2u erglnzen, wenn diese flir das
Bestehen deér Prifung den Ausschiag geben kann, Der
Priffungsbereich ist vom Prafiing zu bestimmen. Bei der
Ennittiung des Ergebnisses U diesen Prifungsbersich
sind die-Ergebnisse der schrifiivhen Prifung und der
midndfichen Ergnzungsprifung im Verhditnis 2 : 1 zu
gewichien.

{81 Dl Pridtung Ist bestander, wenn lewails in der schyift-
tichen Brilfunig und det praktischien Ubung mindestens
susrelchende Lalstingen erbracht sind, Werden dla Pri-
fungsleistungen In sinem Prifungabereich ot ungend-
gend” bewerlet, sa ist die Priifung nicht bestarden.

§17.
Abschiufiprifung
1ir den Ausbildunpsbend
Fachmann Hir Byslemgastronomis/
Fachiray flr Syrlemgestronomia
{1y Dig AbschiuBprifung erstreckt sich auf die in den
Tellen |, 1 und Vi dar Anfage aufgsfthrten Fertigheitan und
Kenntrigse sowla 20! den im Berutssehuluntenicht ver-
rriittelten Lohisto, soweit er #r dle Berufsausbildung
wasgentiich ist) L
(2) Die Prifung ist schiftich In den Prifungstersichen
Systemorganisation, Stausruny und Kontrolle, Persongl-
weser und Wirtschafis- und Soiatkunda sowis n&ﬁwﬁ»
im Priffungsbereich P vo Ubsunigan durchazufiihren.
(3) Die Anforderungen in den Prifungsbersichen sind:
1. Prifungsbereich Systemorganisation:
In hdchstens 120 Minuten soll der Prifling praxisbezo-
. gena Aufgaben und Fille aua den Gabisten
g} Gastronomiskonzepte,
b} Qualititssicherung,
¢} Markating,
d) Autbau- und Ablauforganisation V
hearbeiten, Dabe soll er zaigen, dal or die Grundiagen
und Zusammenhinge dieser Gebiete versteht,
2. Prijfungsbereich Steuerung und Kontrolle, Parsonal:
wesgen: i
in hiiehstens 120 Minuten solt der Priifling praxisbezo-
gene Aufgaben und Fille aus den Gebieten
g} Kostenkontrolle,
b} Kennzahlen,

o} Warenwirtschatt,
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) Personateinsatzplanung,
&) Personaiverwaltung und -beschatfung

bearbeiten. Dabel solf er zeigen, daf er die Zusammen-
hdnge dieser Gebiste versiehd sowie Arbsitsabliufe
analysieren und Losungsmiglichksilen entwickeln
kann,

3. Prifungsbereich Wirtschafts- und Soziafkunde:

in hdchstens 80 Minuten solt der Prifiing praxisbezo-~
gene Aufgaben und Fills bearbeiten und dabei zelgen,
dafl er wirtschaftliche und geselischafiliche Zusam-
menhénge der Berufs- und Arbeitswelt darstellen und
beurteilen kana.

4} tm Priungsbereich Praklische Ubungen solt der
Prifling sine von zwei itm zur Wahl gesteliten praxishezo-
genen Aufgaben bearbeiten. Es kemmen insbesonders
folgende Geblste In Betracht:

-8} Umgang mit Gésten,
b} Umgang mit Mitarbeitern,
<} Produkie, Produkiprisentation.

Dig Aufgabe soll Ausgengspuniat fir das folgenda Prii-
fungsgesprich sein. Der Prifling sofl, dabsi zeigen, dall
er Produlkte anbieten, Personalfragen bearbeiten sowie
Gespréche systematisch und situationsbezogen vorberei~
ten und fdhren kann. Das Prifungsgesprich soll nicht
ldnger als 30 Minuten dausm. Dem Priifling ist eine Vorbe-
reitungszeit von héichstens 15 Minuten elnzurdumen.

{8) Sind in der schriftiichen Prifung die Prifungsieistun-
gen in bis zu zwel Prifungsbereichen mit .mangelhaft”
und in den Gbrigen Prifungsbersichen mit’ mindestens
JAusreichend” bewertet worden, so ist auf Antrag des
Priflings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in einem der mit smangelhaft* bawerteten Priifungsberei-
che die schriftliche Prifung durch gine mindiiche Prifung
von etwa 15 Minuten zu ergdnzen, wenn diese fir das
Bastehen der Prifung den Ausschlag gsben kann, Der
Prifungsbereich ist vomn Prifling zv bestimmen. Bei der
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Ermittlung des Ergebnisses fir diesen Prifungsbersich
sind die Ergebnisse der schififichen Prifung und der
mindlichen Ergdnzungsprifung im Verhdltnis 2 1 1 zu
gewichten, .

6) Die Prifung ist bestanden, wenn jeweils in der
schriftiichen Priifung und der praktischen Ubung minde-
stens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden
die Prifungsieistungen in einem Pnifungsbereich mit
sungendgend” bewertet, so ist die Prafung nicht be-
standen.

Finfter Tell
Ubergangs- und SchiuBvorschriften

§18
Aufhebung von Vorschriften

Dig bisher festgelegten Berufsbilder, Benusbildungspline
und Pritfungsanforderungen fiir den Ausbildungsberuf
Kaufimannsgehilfe im Hotel- und Gaststdttengewerbe/
Kaufmannsgehilfin Im Hotel- und Gaststittengewerbe
sind nicht melw anzuwenden. -

§1¢
{Ibergangsregeiung

Aut Berufsausbildungsverhiltnisse, die bel Inkrafitreten
diaser Verordnung hestehen, sind die bisherigen Vor-
schriften weller anzuwenden, es sel denn, die Vertrags-
parteien vereinbaren dis Anwendung der Vorschriftan die-
ser Verordnung.

§20
inkrafitreten, AuSerkraftireten

Dlese Verordnung tit am 1. August 1998 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Verordnung dber die Berufsausbil-
dung im Gastgewerbe vom 25, April 1980 (BGBL | 8. 468,
587) auBler Kraft.

Der m::aomawzwmﬁms filr-Wirtschaft
inVertretung
Binger




