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erischen Staatsministerien
ind Kultus
schung und Kunst

223602.5-UK -

Lehrpline fiir die Beruisschule
Lehrpléne fiir das Berufsgrundschuljahr
im Berufsield Agrarwirtschait
(Tierischer Bereich)

ekanntmachung des Bayerischen Staatsministeriums
fitr Unterricht und Kultus

som 5. Januar 2004 Nr. VIL3-5 S 9200/1-1-7.142 372

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

setzes iber das Erziehungs- und Unterrichtswesen

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

. Die Lehrplane sind aufgrund des Schreibens des
Bayerischen Staatsministeriums fir Unterricht und
Kultus vom 4. September 1995 Nr. VI1i/6-11c19h-
21(10)-13/138 826 bereits seit Schuljahr 1995/96
maBgeblich.

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

Erhard
Ministerialdirektor
{WMBL112004 S. 28

223602.5-UK

Lehrpléne fiir die Ausbildungsberufe '
im Gastgewerbe:

chmann/Hotelfachi
Restaurantfachmann/Restaurantiachirau
Fachkrafit im Gastgewerbe
Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachirau fiir
Systemgastronomie

Bekanntmachung des Bayerischen Staatsministeriums
fitir Unterricht und Kultus

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

1. Aufgru?d des Art. 45 Abs. 2 des Bayerischen Ge-
setzes iiber das Erziehungs- und Unterrichtswesen
erldsst das Bayerische Staatsministerium fiir Unter-

KWMBIINr. 2/2

richt und Kultus die Lehrplane ftr die Ausbildungs-
berufe ,,Hotelkaufmann/Hotelkauffrau"', . Hotel-
fachmann/Hotelfachfrau®, ,,Restaurantfachmann/
Restaurantfachfrau”, ,Fachkraftim Gastgewerbe”,
,Fachmann fur Systemgastronomie/ Fachfrau fur
Systemgastronomie”.

. Die Lehrplane sind aufgrund des Schreibens des

Bayerischen Staatsministeriums filr Unterricht und
Kultus vom 20.August 1998 Nr. VIV3-S
0414H5-1-13/124 145 bereits seit dem Schuljahr
1998/19909 fiir die 10. Jgst., aufgrund des KMS vom
14. Juli 1999 Nr. VII/3-5 0414H5-1-14/073 070 seit
dem Schuljahr 1999/2000 fur die 11. Jgst., und auf-
grund der KMS vom 6. Juli 2000 Nr. VIV3-5
0414H5-1-7/66 979, Nr. VII/3-5 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.

Die KMBek vom 9.Januar 1991 (KWMBLI S. 44)

wird aufgehoben.

Erhard
Ministerialdirektor

KWMB112004 S.28

223602.5-UK

Lehrpléane fiir den Ausbildungsberuf
Koch/Kochin
Jahrgangsstufen 10 bis 12

Bekanntmachung des Bayerischen Staatsministeriums

fiir Unterricht und Kultus

vom 3. Januar 2004 Nr. VIL3-5 § 9414H5-1-7.135 598

1.

Aufgrund des Art. 45 Abs. 2 des Bayerischen Ge-
setzes iiber das Erziehungs- und Unterrichtswesen
erlisst das Bayerische Staatsministerium fiir Unter-
richt und Kultus die Lehrplane fur den Ausbil-
dungsberuf ,Koch/Kochin®.

. 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. »

 Die KMBek vom 9.Januar 1991 (KWMBLI S. 44)

wurde durch Bekanntmachung vom 5. Januar 2004
aufgehoben.

.E rhard
Ministerialdirektor

KWMBI12004 S. 29
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Die Lehrplane wurden mit KMS vom 6. Juli 2000 Nr. VII/3-89414H5-1-7/70 594
genehmigt.
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EINFUHRUNG

1

Bildungs- und Erzichungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gem#$ Art. 11 BayEUG die Aufgabe, den Schiilerinnen und Schiilern berufliche und allgemeine Lerninhalte unter besonderer Beriick-
sichtigung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfiillen dabei in der dualen Berufsaus-
bildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Aufgabe der Berufsschule konkretisiert sich in den Zielen,

- eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fihigkeiten humaner und sozialer Art verbindet,

~ berufliche Flexibilitdt zur Bewiltigung 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 frdern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im 6ffentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln,

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

~ gen Unterricht an einer fiir ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die Handlungsorientierung betont;

~ unter Beriicksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfeldiibergreifende Qualifikationen vermitteln;

— ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewihrleisten, um unterschiedlichen Fhigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen
der Arbeitswelt und der Gesellschaft gerecht zu werden;

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

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

- Arbeit und Arbeitslosigkeit,

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

- Erhaltung der natiirlichen Lebensgrundlagen sowie

- Gewihrleistung der Menschenrechte.



Ordnungsmittel und Stundentafel

Den Lehrplinen liegen der Rahmenlehrplan fiir die Ausbildungsberufe Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Restaurantfachmann/Restaurantfachfray, Fachkraft
im Gastgewerbe, Fachmann fiir Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie, Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Beschluss der Kultusministerkonfe-
renz vom 5. Dezember 1997 - und die Verordnung tiber die Berufsausbildung im Gastgewerbe vom 13. Februar 1998 (BGB11, 8. 351 £f.) zugrunde.

Die Ausbildungsberufe Fachmann filr Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastropomie, Hotelkaufmann/Hotelkauffrau sind dem Berufsfeld Emithrung

und Hauswirtschafi zugeordnet. Die Ausbildungszeit betriigt drei Jahre.

‘Stundemafel

Den Lehrplidnen Hegt die folgende Stundentafel zugrunde:

Einzeltagesunterricht:
Pflichinterricht;'

Aligemein bildender Unierricht:
Religionslehre

Deutsch

‘Sozialkunde

Sport

Fachlicher Unterricht:
Fachtheorie

Praktische Fachkunde
Betriebswirtschaft
Personalwirtschaft
Rechnungswesen mit Controlling
Veranstaltungsorganisation
Englisch’

Zusammen

Gesamtsumine

Blockunterricht:
Pflichtunterricht:!

Aligemein bildender Unterrichi:
Religionslehre

Deutsch

Soziatkunde

Sport

Fachlicher Unterricht:
Fachtheorie

Praktische Fachkunde
Betriebswirtschaft
Personalwirischaft
Rechnungswesen mit Controlling
Veranstaltungsorganisation
Englisch’

Zusarnmen

Gesamtsumime

Wahlunterricht (bis zu 2 Stunden je Fach)®

1

Jgst. 11: 1 Tag/Woche

[S Y [N

O\ fres ¥

Lol

Jgst. 12: 1 Tag/Woche
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Jgst. 11: 9 Wochen/Jahr

{Nwww

Jgst. 12: 9 Wochen/Jahr
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Welche Lehrpléne fiir den weiteren Pflichtunterricht und fiir den Wahlunterricht gelten, geht aus dem Lehrplanverzeichnis des Bayerischen

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

Der Lehrplan fiir das Fach Englisch wird gesondert verSffentlicht.
gemiB BSO in der jeweils giiltigen Fassung




3 Leligedanken fiir den Unterricht an Berufsschulen

Lernen hat die Entwicklung der individuellen Persénlichkeit zum Inhalt und zum Ziel. Geplantes schulisches Lernen erstrecki sich dabei auf vier Bereiche:
~ Aneignung von Wissen, was die Bildung eines guten und differenzierten Gedichtnisses einschlieft;

- Einiiben von manuellen bzw. instrumentellen Fertigheiten und Anwenden einzelner Arbeitstechniken, aber auch gedanklicher Konzepte;

— produktives Denken und Gestalten, d. h. vor allem selbststéindiges Bewdltigen berufstypischer Aufgabenstellungen;

Entwicklung einer Wertorientierung unter besonderer Berlicksichtigung berufsethischer Aspekie.

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

Die enge Verkniipfung von Thecrie und Praxis ist das grundsitzliche didaktische Anliegen der Berufsausbildung. Fiir die Berufsschule heift das: Theoreti-
sche Grundlagen und FErkenntnisse miissen praxisorientiert vermittelt werden und zum beruflichen Handeln beféhigen. Neben der Vermiitlung von fachii-
chen Kenntnissen und der Einiibung von Fertigkeiten sind im Unterricht iiberfachliche Qualifikationen anzubahnen und zu fordem.

Lernen wird erleichiert, wenn der Zusammenhang zur 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 Nachvollziehen und Bewerten von Handlungen
anderer eine wichtige Rolle. Methoden, die Handlungskompetenz unmitielbar f5rdem, sind besonders geeignet und sollien deshalb in der Unterrichispla-
nung angemessen beriicksichtigt werden. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Fahigkeit des Einzelnen, sich in gesellschaftlichen,
beruflichen und privaten Situationen sachgerecht, durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalien.

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

im Unterricht ist zu achten auf

- eine sorgfiltige und rationelle Arbeitsweise,

- Sparsamkeit beim Ressourceneinsaiz,

- die gewissenhafte Beachtung aller MaBnahmen, die der Unfallverhiitung und dem Umweltschutz dienen,
~ sorgfiltigen Umgang mit der deutschen Sprache in Wort und Schrift.

fm Hinblick auf die Fhigkeit, Arbeit selbststandig zu planen, durchzufiibren 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 fichertibergreifender 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 Fachiehrplan wird durch ein Fachprofil eingeleitet. Es charakeerisiert den Unterricht des betreffenden Fachs im Ganzen, begriindet didaktisch-
methodische Entscheidunggn, inhaltliche Schwerpunktsetzungen sowie organisatorische Notwendigkeiten und zeigt Verzahnungen zu anderen Fichern auf
Hierauf folgt jeweils eine Ubersicht iiber die Lerngebiete. Die einzelnen Fachlehrpline enthalien Ziele, Inhalte und Hinweise zum Unterricht.

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

Die Ziele und Inhalte der Lehrpldne werden in der Rethenfolge behandelt, die sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkrifte zur Abstimmung des

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

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

Ubersicht éiber die Ficher und Lerngebiete

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

Jahrgangsstufe 11

Fachtheorie Prakiische Fachkunde Betriebswirtschaft
11.1 Beratung und Verkauf 11.1 Beratung und Verkauf 11.1 Grundlagen der
im Restaurant (28) im Restaurant 22 Untemehmensfithrung  (12)
1.2 Wirtschaftsdienst: 11.2 Wirischaftsdienst: 11.2 Vertrage 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 [610)] 11.3 Preisgestaltung im
11.4 Marketing im Gastge- 38 Restaurant (14)
werbe (38) 11.4 Buchfithrung 38)

76 76



Jahrgangsstufe 12

Personalwirtschaft Rechnungswesen mit Controlling Veranstaltungsorganisation
12.1 Personalwirtschaft (35)  12.1 Kaufminnische Erfassung 12.1 Veranstaltungsorgani-
35 des Betricbsablaufs (35 sation 35
12.2 Steuerung und Kontrolle 35
betrieblicher Vorgénge (70)
105

Berufsbezogene Vorbemerkungen

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

Kennzeichnend fiir die Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststéttenbereichs 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 fundierter fachlicher Qualifikationen sind folgende Kompetenzen zu vermitteln:
- selbststandiges analytisches und vernetztes Denken

- Eigeninitiative und Verantwortungsbewusstsein

- Team- und Kommunikationsfahigkeit

- Methodenkompetenz fiir die selbststiindige Wissenserweiterung

Dariiber hinaus ist Problembewusstsein fiir Fragen der Arbeitssicherheit und des Umweltschutzes zu entwickeln, insbesondere sind

- Grundsitze und MaBuahmen der Unfallverhiitung sowie des Arbeitsschutzes zur Vermeidung von Gesundheitsschiden zu beachten,

- Notwendigkeiten und Moglichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichtspunkten bestimmten Arbeiisgestaltung zu beriicksichtigen,
- berufsbezogene Umweltbelastungen und Mafinahmen zu jhrer Vermeidung bzw. Verminderung zu beachten,

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

- Grundsiitze und MaBnahmen zum rationellen Einsatz der bei der Arbeit genutzten Ressourcen zu beriicksichtigen.

Der Unterricht in den Fachern Fachtheorie und Praktische Fachkunde soll in den Lerngebieten 11.1 bis 11.3 in enger Verkniipfung stattfinden, dami: die
Lerngebiete ganzheitlich erfasst werden konnen. Die fiicheriibergreifende Ausrichtung dieser Lerngebiete erfordert exemplarisches Lernen und erméglicht
handlungs- und projektorientiertes Unterrichten. Methoden zum selbststéindigen Informieren, Planen, Entscheiden, Durchfiihren, Uberpriifen und Bewerten

solien den Unterricht tragen. Das Lerngebiet 11.4 der Fachtheorie kann dieses Bemiihen insbesondere unterstiitzen, wenn es iiber das gesamte Schuljahr
hinweg kontinuierlich unterrichtet wird.

Durch die zeitliche und inhaltliche Koordination der beiden Ficher kann der Unterricht ficherverbindend oder facheriibergreifend oder im Idealfall ficher-
bzw. lemortiibergreifend und handlungsorientiert ablaufen. Auch i Rahmen des facheriibergreifenden, handlungsorientierten Unterrichts soll jedes Fach
seine Eigenstindigkeit behalten, die in den Fachprofilen zum Ausdruck kommit.

inhalte des Fachs Betriebswirtschaft sollien, wo immer méglich, in die Projektarbeit integriert werden.

In der Jahrgangsstufe 12 wurden Ziele und Inhalte des Rahmenlehrplans weitgehend unverédndert libernommen.



LEHRPLANE
Berufsschule
Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

FACHTHEORIE

Fachprofil:  Im Unterricht der Fachtheorie sollen die Schiiler und Schiilerinnen eine Vielfalt von Kenntnissen erwerben, die der Beratung der Gis-
te dienen und sinnvolle Arbeitsabliufe im Betrieb erm&glichen. Zudem sollen sie erkennen, dass sich alle gastgewerblichen Aktiviti-
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 Schiilerinnen erwerben warenkundliche, erndhrungswissenschaftliche und lebensmittelrechtliche Kenntnisse, die fiir
das gastorientierte Handeln wichtig sind. Des Weiteren sollen sie unter Beriicksichtigung materialkundlicher Grundlagen Reini-
gungs- und Pflegemittel nach tkonomischen und dkologischen Gesichtspunkten auswihlen und einsetzen.

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

Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete:  11.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 28 Std.
11.2 Wirtschafisdienst: Stewarding und Housekeeping 5 Std.
11.3 Warenwirtschaft 5 Sid.
11.4 Marketing im Gastgewerbe 38 Sid.
76 Std.
Berufsschule FACHTHEORIE
‘Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau Jahrgangsstufe 11
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Beratung und Verkauf im

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

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.4.1, wiederholen

Gisteberatung iiber

~ ausldndische Weine: Die Inhalte der Fachtheorie ,Deutsche Weine*, LZ 10.4.2,
wiederholen
wichtige Weinanbaugebiete, ins- Wandkarten einsetzen
besondere in Frankreich und Flaschen aus wichtigen Gebieten zeigen

Jtalien




Berufsschule

Fachkiassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT
bedeutende Rebsorten .
Qualititsstufen Tabellarische Ubersichten erstellen

~ Kombination von Speisen und Wein
Weinlagerung und -pflege

11.2 Wirtschaftsdienst: Stewar-

Den Besuch eines Weinseminars empfehlen

5 Std.

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 Reinigungsmittein durch
einfache Versuche bestitigen

3

Pt

feoed
4

ding und Housekeeping
Die Schiiler und Schiilerinnen Eigenschafien, Reinigung und Pflege von
sollen die Besonderheiien unter- — Silber und Edelstahl
schiedlicher Materialien erfas- —~ Porzellan
sen und geeignete Reinigungs- ~ Glas
und Pflegemittel zuordnen. Sie - Kunststoffen
entwickeln die Bereitschaft, sich ~  Stein
bei der Verwendung dieser Pro- -~ Holz
dukte umweltbewusst zu verhal- — Leder
ten.
Eigenschaften und uraweltbewusste Ver-
wendung von
~  Waschmitteln
~ Reinigungsmitteln
~  Pflegemitteln
- Fleckentfernungsmitieln
Berufsschule

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Berechnungen zur richtigen Dosierung von

Reinigungsmitteln

11.3 Warenwirtschaft

Die Schiiler und Schiilerinnen Warenwirtschaft:

sollen die Bedeutung der Wa- - Ziele

renwirtschaft fiir einen rei- - Aufgaben

bungslosen Ablauf im Betrieb

erkennen. Grundsitze fiir das Lagern von Lebens-
mitteln
Lagerkennzahien:

- durchschnittlicher Lagerbestand
~  Umschlagshiufigkeit
- durchschnittliche Lagerdauer

Dosierungshinweise auf Verpackungen beachien

5 Std.

Brancheniibliche Software einsetzen

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

“f1 -
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FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.4 Marketing im Gastgewer-
be

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

Gastorientierte Unternehmensfilhrung:
~  Begriff Marketing
- Ziele und Aufgaben des Marketing

Marktforschung im Gasigewerbe:
~ Analyse von Gistewlinschen:
. Entwicklung von Gistefragebdgen
Durchfithrung von Géstebefragun-
gen

~ Analyse des hauseigenen Angebots
—  Analyse der Wettbewerbssituation
- Trendanalyse und Marktchancen

Marketingziele im Gastgewerbe:
~ gualitativ und quantitativ
~  kurzfristig und langfristig

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

38 Std.

Unternechmensleitbilder vorstellen

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

7. 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 berlicksichtigen, z. B.
-~ Gastezufriedenheit messbar steigern
-~ Ubernachtungszahlen um 10% erhthen

-7~

FACHTHEORIE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Marketinginstrumente im Gastgewerbe:

— Anpassung von Angebot und Leistung
an die Gastebediirfnisse

- Preispolitik

-~ Vertriebsmoglichkeiten:
direkter Verkaufsweg
indirekter Verkaufsweg

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

Offentlichkeitsarbeit
Verkaufsforderung

Ergebnisse der Marktforschung einbeziehen
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, LZ2.4 und 3.1

Z. B. Tag der offenen Tiir planen

Z. B. Aktionswochen organisieren

-~y -




Berufsschiﬂe

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

PRAKTISCHE FACHKUNDE

Fachprofil:

gastronomischen Aktivitdten steht.

Aufbauend auf den didaktischen Schwerpunkien der Jahrgangsstufe 10 sollen sie zunehmend ein Gespiir fiir gastorientiertes und qua-

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

lititsbewusstes Verhalten entwickeln. Thr Wissen um die Grundlagen fiir Gisteberatung, untermauert durch die Kenntnisse aus der
Meniikunde, hilft ihnen weiter, Verkaufsgespriche gastorientiert zu fithren.

Ausgewihlte Reinigungs- und Pflegearbeiten in den Abteilungen des ,Wirtschafisdienstes” verhelfen zu der Einsicht, dass Stewar-
ding und Housekeeping Schiiisselstellungen im Qualititsmanagement eines Hotels innehaben und wesentlich zum Betriebserfolg bei-
tragen. Hygienisch einwandfreies Arbeiten und umweltfreundliches Handeln, bei Beachtung der Arbeitssicherheitsvorschriften, ver-
mittein den Schiilern und Schitlerinnen die Erkenntnis, dass dieses Verhalten sowoh! der Gesundheit der Giste als auch dem eigenen
Wohlbefinden dient. Sie erweitern und vertiefen die in der Jahrgangsstufe 10 erworbenen Grundkenntnisse in Warenwirtschaft und
Okonomischem Handeln,

Jahrgangsstufe 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 Hotelkaufmann/Hotelkauffrau Jahrgangsstufe 11
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Beratung und Verkauf im
Restaurant

Die Schiiler und Schiilerinnen
lernen, sich auf die Bediirfnisse
der Giste einzustellen, ein Ver-
kaufsgesprich zu fithren und
sich gastorientiert zu verhalten,
{ber 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 Verhalten:

— Fragearten:
Informationsfragen
taktische Fragen

~  Mimik und Gestik

~ Korperhaltung

Fiihren von Verkaufsgesprichen:
-~ Annahme einer Tischreservierung

~ Empfehlungen

-~ Gisteberatung

22 Std.

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

Gistefragebogen auswerten

Vgl. Fachtheorie, LG 11.4

Verschiedene Gistetypen vorstellen

Ubungsbeispiele entwickeln und in Rollenspielen anwenden
Videoaufzeichnungen auswerten

Checkliste entwickeln

Weitere Hilfsmittel fiir das Verkaufsgespriich empfehlen,

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

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

-Gy -




Berufsschule

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

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-Menti Menii" zum ,Modernen Menii”

- 4-Gang-Menils Meniibeispiele vorstelien

~  5-Gang-Menils

- 6-Gang-Meniis

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

Beurteilung von Meniis Fehlerhafte Speisefolgen analysieren
Fehler benennen und Lsungsvorschliige erarbeiten

Entwicklung von 4-Gang-Meniis nach Gelernte Meniiregeln anwenden

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

Berufsschule PRAKTISCHE FACHKUNDE

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

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.

Zuoordnung korrespondierender Getrinke
einschlieBlich Aperitifs, Digestifs und
Cocktails

Reinigung und Pflege von
-~ Bestecken

Porzellan

Gldsern

Tafelgeriten

i

Behandlung der Wische:

—~ Sortieren

— Waschen und Trocknen

-~ Biigeln und Legen

-~ Kontrolle von Leasing-Wésche

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

-91 -
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Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau Jahrgangsstufe 11
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Warenwirtschaft 10 Std.

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

Berufsschule

Ermittlung von
—~  Warenbestand

~ Bezugsquellen

Vergieich von Angeboten

Bestellung von Waren

Warenannahme

Lagerung der Ware

Buchhalterische Erfassung des Waren-
eingangs

e s

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

Den Maximalbestand der Artikel beachten
Inventur durchfithren
Inventar erstellen

- g1 -

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

Lieferschein und Ware sofort kontrollieren und Mingel be-
stitigen lassen

Vgl. Betriebswirtschaft, LZ 10.4.1 (Wareneingangskontrol-
te) und LZ 10.2.1 (Méngelriige)

Lagerfachkarte, Lagerkarteikarte und branchentibliche Soft-
ware einsetzen

PRAKTISCHE FACHKUNDE

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Warenausgabe

Uberpriifung des Warenbestands

Warenanforderungsschein, Lagerfachkarte, Lagerkarteikarte
und brancheniibliche Software verwenden

Meldebestand, Hochstbestand und Mindestbestand berlick-
sichtigen

-6 -
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Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffran

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Fachprofil: ~ ImFach 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 Vertrigen und ausgewihiten Rechtsvorschriften werden sie vertraut. Sie erkennen, dass einerseits die Bin-
haltung von Veririgen mit dem Gast unbedingte Voraussetzung fiir die gastorientierte Unternehmensfithrung darstellt und anderer-
seits die Einhaltung von Vertrigen mit anderen Unternchmen Voraussetzung fiir einen reibungslosen Betriebsablauf ist. Sie sollen
sich mit den Faktoren der Preisbildung bei Speisen und Getréinken auseinander setzen, um als Basis jeden konomischen Handelns
Kosten- und Preisbewusstsein zu entwickeln. Durch die Buchung grundlegender Geschiftsvorfille erkennen sie die Notwendigkeit
und Bedeutung einer ordnungsgemiBen Buchfithrung.

ot

Jahrgangsstufe 1

Lerngebiete:  11.1 Grundlagen der Unternchmensfiihrung

11.2 Vertriige und Rechtsvorschriften fiir gastgewerbliche Betriebe

11.3 Preisgestaltung im Restaurant

11.4 Buchfiihrung

Berufsschule

12 Std.
12 Std.
14 Sed.
38 Std.
76 Std.

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
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BETRIEBSWIRTSCHAFT

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Grundlagen der Unterneh-
mensfithrung

Die Schiiler und Schiilerinnen
lernen die Yoraussetzungen fiir
die Griindung eines gastgeweib-
tichen Betriebs kennen. Sie er-
fassen die Bedeutung, die die
Wahi der Rechtsform fiir den
gastgewerblichen Betrieb hat.

Wirtschafiliche und rechtliche Vorausset-
zungen fiir die Unternehmensgriindung

Betriebsarten:
—~  Bewirtungsbetriebe
— Beherbergungsbetriebe

Rechtsformen der Unternehmung:

— Einzelunternehmung

— Personengesellschaften (OHG, KG)
— Kapitalgesellschaften (GmbH, AG)
-~ Gesellschaft des biirgerlichen Rechts

Konzession:

- Erteilung

~ Arten

— Erloschen

-~ erlaubnisfreie Betriebe

12 Sid.

Fallbeispiele diskutieren

Definitionen des § 1 Gaststittengesetz mit denen des Deut-
schen Hotel- und Gaststittenverbands vergleichen

Auf gemeinwirtschaftliche und erwerbswirtschaftliche Be-
tricbe eingehen

Die Schiiler und Schiilerinnen sollen sich nach vorgegebenen
Kriterien fir eine Betriebsart entscheiden und ihre Ent-
scheidung begriinden.

Unternehmensformen hinsichtlich von Unterschieden und
Gemeinsamkeiten untersuchen

In Gruppenarbeit Unternehmen nach vorgegebenen Kriterien
griinden lassen

Fallbeispiele diskutieren
Antragsformulare verwenden, vgl. Deutsch, Jgst. 11, LZ 15

-1z~
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BETRIEBSWIRTSCHAFT
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LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.2 Vertrige und Rechtsvor-
schriften fiir gastgewerb-
liche Betriebe

Die Schiiler und Schiilerinnen
werden mit den fiir gastgewerb-
liche Betriebe relevanten Ver-
trigen und ausgew#hlten
Rechtsvorschrifien vertraut. Ih-
nen soll bewusst werden, welche
Verpflichtungen sich aus dem
Vertragsabschluss fiir die Ver-
tragspartner ergeben. Auerdem
entwickeln sie Verstandais fiir
die Konsequenzen, die Ver-
tragsstrungen fiir die Vertrags-
partner nach sich ziehen.

Berufsschule

Ausgewihlte Vertrige:

—~ Beherbergungsvertrag

-~ Bewirtungsvertrag

~  Getrinkelieferungsvertrag

-~ Leasingvertrag

- Pachtvertrag
~ Franchising

Zustandekommen, Rechte und Pflichten

der Vertragspartner, Folgen bei Vertrags-

verletzungen
Rechtsvorschriften:

- Sperrzeit
~ Nebenleistungen

12 Std.

Die Inhalte der Betriebswirtschaft, LZ 10.2.1 und 10.4.1,
wiederholen

Die Inhalte der Betriebswirtschaft, L7, 10.5.2, wiederholen
und vertiefen

Mustervertrige des Bayerischen Hotel- und Gaststiittenver-
bands mit Vertréigen von Brauereien vergleichen

Auf Besonderheiten des Wiischeleasings eingehen

Vor- und Nachteile diskutieren

-7C-

Auf die entsprechenden Paragrafen des Gaststittengesetzes
hinweisen

Auf die Wettbewerbssituation zum Einzelhandel eingehen

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Jahrgangsstufe 11

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Preisgestaltung im Restau-
rant

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

Einkauf unter Beriicksichtigung von
Preisnachiiissen und Zuosatzkosten:
- Rabatt

~ Bezugskosten
~ Skonto

Preisvergleich

Katkulation bei Speisen und Getrénken:

- Faktoren der Preisbildung
-~ Kalkulationsschema

- Zuschlagskalkulation

—  Riickwirtskatkulation

~  Gesamtaufschlag

- Kalkulationsfaktor

14 Std.

Auf das Rabattgesetz hinweisen
Verschiedene Rabattarten ansprechen 5
Auf Fracht und Roligeld eingehen

Brancheniibliche Software einsetzen
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Jahrgangsstufe 11
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LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.4 Buchfiihrung

Die Schiiler und Schiilerinnen
lernen die gesetzlichen Grundla-
gen der Buchfiihrungspflicht
sowie die Aufgaben der Buch-
fithrung kennen. Sie sollen die
Arten der Inventur und Inven-

Grundlagen der Buchfithrung:
— Aufgaben
— Rechisgrundlagen

Inventur:
~ mengen- und wertmabige Erfassung

38 Std.

Auf die Grundsitze ordnungsgemifer Buchfiihrung eingehen

o
turverfahren beherrschen, ein - Arten der Inventur T
Inventar aufstellen und die Un-
terschiede zur Bilanz heraus- Inventar als Ergebnis der [nventur In Gruppenarbeit aus der Inventur ein Inventar erstellen lassen
arbeiten. Sie erkennen die Struk-
tur der Bilanz einschlieflich der Bilanz:
Bilanzverdnderungen. Fiir die -~ Aufbau und Gliederung
Notwendigkeit des Kontenplans - Zusammenhang von Inventur, Bilanz
und das System der doppelten und Buchfithrung
Buchfiihrung entwickeln sie
Verstindnis. Sie iiben sich dar- Bilanzverdnderungen
in, ausgewihlte Ge-
schiftsvorfille zu buchen und Bestandskonten:
die T-Konten entsprechend ab- ~ Auflosung der Bilanz in Konten Alle Buchungen mitiels Belegen iiben
zuschlieBen -~ einfacher Buchungssatz Erworbene Kenntnisse in einem entsprechenden Buchfiih-
—~ zusammengesetzter Buchungssatz rungsprogramm anwenden
Auf geteiltes Warenkonto eingehen
Berufsschule BETRIEBSWIRTSCHAFT
Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau Jahrgangsstufe 11
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT
— Buchung auf T-Konten
~ von der Erdffnungsbilanz zur Schluss-
bilanz
Erfoyl gskonten
GuV-Konto
Mit dem Hotel- und Gaststitten-Kontenrahmen (SKR70) 'g

Kontenrahmen, Kontenplan

Umsatzsteuer:

- Wesen

~ Beriicksichtigung beim Wareneinkauf
und Warenverkauf

~  Ermittlung und Buchung der Zahllast

—~ Buchung des Eigenverbrauchs

Privatkonto

Besondere Geschiftsvorfille im Gastge-
werbe:

—~ Qetrankeverkauf

—  Verkauf von Handelswaren

—  Verkauf von Speisen

~ Beherbergung

arbeiten

Korrekturbuchungen im Warenverkehr siehe Jgst. 12
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PERSONALWIRTSCHAFT

Fachprofil:

Die Schitler und Schiilerinnen lernen wesentliche Ziele einer modernen Personalwirtschaft kennen. Ausgehend von praxisorientierten
Aufgaben wird die Bedeutung des Personalbereichs fiir den Erfolg des Unternehmens sichtbar gemacht. Dabei setzen sich die Schiiler

und Schiilerinnen mit der Planung, Beschaffung, Entwicklung, Fiihrung und Verwaltung des Personals auseinander. Die Schiiler und
Schiilerinnen wenden die Fachsprache an und setzen moderne Mittel der Gewinnung und Verarbeitung von Informationen (Daten) zur
Bearbeitung der Aufgaben ein. Ficheriibergreifende Projektarbeit wird empfohlen. Grundiage ist eine enge Zusammenarbeit mit den

Ausbildungsbetrieben.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiet: 12.1  Personalwirtschaft 35 Std. 'g
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT
12.1 Personalwirtschaft 35 Std.
Die Schiiler und Schiilerinnen Personalplanung und Mitarbeiterbeschaf- Neben den Hauptzielen der Personalwirtschaft, wie der auf-
beschreiben Ziele und Aufgaben fung gabenbezogenen Bereitstellung von Personal und dem Perso-
der Personalwirtschaft und ken- nalmarketing, soll der Zusammenhang zwischen den sozialen
nen die rechtlichen Rahmenbe- und wirtschaftlichen Zielen wie z. B.
dingungen. Sie begriinden, wes- — humane Gestaltung des Arbeitsplatzes
halb Humanisierung der Ar- ~ Forderung der Mitarbeiter
beitswelt und Wirtschaftlichkeit einerseits und
sich nicht ausschlieflen, sondern — Kostenoptimierung
Berufsschule PERSONALWIRTSCHAFT
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gegenseitig ergénzen. Exemplarisch - Steuerung des Arbeitseinsatzes
wenden die Schiiler und Schiilerin- andererseits aufgezeigt werden.
nen Grundsitze der betrieblichen Verschiedene Moglichkeiten der Mitarbeiterbeschaffung,
Personalplanung an. Sie sind fahig, des Auswahlverfahrens und des Vertragsabschlusses an-
Mafinahmen der Personalbeschaf- sprechen
fung einzuleiten. Sie kdnnen MaB-
nahmen der Mitarbeiterfilhrung, Mitarbeiterfithrung, -betrevung und Auf den notwendigen Ausgleich zwischen den Bediirfnissen
-betreuung und -schulung als In- -schujung des Unternchmens und der Mitarbeiter eingehen o
~3

strumente der Mitarbeitermotivation
darstellen und beurteilen. Sie sind in
der Lage, Ziele und Bedeutung von
Mitarbeiterbeurteilungen zu erfas-
sen. Die Schiiler und Schiilerinnen
konnen die fiir die Verwaltung und
den Einsatz der Mitarbeiter notwen-
digen Arbeiten selbststindig durch-
fithren. Sie konnen Berechnungen
im Zusammenhang mit der Entloh-
nung der Mitarbeiter durchfithren
und sind fihig, Entgeltabrechnungen
zu erstellen.

Mitarbeiterbeurieilung

Personalverwaltung und Einsatzplanung
Stellenbeschreibung
Rechisvorschrifien

Berechnungen (Abrechnungen im Personalbe-
reich)

Fiihrungsstile

Aufgaben, Chancen und Probleme der Mitarbeiterbeurtei-
lung

Wesentlich ist z. B.

- Anlegen und Fithren von Personalakten von der Einstel-
lung bis zum Ausscheiden des Mitarbeiters

— Arbeiten im Personalbiiro zum Jahresende

- Erstellen von Dienstplanen, Urlaubsplinen und Statistiken

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

Erstellen von Entgeltabrechnungen manuell und EDV-
gestiitzt ’

Abrechnung mit Sozialversicherungstrigern und Finanzamt



Berufsschule
Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

RECHNUNGSWESEN MIT CONTROLLING

Fachprofil:  Im Fach Rechnungswesen mit Controlling sollen die Schiller und Schiilerinnen lernen, betriebliche Abldufe aus kaufménnischer Sicht
nachzuvollziehen und zu bewerten. Sie erfassen dabei den betrieblichen Giiter- und Wertefluss. Sie ermitteln Daten, die fiir die Kal-
kuiation und den Jahresabschluss bendtigt werden, bereiten diese auf und dokumentieren die Ergebnisse. Sie beachten relevante han-
dels- und steuerrechtliche Vorschriften. Sie gelangen zu der Uberzengung, dass das Controlling als Fiihrungsinstrument seine Aufga-
be nur durch stindiges Erfassen und Auswerten von Daten erfiillen kann. Die Schiiler und Schiilerinnen wenden die Fachsprache an
und setzen moderne Mittel der Gewinnung von Informationen (Daten) zur Bearbeitung der Aufgaben ein.

Grundlagen, die in den Jahrgangsstufen 10 und 11 erarbeitet wurden, sind aufzugreifen. Eine facheriibergreifende, projektorientierte

Erarbeitung der Lerngebiete ist wiinschenswert.

o
Jahrgangsstufe 12 %
Lerngebier: 12.1  Kaufménnische Erfassung des Betriebsablaufs 35 Std.
12.2  Steuerung und Kontrolle betrieblicher Vorginge 70 Std.
105 Std.
Berufsschule RECHNUNGSWESEN MIT CONTROLLING
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12.1 Kaufminnische Erfassung
des Betriebsablaufs 35 Sid.
Die Schiiler und Schitlerinnen Betrieblicher Giiter- und Wertefluss Aunfgreifen und festigen der Lerninhalte aus Betriebswirt-
sind fahig, betriebliche Abljufe Jahresabschluss (Bilanz, GuV) schaft, Jgst. 11, LG 11.3
aus kaufménnischer Sicht nach- Rechtsvorschrifien Die Buchungen vor allem mittels Belegen tiben ,
zuvoliziehen. Sie ermitteln im Beim betrieblichen Wertefluss ist der Warenverkehr ein- 2
Rahmen der Buchfithrung die schlieBlich :
erfordertichen Daten und berei- ~  Bezugskosten
ten den Jahresabschluss vor. Sie ~ Riicksendungen
wenden die handelsrechtlichen - Boni
Yorschriften an, - Skonti

zu vertiefen.

Fiir das Verstiindnis des Jahresabschlusses sind folgende

Sachverhalte wesentlich; . ,

~  Kauf und planmiBige Abschreibung beweglicher Anla-
gegliter berechnen und buchen

—  Bewertungsvorschriften fiir das Umlaufvermogen

- zeitliche Rechnungsabgrenzung

-  Riickstellungen




Berufsschule

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffran

RECHNUNGSWESEN MIT CONTROLLING

Jahrgangsstufe 12

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.2 Steverung und Kontrolle
betrieblicher Vorgiinge

Die Schiiler und Schiilerinnen
stellen dar, dass die Aufgabe des
Controlling im Betrieb in der
standigen Erfassung und Aus-
wertung von Daten besteht. Sie
kennen die Kostenstruktur von
Betrieben und einzelne Instru-
mente des Controlling. Sie 16sen
unter Einsatz von Kommunika-
tions- und Informationssystemen
Aufgaben des Controlling. Die
Schiiler und Schiilerinnen ermit-
teln und interpretieren Kennzah-
len, um geeignete Mafinahmen
zur Steuerung des Betriebsab-

laufs abzuleiten.
Sie wirken bei der Dokumenta-

tion der Ergebnisse des betrieb-
lichen Rechnungswesens mit.
Sie fithren einfache Verfahren
der Finanz-, Rentabilitits-,
Amortisations- und Liguiditats-
rechnung fiir die Vorbereitung
von Investitionsentscheidungen
durch und beurteilen diese.

Controllinginstrumernte

Kosten (Begriffe, Arten)

Kennzahlen und Kennzahlensysteme
Kaufminnisches Berichtswesen
Betriebsstatistik

Finanz-, Rentabilitits-, Amortisations- und
Liquiditdtsrechnungen

Berufsschule

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

VERANSTALTUNGSORGANISATION

Fachprofil:

76 Sid.

Um das Controlling als Fithrungsinstrument fiir ein Unter-
nehmen zu erkennen, sind aktuelle Instrumente anzuspre-
chen, z. B. balanced score card.

Auf die Abgrenzung der Begriffe Aufwand und Kosten so-
wie Ertrag und Leistungen ist zu achten,

Kostenarten-, Kostenstellen- und Kostentrigerrechnung sind
auch unter Einsatz der EDV zu bearbeiten. Dabei kann auf
die im Fach Betriebswirtschaft, Jgst. 10 und 11, erworbenen
Kenntnisse zurlickgegriffen werden. Die Aufgaben von
Volikosten- und Teilkostenrechnung herausarbeiten

Bei den Kennzahlen und Kennzahlensystemen sind die in
Betriebswirtschaft, LG 10.4, und Fachtheorie, LG 11.3, er-
arbeiteten Grundlagen aufzugreifen.

Zur Vorbereitung von Investitionsentscheidungen lernen die
Schiiler und Schiilerinnen neben den Verfahren der Investiti-
onsrechnung auch Finanzierungsalternativen unterscheiden.
Das gewonnene Zahlenmaterial sollte mit Hilfe der EDV
dargestellt werden (Einsatz von Tabellenkalkulation und Ge-
schiftsgrafik).

Die Schiiler und Schiilerinnen erkennen die Bedeuiung von Veranstaltungen fiir gastgewerbliche Betriebe. Sie lernen, Arbeiten im

Zusammenhang mit der Veranstaltungsorganisation auszufithren, und erkennen deren Besonderheiten. Dabei beziehen sie verschie-

dene Planungshilfen mit ein.
In der Jahrgangsstufe 11 erworbene Kenntnisse iiber das Fithren von Verkaufsgespriichen helfen den Schiilern und Schiilerinnen, im
Beratungsgesprich auf die Erwartungen unterschiedlicher Giste einzugehen, verschiedene Verkaufschancen zu erkennen und zu nut-
zen. Sie lernen, kaufminnische und rechtliche Aspekte der Veranstaltungsorganisation zu beriicksichtigen.

Die Schiiler und Schiilerinnen wenden die Fachsprache an und setzen moderne Mittel der Gewinnung und Verarbeitung von Informa-
tionen (Daten) zur Bearbeitung der Aufgaben ein.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiet: 12.1

Veranstaltungsorganisation

35 Std.

- 0€ -

- 1€~



Berufsschule

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

VERANSTALTUNGSORGANISATION

Jahrgangsstufe 12

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Veranstaltungsorganisation

Die Schiiler und Schiilerinnen
konnen Veranstaltungen in Zu-
sammenarbeit mit den betroffe-
nen Abteilungen planen und
organisieren. Sie fithren Bera-
tungsgespriche selbststindig
durch. Sie organisieren und kon-
trollieren die Vorbereitung von
Veranstaltungen. Die Schiiler
und Schillerinnen sind im Rah-
men der Vorbereitung in der
Lage, die notwendigen Waren
zu beschaffen. Dabei beriick-
sichtigen sie konomische und
Okologische Aspekte. Sie beach-
ten Rechtsvorschriften.

Beratungsgespréch:
- Vorbereitung

- Realisierung

- Nachbereitung

Berufsschule

Fachklassen Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

35 Std.

Bedeutung von Veranstaltungen fiir gastgewerbliche Betrie-
be herausarbeiten

Bankett- und Restaurantgeschift vergleichen

Betriebliche Voraussetzungen kldren, z. B. Betriebsart,
Standort, Raumlichkeiten, Ausstattung, Personalsituation
Planungshilfen fiir das Beratungsgespriich vorstellen, z. B.
Veranstaltungsvertrag, Raumpline, Belegungspline,
Vorschlége fiir Speisen und Getriinke, Hausprospekt
Brancheniibliche Software einsetzen

Bankettmappen erstellen und beim Beratungsgespriich ein-
setzen. Diese konnen im Englischunterricht iibersetzt wer-
den.

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1 (Fiihren von Verkaufs-
gesprichen)

Planungshilfen einsetzen, Beratungsgespriiche in Form von
Rollenspielen iiben

Angebot und Aufiragsbestitigung im Fach Deutsch erstellen
Auf allgemeine Geschiftsbedingungen hinweisen

VERANSTALTUNGSORGANISATION

Jahrgangsstufe 12

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Veranstaliungsorganisation

‘Warenbeschaffung (Bezugsquellenermitt-
lung bis Rechnungsstellung)

Rechtsvorschriften (Sonderformen, Kauf-
vertrage)

Berechnungen (Kosteniiberwachung)

Ablaufplanung fiir eine Veranstaltung durchfithren
Sicherheitsaspekte beachien

Angebotsvergleiche unter Berticksichtigung unterschiedli-
cher Lieferungs- und Zahlungsbedingungen durchfiihren
Rechnung fiir eine Veranstaltung erstelien. Verkniipfungen
zur Warenwirtschaft herstellen. In den Jahrgangsstufen 10
und 11 erarbeiteten Grundlagen aufgreifen

Auch auf Vorschriften zur Preisauszeichnung und zum Ju-
gendschutz, auf urheberrechtliche Bestimmungen, Haftung,
Pfandrecht, Spiele, liegen gelassene und verlorene Sachen,
erlaubnispflichtige und erlaubnisfreie Veranstaltungen ein-
gehen, dabei stets Gesetzestexte verwenden

Vgl. Betriebswirtschaft, LG 11.1 (Kélkulaticn bei Speisen
und Getrinken), sowie Rechnungswesen mit Controlling, LG
122

Bankettkalkulation mit Restaurantkalkulation vergleichen
Kosten und Ertrige durch Rickkalkulation tiberpriifen

7€~

- g~



Miinchen, benannt vom Hotel- und Gaststiittenverband
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Mitglieder der Lehrplankommission:
Jjahrgangsstufe 11

Droux, Susanne

Hiener, Genoveva

KeBler, Thomas 1
Rodrian, Andrea
Stromsdorfer, Harald
Ulbrich-Trauvtwein, Gudrun
als Berater

Lempp, Frieder =
Jahrgangsstufe 12
Wolf-Dieter Block,\"*"
Thomas Neeten

Andrea Rodrian ¥
Helga Schonberner
Clandia Romer

als Beraterin

Cormnelia Brauer

Anlage
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Yerordnung
{iher die Ber hildung im Gastg be)
Yo 13, Februar 1998
Auf Grund des § 25 des Berufsbildungsgasstzes vom Zwelter Tell

14, August 1968 (BGBI 1| 5. 1112), der zuletzt gemil
Artiket 35 der Verordnung vom 21. September 1897
{BGBI | 8. 2380) gedndert worden lat, verordnet das
. Bundesmirdsterium {0r Wirtschaft im Elnvernehmen mit
dem Bundesministerium v Blidung, Wissenschaft,
Forgchung und Technologie:

Erster Tell
Allgemeine Vorschriften
§1°
Staatiiche Anerk & der herufe

Foigende Ausbildungsberufe werden staatlich anar-
kannt:

1. Fachkraft im Gastgewerbe, T

2. Restaurantfachmann/Fi hirau,

3. Hotefachmann/Hotelfachirau,

4, Hotalk Motelkaufirau,

5. Fach fr Sy onomie/Fachfrau fir Syst
gastronomie,

§2
Ausbiidungsdauer
Die Barufsausbildung dauert im Ausbildungsberuf des

§ 1 Nr. 1 zwel Jahre und in den Aushildungsberufen des
§ 1 Ne. 2 big 5 drei Jahre.

§3
Fortsetzung der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung im Ausbildungsberuf des § 1 Nr. 1
kann in den Ausbildungsberufen das § 1 Nr. 2 bis 5 jeweils
nach den Vorschriften fir das dritte Ausbildungsjahr fort-
gesetzt werden.

Ausbildungsberufsbilder,
Ausbildungarahrenplan

§4
Ausbitdungsbensdsbiid {0
die Fachkraft im Gastgewetbs
. und gemeinsamer Toil der Aug-

bild bitder fiir den
rantfachmansy/die Restaurantfachirau,
den Hotelfach /die Hotstfachfran,
dan Hi dle H rau
und dan Fach fiir
mile/dlo Fachirau iy &

Gegenstand der Barufsausbildung sind mindestens die
folgendsn Fertigkeiten und Kenninisse:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,
Aufoay und Organisation des Ausbildungsbetrisbes,
Sicherhsit und Gesundheisschutz bel der Arbeit,
Umweltschutz, : .
Urngang mit Gésten, Beratung und Verkauf,
Binsetzen von Geriten, Maschinen und Gebrauchs-
giitem, Arbeitsplanung, .

7. Hygiene,

8. Kiichenbereich,

9. Servicsheraich,
10, Birporganisation und -kommunikation,
11, Warenwintschaft,
12, <‘§&.c:m und Verkautstdrderung,
13, Wirtschaftsdienst,

L

58
Besonderer Toil
des Aushildungsberufabildes fir
den Restaurantfachmann/die Restaurantfachirau

Gegenatand der Berufsausbildurg sind mindestens die
folgenden Pertigheiten und Kenntrisse:
1. Umgang it Gasten, Beratung und Varkaut,
beiten am Tisch des Gastes,

} Diess ist sing im Sinne des
§ 25 des Oie vnd dar
damit von der des
der LAnder in dar O Ashimans

teluplan for dis Benufsschule werdsn demndehst ais Beilage sum
Bundasanzeiger verdifentiicht,

m.
m.>cmzn2m=<o:mwm§n:§=ma::u<a8:ma=cnmm?
4. Fihren einer Station.
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§6 Diritter Tell
Besonderer Teil des Ausbildungsplan und Berichtsheft

Aushildungsbheruisbildes for
den Hotetfachmann/die Hotelfachfrau

mmmmlm.uaa der m.mammmcmuﬁc:w sind mindestens dig
folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Umgang mit Gadsten, Beratung und Verkauf,
2. Empfang,

3. Marketing,

4. Wirischaftadienst.

§7
HBesonderer Teil des
Ausbildungsberufsbildes i
den Hotell ann/die Hotelkautfrau

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die
folgenden Fertigkeiten und K 2

-1, Personalwirischaft,

Biiroorganisation und ~kommunikation,

. kaufmdnnische Steuerung und Kontrolle,

. Warenwirtschaft,

. Umgang mit G3sten, Beratung und Verkauf,

23 TN

§8 .
Besonderer Teil deg
Ausbildungsberulabildes filr
den Fach fiir S i
die Fachfrau fiir Systemgasironomie
Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die
folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:
1. Systemorganisation,
. Marketing, .
. Umgang ax.mwm»ma. Baratung und Verkauf,
. Personabwesen,

. Steusrung und Kontrolle der betrieblichen Leistungs-
arstellung.

(L

§9
Ausbildungsrahmenplan
{1) Die in den §§ 4 bis 8 genannten Ferlighkeiten und

Kenntnigse sollen nach der in der Anlage enthallenen -

Anleitung zur sachlichen und zeifichen Gliederung der
Benufsausbildung  {Ausbildungsrahmenplan)  vermitielt
werden. Eine von dem Ausbildungsrahmenplan ab-
weichenda sachliche und zeitliche Gllederung des Aus-
bildungsinhaltes ist inshesonders zuldssig, soweit eine
berufsfeldbezogene Grundbildung vorausgegangen Ist
oder betriebspraktische Besonderheiten die Abwelchung
erfordem. . :

{2) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und
Kenntrisse sollen so vermitteit werden, daB der Auszubil-
dende zur Ausiibung einer qualifizierten beruflichen Tatig-
keit im Sinne des § 1 Abs. 2 des Benudsbildungsgeseizes
befdhigt wird, die insbesondere selbstdndiges Planen,
Durchiihren und Konirolfieren einschileBt. Diese Befahi-
gung ist auch in den Prifungen nach den §§ 12 bis 17
nachzuweisen,

§10
Ausbildungsplan

Der Ausbildende hat unter Zugrundelegung des Ausbil-
ar:mm«ngm:n“mzmm fr den Auszubildenden einen Aus-
bildungsplan zu erstellen.

§11
Berichisheft

Der Auszubildends hat ein Berichtsheft In Form eines
Ausbildungsnachweises zu fihren. lhm ist Gelegenheit zu
geben, das Berichtsheft withrend der Ausbildungszeit zu
fihren. Der Ausbildends hat das Berichisheft regelmasi
durchzusehen.

Vierter Teil
Prisfungen

§12
Zwischenprifung

{1} Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwi-
schenpriifung durchzufiihren. Sie soll nach dem ersten
Ausbildungsfahr stattfinden.

2) Dip Zvdschenpriifung erstrecit sich auf die In der
Anlage flir das erste Ausbildungsjahy aulfgefihrien Fertig-
keiten und Kenntnisse sowle auf denim Berufsschulunter-
richt entsprechend dem Rahmeniehrplan zu vermittelnden
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich
ist,

{3) In hischstens drel Stunden soll der Prisfling eine prak-
tische Aufgabe bearbeiten. Dabsi soff er zeigen, da er
Asbeiten planen, durchiGhren und prisentieren, die
Ergebnisse kontrollieren und Gesichtspunide der Hygie-
ne, des Umwelischutzes, der Wirlschaftlichkeit und der
Giésteorientierung berlicksichtigen kann. Hierflr kommen
inshesondere folgende Gebiete in Betracht:

1. Planen von Arbeitsschyitten,
2. Anwenden von Arbeitstechniken und
3, Prisentieren von Produkien.

§13

AbschiuBprifung fir
den Ausbildungsberuf
Fachkraft im Gastgewerbe

{1) Die AbschiuBprittung erstrecit gich auf die in den

- Teilen | und li der Anlage aufgefiihrien Fertigkeiten und

Kenntnisse sowie auf den im Berufsschuluntericht ver-
spittelten Lehrstoff, soweit er fir die Berufsausbiidung
wesentlich ist,

2} Die Prifung ist praltisch und schriftlich durchzu-
fiihren.

{3) In der praktischen Prifung soli der Prifling zeigen,
daf er Giste beraten, Maschinen und Gebrauchsglter
wirischaftlich und dkologisch einsetzen, Sicherheit und
Gesundheitsschutz sowle Hyglena bel der Arbeit berlick-
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sichtigen kann. Er solf in insgesamt hichstens drei Stun-
den eine komplexe Prifungsaufgabe sowis in hichstens
zwei-Stunden zwei weitere Prifungsaufgaben bearbeiten.
Higrflr kommen insbesonders in Betrachi:
1. als komplexe Prifungsaufgabe nach Wahi des Priif-
fings: )
a) Herstellen und Anrichten einfacher Speisen,
b) Priisentieren und Servieren von Speisen und
Getrdnken oder
¢ anlafibezogenes Herrichien einas Gastraumes.
Diese Aulgabs solf Ausgangspunit f0r eln gastorien-
tertas Gesprich sein. Innerhalb der Prifungsaufgabe
sollen hiichstens 15 Minuten auf das Gesprich ent-
fallen;
Z. als weitere Prifungsaufgaben: )
g} Zuordnen von Gilisem und Bestacken zu vorgege-
benen Speisen und Getrinken,
b} Zuordnen von Produkien zu Verwendungsmdglich-
kaiten, .
¢} Bearbeiten von Zahlungsvorgéngen oder
d) Vorbersi von Bestellungen R
(4) Die schrififiche Prifung soll in den Prifungsberei-
chen Produkte und gastorientierte Dlenstielstungen,
Warsenwir sowle Wirtschafis- und Sozialkunde
durchgefiihrt werden. Es kormmen Fragen und Aufgaben,
die sich auf praddsbezogens Fillle beziehen sollen, insbe-
sondere aus folgenden Gebisten In Betracht

1. bn Prifungsberelch Produkls und gastorlentierte -

Dienstleistungen:

" 1.1 Umgang mit Glisten, Beratung und Verkauf,

1.2 EBinsalz von Gerdlen, Maschinen und Gebrauchs-
gittern, Arbeitsplanung,

1.3 Grundtechniken der Verarbettung ausgewshiter Roh-
stoife;

2. imPrifungsbereich Warenwirtschaft:
2.1 Bedarfsermitthung und Lagerhaltung,
2.2 Inventur,

2.3 Preisermitthung;

'3, im Prifungsbersich Wirtschafts- und Sozialkunde:

allgemsing wirtschafiliche und geselischafiliche Zu-
sammenhange der Berufs- und Arbeitswait,

{8) For die schiiftiiche Priffung ist von folgenden zeit-
fichen Hichstwerten auszugehen:

1. im Prifungsbersich Produkis und

gastorientierte Disnstlsistungen 90 Minuten,

2. im Priffungsbereich Warenwirtschaft 90 Minuten,
3. im Prifungsbergich Wirtschafts-

und Soziathunde &0 Minuten, .

{8} Sind in der schriftlichen Prafung die Prifungsleistun-
gen in bis zu zwel Prifungsbersichen mit Jmangethafl”
und in den fhrigen Prifungsbereichen mit mindestens
JAausreichend® bewertet worden, so ist auf Antrag des
Priflings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in einem der mit JmangelhaRt® bewerletsn Prifungsberei-
che dle schriftiche Prifung durch eine mindliche Prifung
von etwa 15 Minuten zu ergdnzen, wenn diese flr das
Bestehen der Prifung den Ausschiag geben kann. Der

Prittungsbereich I8t varm Prifiing 2u bestimmen. Bel der
Ermittiung des Ergebnisses fr diesen Prifungsbereich
sind die Ergebnisss dee schriftlichen Prifung und der
miindlichen Ergdrzungsprifung m Velditnis 2 5 1 g
gewichten. E

(1) Dia Pristung ist bastanden, weni jewalis in der prakii-
schen und sehrifichen Priffung mindestens ausreicherds
Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungslaistungen
in ginem Prifungsbereich mit ,ungentigend” bewertet, so

ist die Priftung nicht bestanden.
§14
AbschiuBprifung
* e den Ausbildungsbernuf
R antfach fF BE

{1) Die AbschiuBprifung erstreckt sich auf dis in den
Teilen 1 bis M der Anlage aufgeflhrten Fertigheiten und
Kenntnisse sowie auf den im Bendsschulunterticht ver-
mittelten Lehrsiof, sowelt or fir dis Berufsaushildung
wesentlich ist,

2} Die Prifung ist praktizeh und scheiftiich durchzu-
fibren.

(3} In der praktischen Priiung soll der Prifling zeigen,
daf er Glste beraten, den Service planen und durch-
filhren, Maschinen und Gebrauchegter wirtschaftiich und
Biologisch sinsetzen und Sicherhelt und Gesundhaite-
schutz sowie Myglene bel der Arbeit berlicisichtigen
kann. Er soll in insgesamt hichstens drel Stunden eine
kemplexe Prifungsaufgabe sowie in hdchstens drel Stun-
den zwei weiters Prifungsaufgabsn bearbeiten. Hierfr
kommen inshesonders in Betracht:

1. als kornplexe Prifungsaufgabe:
Planen des Service fir eine Veranstaltung, Hierzu sind
ein Ablaufplan sowle Menivorschidige einschileBlich
karrespondierender Getrdnke und eine Liste organisa-
torscher Vorarbeiten zu erstellen. Diese Aufgabe soll
Ausgangspunkt flir ein gastorientiertes Gespréch sein.
Dabel soll der Prifiing zeigen, daf er Leisfungen anbie-
ten und verkaufen kann. Innerhalb der Profungsaufga-
be solien hbchstens 20 Minuten auf das Gesprich ent-
fallery :

2. als Pridfungsaufgabe 1:

Servieren einer Menifolge einschiiefilich korraspor-
dierender Getrinke;
3. als Prifungsaufgabe 2:

a) Zubersiten von Getranken, Prasentieren und Ser-
vieren, )

b) Zubersiten von Speisen im Géstebereich, Prisen-
tieren und Servieren oder

¢} Ersteilen giner Abrechnung.

(4} Die schrififiche Prifung soll in den pPritungshberel-
chen Flestaurantorganisation, Service sowie Wirtschafts-
und Soziatkunde durchgefiihrt werden. Es kemmen Fra-
gen und Aufgaben, die sich auf praxisbezogene mmﬁa
beziehen sollen, insbesonders aus folgenden Gebieten in
Betracht:

4. im Prifungsbereich Restauraniorganisation:
1.1 Fiibren einer Station,
1.2 Angebotserstefiung und Kalkulation,
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1.3 Arbeitsplanung,

1.4 Aufbau und Gestaitung von Angebotskarten;
2. im Prifungsbersich Service: .

2.1 Umgang mit Gésten, Beratung und Verkauf,

2.2 Einsatz von Gerdten, Maschinen und Gebrauchs-
glitern,

2.3 Arbeitstechniken,
2.4 Produktprasentation;
3. im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:

aligemeing wirtschaflliche und gesslischaftiche Zusam-
menhidnge der Berufs- und Arbeitswelt.

(8} Flir dle schiiftiiche Pritfung ist von folgenden zeit-
lichen Hachstwerten auszugehen:

1. im Prifungsbereich Restaurant-

organisation 90 Minuten,
2., Im Prifungsbereich Service 90 Minuten,
3. Im Priifungsbereich Wirtschafls- '
:  und Sozialkunde 60 Minuten.

{8) Sind In der sclwiftlichen Prifung die Priungsieistun-
gen in bis zu zwei Prifungsbereichen mit ;mangelhaft®
und in den Gbrigen Profungsbereichen mit mindestens
Hausreichend® bewertet worden, so ist auf Antrag des
Prifiings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in einem der mit srmangethaft” bawerteten Prifungsbersie
che die schrififiche Pritfung durch eine miindliche Priiung
von etwa 15 Minuten zu ergéinzen, wenn diese fiir das
Bestehen der Prifung den Ausschiag geben kann. Der

. Priffungsbereich ist vom Prifling zu bestimmen. Bel der

Enmitliung des Ergebnisses for diesen Prifungsbereich
sind die Ergebnisse der schrifliichen Prifung und der
miindiichen Ergdnzungspriifung im Verhditnis 2 : 1 2u
gewichten.

(7) Die Prijfung ist bestanden, wenn jeweils in der prakti-
schen und schriftlichen Prifung mindestens ausreichende
Lelstungen erbracht sind. Werden die Prifungsielstungen
in einem Prifungsbereich mit ,ungentgend” bewertet, so
ist die Priifung nicht bestanden.

§18

AbschiuSprifung
fir den Ausbildungsberut
Hotelfachmann/Hotelfachirau

{1} Die AbschiuBpriffung erstrecit sich auf die in den
Tailen 1, It und IV der Anlage aufgefihrten Fartigkeiten und
Kenninisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehwstoff, soweit er fir die Berufsausbildung
wesentlich ist,

(2) Die Prifung ist praktisch und schriftlich durchzu-
fiihren,

{3} In der praktischen Priffung soll der Prifling 2sigen,
daf er Gaste empfangen und beraten, Aufgaben der Ver-
kaufsfdrderung bearbeiten sowie Maschinen und
Gebrauchsgliter wirtschaftlich und dkelogisch einsetzen .
und Sicherheit und Gesundheitsschutz sowie Hyglene bei
der Arbeit beriicksichtigen kann. Er solt in insgesamt
hdchstens dret Stunden eine komplexs Prifungsaufgabe
sowie in hdchstens drei Stunden zwei wéitere Prifungs-
aufgaben bearbeiten. Hierfilr kommen insbesondere in
Betracht: .

1. ais komplexe Prifungsaufgabe:

Flanen einer verkaufsfrdemndan Mafinahme. Hisrzu
sind ein Ablaufplan und eine Liste mit Werbemitieln
und Werbetrdgem zu erstallen sowie Mdaglichkeiten der
Erfolgskontrolle aufzuzeigen. Diese Aufgabe solt Aus-
gangspunkt flir ein gastorientiertes Gespriich sein.
Dabei soll der Prifling zeigen, dap er Leistungen an-
bieten und verkaufen kann. Innerhaib der Priffungsaul-
gabe sollen hichstens 20 Minuten auf das Gesprich
entfailen;

2. als weiters Prifungsaufgaben:
8) Erarbeiten einer Prifliste, Kontrollieren und Her-
richten eines Gastraumes anhand def Priffiste,
b} Arbeiten am Empfang,
¢} Bearbeiten einer Reklamation oder
d) Servieren von Spelsen und Getriinken,

(4) Die scheiftliche Priffung solt in den Prifungsberel-
chen Gésteempfang und Beratung, Marketing und
Arbeitsorganisation sowie Wirtschafts- und Soziglkunds
durchgefihrt werden. Es kommen Fragen und Aufgaben,
die sich auf praxisbezogene Falle beziehen sollen, inshe-
sonders aus folgenden Gableten in Betracht:

1. Im Prifungsbereich Giisteempfang und Beratung:

1.1 Umgang mit Gésten, Beratung und Verkauf,

1.2 Reservierung und Abrechnung,

1.3 Gastekorrespondenz;

2. imProfungsbereich Marketing und Arbeltsorganisation:

2.1 Einsatz von Gerdten, Maschinen und Gebrauchs-
glilem, Arbeitsplanung und Arbeltstechniken,

2.2 Personalplanung,

2.3 Angebotserstellung und Kalkutation,

2.4 Werbung und Verkaufsférderung,

2.5 Reservierungsplanung;

3. im Prifungsbersich Wirtschafts- und Sozialkunde:

aligemeine wirtschaflliche und  geselischattiiche
Zusammenhinge der Bernufs- und Arbeltswelt.

(8) Fiir dle schriftiche Prifung ist von folgenden zeith-
chen Héchstwerten auszugehen:

1. im Prifungsbereich Gésteemplang

und Beratung S0 Minuten,
2. im Prilfungsberelch Marketing und

Arbeitsorganisation 30 Minuten,
3, im Priifungsbersich Wirtschafts~

und Sozialkunde 60 Minutan.

(8} Sind in der schriftlichen Pridfung die Prifungsleistun-
gen in bis zu zwel Prifungsbereichen mit ,mangethaft”
und in den dbrigen Prifungsbersichen rit mindestens
nausrgichend” bewertet worden, so ist auf Antrag des
Prifflings oder nach Ermessen des Priffungsausachusses
in ginem der mit mangelhaft® bewerteten Prifungsberei-
che die schiiftliche Priifung durch eine miindiiche Prifung
von etwa 15 Minuten 2u erglnzen, wenn diese fr das
Bestehen der Prifung den Ausschiag geben kann: Der
Prifungsbereich ist vom Prifling zu bestimmen. Bel der
Ermittiung des Ergebnisses fir diesen Prifungsbersich
sind die Ergebnisse der schriftiichen Prifung und der
miindfichen Ergdnzungsprifung im Verhdlinis 2 ¢ 1 zu
gewichten.
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(7} Cia Prifung ist bestanden, werin jewells in der prakti-
schen und schriftlichen Prifung mindestens ausreichends
Leistungen erbracht sind. Werden die Prifungsieistungen
in einem Prifungsbereich mit ,ungenigend” bewertet, so
ist dis Prifung nicht bestanden.

§16
AbschiuBpriifung
10r den Ausbildungsberuf
Hotalkautmann/Hotelkaufirau

(1) Die AbschiuBprifung erstreckt sich auf die in den
Teiten |, it und ¥ der Anlage aufgefGihnien Fertigheiten und
Kenntnisse sowle auf den im Berufsschulunterrichit ver-
mittelten Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsaushildung
wesentlich ist.

(2) Die Priffung ist schriftiich in den Prifungsbereichen

Hotelbetrisb  und Motelorganisation, kaufmdnnische -

Steuerung und Kontrolle sowie Wirtschafts- und Sozial-
hunde und prektisch im Prifungsbersich Prakiiscl
_ Ubungen durchzufliven. '

*  (3) Die Anforderungen in den Prifungsbersichen sind:
1. Priffungsbereich Hoteibetrieb und Hotelorganisation:

In hichstens 120 Minuten soll der Prifiing praxisbezo-
gene Aufgaben und Fille aus den Gebleten

a) Beschaffung und Lagerhaltung,
b} Beratung und Yerkaud,

¢} Personaiwirtschaft,

d} Arpsitsorganisation,

&) Datenschutz und Dm&:&%m&:m

bearbeiten. Dabel solf er zeigen, daf er die fachifichen
und rechilichen Zusamnmenhinge des Betriebes ver-
steht, Arhelisabldufe anaslysieren und Ldsungsmig-
lichkeiten enbwickeln kann, :

2, Prifungshereich kaufménnische Steuerung und Ko
tralle:

I héchstens 120 Minuten soft der Prifiing praxisbezo-
gene Aufgaben und Falle aus den Gebleten

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

bearbeiten, Dabei soll er zeigen, dal er Aufgaben ana-
lysieran und Lésungsmagiichitsiten. entwickein sowie
die Ergebnisse des Rechnungswesens anwenden
kann. .

3. Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:

In hdchstens 60 Minuten solt der Prifling praxisbezo-

gene Aufgaben und Fille bearbeiten und dabel zaigen,

daf er wirtschaftliche 'und geselischafiliche Zusam-
menhange der Berufs- und Arbeitswelt darstelien und
beurteilen kann.

{4} Im Prifungsbereich Praktische Ubungen solf der
Prisfling sine von zwel ihm zur Wah! gesteliten n_.mx.mcmuew
genen Aufgaben bearbeiten. Es kommen insbesondere
foigende Gebieta in Beiracht:

2} Einkauf,
B} Personal,
¢} Komeunikation.

Die Aufgabe sofl Ausgangspunkt. fir. das folgends: Pri-
fungsgesprich sein, Der Prifling soll dabel zelgen, daf e
betriebliche und wirtschaftliche Zusammenhiinge ver-
steht, Problgimstellungen bearbeiten 'sowie Gespriche
systematisch. und - situationsbezogai vorbereiten und
tihren kann. Das Profungsgesprach soll nicht Tanger als
30 Minuten dauer. Dem Prifling ist eing Vorbereitungs
zeit von héehstens. 15 Minuten einzurdumen. .

(5) Sind in der schriftfichen Pritfury dis Privfusigsieistun~
gen in big zu zwel Prifungsbersichen mit wmangehan®
und in den Obrgen Prifungsbereichen it mindestens
sausreichend” b ] fon, 40 ist auf Antrag des
Priiflings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in einem der mit mangathaft® bewerteten Prifungsberal
che dig sehnfiliche Prifung durch eing mindlichs Prdfung
van etwa 15 Minuten 20 srgfnzen, wenn diese Hir das
Bestehen der Prifung den Ausschilay geben kann, Der
Priffungsbereich ist vom Prifiing 2u bestinunen., Bel der
Ermittiung des bl i clesen: Prifungsbersich
sind die Ergebnisse der schriftichen Prifung und der
mindlichen Erganzungsprifung im Verhliftriis 2 v 7 2u
gewichten.

(6} Die Prifung ist bestanders, weinn jewells in der schifts
lichen Pridung und der grakiisehien Ubung nindestens
ausraichends Leistungen erbracht sind, Werden dls Pril-
fungsiaistungen in einem Prifungsbiersicl mit Jungend
gerwd” bowertet, so ist die Priffung nicht bestanden,

§47

Abschiufiprifung
fir don Ausbildungsberuf
Fachimann fiir Systemgastronomis/
Fachirau fir Systemgastronomie

(1) Die Abschlufiprifung erstreckt sich auf die n den
Teilen 1, Il und VI der Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowle auf den im Berufsschulunterricht var-
mitteiten Lehrstoff, sowsit er fir die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Die Prifung ist schriftlich in den Priffungsbereichen
Systemorganisation, Steuerung und Kontrolle, Personal-
wesen und Wirtschafta- und Sozialkunde sowie praktisch
im Priffungsbereich Praktische Ubungen durchzufitven.

(3) Die Anforderungen in den Prifungsbereichen sind:
Prifiungsbereich Systemorganisation:

In hchstens 120 Minuten solf der Prifling praxishezo-
. gens Aufgaben und Félle aus den Geabieten

a) Qastronomiekonzepte,
by Qualitdissicherung,
¢} Marksting,
d) Aufbau- und Ablauforganisation .
bearbaiten, Dabal solf er Zeigen, daf er die Grundiagen
und Zusammenhénge dieser Gebiets versteht.

2. Priffungsbereich Steuerung und Kontrolle, Personal-
wesen:
i hischstens 120 Minuten soll der Prifling praxisbezo-
gene Aufgaben und Félle aus den Gebieten

a) Kostenkontrolie,

4

b) Kennzahlen,
¢} Warsnwirtschalt,
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d} Personaleinsatzplanung,
g} Personaiverwaltung und -beschafiung

bearbeiten. Dabei soll er zeigen, dafi er die Zusammen-
hange digser Gebiets versteit sowie Arbeitsabliufe
analysieren und LOsungsméglichkeiten entwickeln
kann.

3. Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde:

In hdchstens 60 Minuten sofl der Priifling praxisbezo-
gene Aufgaben und Fille bearbeiten und dabei zeigen,
dal er wirtschaftliche und geselischaftliche Zusam-
menhinge der Berufs- und Arbeitswelt darstellen und
beusteilen kann,

{4y im Prifungsbereich Praklische Ubungen sofl der
Priifling eine von zwei thm zur Wahi gesteliten praxisbezo-
genen Aufgaben bearbelten. Es kommen inshesondere
folgends Gebiste in Batrachi:

-2} Umgang mit Gisten,
b} Umgang mit Mitarbeitem,
¢} Produlde, Produkipridsentation.

Die Aufgabe soll Ausgangspunid fir das folgends Pri-
fungsgesprich sein. Der Prifiing soll. dabei zeigen, daf
er Produkte anbieten, Personalfragen bearbeiten sowie
Gespréche systematisch und situationsbezogen vorberei-
ten und fihren kann. Das Prifungsgesprich soll nicht
langer als 30 Minuten dauern. Dem Prifling ist eine Vorbe-
reitungszeit von hdchstens 15 Minuten einzurdumen.

{5} Sind in der schrifilichen Prifung die Prifungslsistun~
gen in bis zu zwel Prifungsbereichen mit ,mangelhaft”
und in den {ibrigen Prifungsbersichen mit mindestens
Sausreichend” bewertet worden, so st auf Antrag des
Priflings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in ginem der mit ,mangethaft” bewerteten Prifungsberel-
che die schrifliche Prifung durch sine mindliche Prifung
von etwa 15 Minuten zu ergéinzen, wenn diese fliir das
Bestehen der Prifung den Ausschiag geben kann. Der
Prifungsbereich ist vom Prifling zu bestimmen. Bei der
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Ermitilung des Ergebnisses fle diesen Prifungsbersich
sindt die Ergebnisse der schrififichen Prifung und der
mindlichen Ergdnzungspriifung im Verhditnis 2 © 1 zu
gewichten. .

(6) Die Prifung ist bestanden, wenn jewells in der
schiiftlichen Priifung und der praktischen Ubung minde-
stens ausreichende Leistungen erbracht sind. Werden
die Prifungsleistungen in einem Prilfungsbereich mit
aungenigend” bewertet, 50 ist die Prifung nicht be-
standen.

Flinfter Teil
Ubergangs- und Schiuivorschriften

§18
Authebung von Vorschriften

Die bisher festgelegten Berufsbilder, Berufsbilduhgspline
und Prifungsanforderungen flir den Ausbildungsbendf
Kaufmannsgehilfe im Hotel- und Gaststiittengewerbe/
Kaufmannsgehilfin im Hotel- und Gastst8tengewerbe
sind nicht mehr anzuwenden. .

§18
{bergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhiitnisse, die bel Inkrafitreten
dieser Verordnung bestehen, sind die bisherigen Vor-
schriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Vertrags-
partelen vereinbaren die Anwendung der Vorschriften die-
ser Verordnung.

§20
inkrafiireten, AuBlerkraftireien

Disse Verordnung titt am 1. August 1898 in Kraft,
Glelchzeitig titt die Verordnung Gber die Berufsausbi-
dung im Gastgewerbe vom 25. April 1980 (BGBI. | 8. 468,
587) auBer Kraft,

Der Bundesminister fir-Wirtschaft
in Vertretung
Binger




