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Einfihrung Berufsgruppe Gastronomie

EINFUHRUNG
1 Vorwort zur Beschulung in Berufsgruppen

Der vorliegende Lehrplan bietet sowohl die Moglichkeit der Einzelbeschulung in Fachklassen, als auch einer gemeinsamen
Beschulung. Dabei ist sichergestellt, dass ein Wechsel von Schulerinnen und Schilern zwischen gemeinsamer Beschulung
und Fachklassenbeschulung in der Regel mdglich ist.

Die gemeinsame Beschulung in Berufsgruppen erméglicht den Schilerinnen und Schulern einen Einblick in verwandte
Ausbildungsberufe und fordert eine Offnung der Ausbildung im Sinne des Lebenslangen Lernens und der Berticksichtigung
von wechselnden Berufslaufbahnen.

Der neue Lehrplan fur die Berufsgruppe Fleischer/Fachverkaufer Fleischerei beachtet das Berufsprinzip durch Intensivie-
rungsstunden, die im Rahmen der inneren Differenzierung in der Regel durch Gruppenbildung die entsprechende fachliche
Tiefe ermdglichen und/oder berufsspezifisch geteilte Unterrichtsstunden. Dies muss auch durch differenzierte Aufgaben-
stellungen verstarkt werden.

Auch bei der gemeinsamen Beschulung stellt der Lehrplan sicher, dass das Bildungsziel der jeweiligen Ausbildungsberufe
erreicht wird. Die fachliche Tiefe wird auch bei gemeinsamer Beschulung gewahrleistet. Grundsatzlich soll die gemeinsame
Beschulung wahrend der gesamten Ausbildungszeit beibehalten werden.

2 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gemal3 Art. 11 BayEUG die Aufgabe, den Schilerinnen und Schilern berufliche und allgemein bildende Lerni-
nhalte unter besonderer Beriicksichtigung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Ausbil-
dungsbetriebe erflllen dabei in der dualen Berufsausbildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Aufgabe der Berufsschule konkretisiert sich in den Zielen,

— eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten humaner und sozialer Art verbindet,

— berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeitswelt und Gesellschaft auch im Hinblick auf
das Zusammenwachsen Europas zu entwickeln,
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Einfihrung Berufsgruppe Gastronomie

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

— die Fahigkeit und Bereitschaft zu férdern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im offentlichen Leben verantwortungsbe-
wusst zu handeln.

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

— den Unterricht an einer fir ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die Handlungsorientierung betont,

— unter Bericksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfeldiibergreifende Qualifikationen vermitteln,

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

— auf die mit Berufsaustbung und privater Lebensfihrung verbundenen Umweltbedrohungen und Unfallgefahren hinweisen und
Moglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw. Verminderung aufzeigen.

Die Berufsschule soll dartuber hinaus im allgemein bildenden Unterricht und soweit es im Rahmen berufsbezogenen Unterrichts
moglich ist, auf die Kernfragen unserer Zeit eingehen wie
— Arbeit und Arbeitslosigkeit,

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

— Erhaltung der natirlichen Lebensgrundlagen sowie
— Gewahrleistung der Menschenrechte.

Seite 6



Einfihrung Berufsgruppe Gastronomie

3 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanen liegen der Rahmenlehrplan fur die Ausbildungsberufe Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Restaurantfach-
mann/Restaurantfachfrau, Fachkraft im Gastgewerbe, Fachmann fir Systemgastronomie/Fachfrau fir Systemgastronomie, Hotel-
kaufmann/Hotelkauffrau — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 5. Dezember 1997 — und die Verordnung Uber die Berufsaus-
bildung im Gastgewerbe (BGBI. I, Nr. 10, S. 351 ff.) zugrunde.

Die Ausbildungsberufe Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau und Fachkraft im Gastgewerbe sind
dem Berufsfeld Ernahrung und Hauswirtschaft zugeordnet. Die Ausbildungszeit fiir die Fachkraft im Gastgewerbe betragt zwei Jah-
re, fur die Ausbildungsberufe Hotelfachmann/Hotelfachfrau und Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau drei Jahre.

Den vorliegenden Lehrplénen liegt zudem das KMS vom 21.12.2010, Nr. VII.4-5 D9410-1.137 709 (Erstellung von Lehrplanen zur
gemeinsamen Beschulung von kaufménnisch-verwaltenden Ausbildungsberufen in Berufsgruppen sowie von gewerblichen Ausbil-
dungsberufen in Berufsgruppen) zugrunde.

Stundentafeln
Den Lehrplanen liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:
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Berufsgruppe Gastronomie

Beschulung in Fachklassen

Fachkraft im Gastgewerbe Hotelfachmann/-frau Restaurantfachmann/-frau
Einzeltagesunterricht Hotelfachmann/-frau
Restaurantfachmann/-frau
1 Tag/Woche 1 Tag/Woche 1 Tag/Woche

Fécher Jahrgangsstufe 11 Jahrgangsstufe 12
Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
Politik und Gesellschaft 1 1 1

3 3 3
Fachtheorie 2 - -
Praktische Fachkunde 2 - -
Betriebswirtschaft 1 1 1
Englisch® 1 1 1
Empfang und Etage - 2 --
Marketing und Verkauf -- 2 -
Restaurant - - 2
Bar -- -- 1
Bankett -- -- 1

6 6 6

9 9 9

Wabhlunterricht®

! Der Lehrplan fir das Fach Englisch wird gesondert verdffentlicht.

2 gemaB BSO in der jeweils giiltigen Fassung
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Berufsgruppe Gastronomie

Beschulung in Fachklassen

Fachkraft im Gastgewerbe Hotelfachmann/-frau Restaurantfachmann/-frau
Blockunterricht Hotelfachmann/-frau
Restaurantfachmann/-frau
9 Wochen/Jahr 9 Wochen/Jahr 9 Wochen/Jahr

Fécher Jahrgangsstufe 11 Jahrgangsstufe 12
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 3 3 3
Politik und Gesellschaft 3 3 3
Sport 2 2 2

11 11 11
Fachtheorie 10 -- -
Praktische Fachkunde 8 - -
Betriebswirtschaft 6 6 6
Englisch* 4 4 4
Empfang und Etage -- 9 -
Marketing und Verkauf - 9 -
Restaurant -- -- 9
Bar -- -- 5
Bankett -- -- 4

28 28 28

39 39 39

Wahlunterricht?
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Gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe Gastronomie

Fachkraft im Gastgewerbe Hotelfachmann/-frau
. . Hotelfachmann/-frau Restaurantfachmann/-frau
Einzeltagesunterricht
Restaurantfachmann/-frau
1 Tag/Woche 1 Tag/Woche

Fécher Jahrgangsstufe 11 Jahrgangsstufe 12
Religionslehre 1 1
Deutsch 1 1
Politik und Gesellschaft 1 1

3 3
Fachtheorie 2 -
Praktische Fachkunde 2 -
Betriebswirtschaft 1 1
Englisch* 1 1

Berufsspezifische Beschulung: | Berufsspezifische Beschulung:
Hotelfachmann/-frau Restaurantfachmann/-frau

Empfang und Etage -- 2 -
Marketing und Verkauf -- 2 -
Restaurant -- -- 2
Bar -- -- 1
Bankett - -- 1

6 6

9 9

Wahlunterricht?
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Gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe Gastronomie

Fachkraft im Gastgewerbe Hotelfachmann/-frau
. Hotelfachmann/-frau Restaurantfachmann/-frau
Blockunterricht
Restaurantfachmann/-frau
9 Wochen/Jahr 9 Wochen/Jahr

Fécher Jahrgangsstufe 11 Jahrgangsstufe 12
Religionslehre 3 3
Deutsch 3 3
Politik und Gesellschaft 3 3
Sport 2 2

11 11
Fachtheorie 10 -
Praktische Fachkunde 8 -
Betriebswirtschaft 6 6
Englisch* 4 4

Berufsspezifische Beschulung: | Berufsspezifische Beschulung:
Hotelfachmann/-frau Restaurantfachmann/-frau

Empfang und Etage -- 9 -
Marketing und Verkauf - 9 -
Restaurant -- -- 9
Bar -- -- 5
Bankett - -- 4

28 28

39 39

Wahlunterricht?
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4 Leitgedanken fur den Unterricht an Berufsschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplane hat zum Ziel, die Handlungskompetenz der Schilerinnen und Schiiler
zu fordern. Unter Handlungskompetenz wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesellschaftli-
chen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht, sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten, verstanden.

Ziel des Unterrichts ist es, dass die Schilerinnen und Schuler die Bereitschaft und Befahigung entwickeln, auf der Grundlage fachli-
chen Wissens und Kénnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststandig zu I6sen und
das Ergebnis zu beurteilen. Des Weiteren ist stets die Entwicklung ihrer Persdnlichkeit, die Entfaltung individueller Begabungen und
Lebensplane im Fokus des Unterrichts. Dabei werden Werte wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit,
Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein vermittelt. Die Bereitschaft und Beféahigung, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten,
Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst auseinan-
der zu setzen und zu verstandigen, missen im Unterricht geférdert und unterstiitzt werden.

Dazu ist es notwendig, Unterrichtskonzepte zu entwickeln, die die Schilerinnen und Schiler individuell fordern und sie im Prozess
des selbstregulierten Lernens unterstiitzen.

5 Verbindlichkeit der Lehrpléane

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

Die Inhalte der Lehrplane werden innerhalb einer Jahrgangsstufe in der Reihenfolge behandelt, die sich aus der gegenseitigen Ab-
sprache der Lehrkrafte zur Abstimmung des Unterrichts ergibt. Sind mehrere Lerngebiete in einem Fach gebindelt, so ist deren Rei-
henfolge nicht verbindlich. Ebenso sind die Hinweise zum Unterricht und die angegebenen Zeitrichtwerte als Anregung gedacht.
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6 Ubersicht uiber die Facher und Lerngebiete

Jahrgangsstufe 11

Beschulung in der Berufsgruppe/Fachklasse:
Fachkraft im Gastgewerbe, Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Fachtheorie

11.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 28
11.2 Wirtschaftsdienst: Stewarding und Housekeeping 5
11.3 Warenwirtschaft 5
11.4 Marketing im Gastgewerbe 38
76
Praktische Fachkunde
11.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 56
11.2 Wirtschaftsdienst: Stewarding und Housekeeping 10
11.3 Warenwirtschaft 10
76

Betriebswirtschaft

11.1 Preisgestaltung im Restaurant 14
11.2 Grundlagen der Unternehmensfihrung 12
11.3 Vertrage und Rechtsvorschriften fur gastgewerbliche Betriebe 12

38
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Berufsgruppe Gastronomie

Jahrgangsstufe 12

Beschulung in der Berufsgruppe/Fachklasse:
Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Betriebswirtschaft
12.1 Berechnung betrieblicher Kosten
12.2 Rechtsvorschriften fur gastgewerbliche Betriebe

Berufsspezifische Beschulung: Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Empfang und Etage
12.1 Arbeiten im Empfangsbereich
12.2 Fuhrungsaufgaben im Etagenbereich

Marketing und Verkauf
12.1 Arbeiten in der Marketingabteilung
12.2 Arbeiten im Verkaufsbiro

15
20
35

50
20
70

30
40
70

Theorie- und Praxisanteil je 25 Std.
Theorie- und Praxisanteil je 10 Std.

Theorie- und Praxisanteil je 15 Std.
Theorie- und Praxisanteil je 20 Std.
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Berufsgruppe Gastronomie

Berufsspezifische Beschulung: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Restaurant
12.1 Restaurantorganisation
12.2 Fuhren einer Station

Bar
12.1 Arbeiten an der Bar

Bankett
12.1 Arbeiten im Bankettbereich

24
46
70

35
35

35
35

Theorie- und Praxisanteil je 12 Std.
Theorie- und Praxisanteil je 23 Std.

Theorieanteil 17 Std./Praxisanteil 18 Std.

Theorieanteil 18 Std./Praxisanteil 17 Std.
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7 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufsschule ist es, den Schilerinnen und Schilern — in Zusammenarbeit mit den Aus-
bildungsbetrieben — den Erwerb einer fundierten beruflichen Handlungskompetenz zu ermdglichen. Die Vermittlung der Qualifikations-
und Bildungsziele erfolgt unter Einbeziehung von Elementen der Berufspraxis weitgehend fachertbergreifend und handlungsorientiert.
Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist projektorientiertes Arbeiten anzustreben. Eine inhaltliche Vollstandigkeit nach Vorgabe der
Fachwissenschaft kann aufgrund der Stofffulle nicht erreicht werden, exemplarisches Lernen ist somit erforderlich.

Kennzeichnend fur die Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststattenbereichs ist, dass nicht ein Produkt, sondern der Gast im Mittel-
punkt der Arbeit steht. Dies hat zur Folge, dass die Lerninhalte mdglichst 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 fur die selbststandige Wissenserweiterung

Daruiber hinaus ist ein Problembewusstsein fur Fragen der Arbeitssicherheit und des Umweltschutzes zu entwickeln, insbesondere sind

- Grundsatze und MalRnahmen der Unfallverhiitung sowie des Arbeitsschutzes zur Vermeidung von Gesundheitsschaden zu beach-
ten,

- Notwendigkeiten und Méglichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichtspunkten bestimmten Arbeitsgestaltung zu be-
ricksichtigen,

- berufsbezogene Umweltbelastungen und Mal3nahmen zu ihrer Vermeidung bzw. Verminderung zu beachten,
- Wiederverwertung bzw. sachgerechte Entsorgung von Werk- und Hilfsstoffen durchzufiihren,
- Grundsatze und MalRnahmen zum rationellen Einsatz der bei der Arbeit genutzten Ressourcen zu bertcksichtigen.
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Hinweise zum Lehrplan

Der Unterricht in der 11. Jahrgangsstufe in den Fachern Fachtheorie und Praktische Fachkunde soll in den Lerngebieten 11.1 bis 11.3
in enger Verknupfung stattfinden, damit die Lerngebiete ganzheitlich erfasst werden kénnen. Durch die zeitliche und inhaltliche Koordi-
nation der beiden Facher kann der Unterricht facherverbindend oder facheribergreifend oder im Idealfall facher- bzw. lernorttibergrei-
fend und handlungsorientiert ablaufen.

Methoden zum selbststandigen Informieren, Planen, Entscheiden, Durchfiihren, Uberpriifen und Bewerten sollen den Unterricht tragen.
Auch im Rahmen des facheriibergreifenden, handlungsorientierten Unterrichts soll jedes Fach seine Eigenstandigkeit behalten, die in
den Fachprofilen zum Ausdruck kommt.

Das Lerngebiet 11.4 der Fachtheorie kann dieses Bemiihen insbesondere unterstiitzen, wenn es tber das gesamte Schuljahr hinweg
kontinuierlich unterrichtet wird.

Die Ziele und Inhalte des Fachs Betriebswirtschaft sollten, wo immer mdglich, in die Projektarbeit integriert werden.

In der 12. Jahrgangsstufe bilden die Facher ,Empfang und Etage” sowie ,Marketing und Verkauf* bei den Hotelfachleuten sowie die
Facher ,Restaurant®, ,Bar* sowie ,Bankett‘ bei den Restaurantfachleute die Haupteinsatzgebiete des jeweiligen Berufes ab. Daher ist
fur diese Facher auch bei der gemeinsamen Beschulung in der Berufsgruppe eine Trennung in berufsspezifische Gruppen vorgesehen.

Die in den Lerngebieten angegebenen Zeitrichtwerte beziehen sich auf die Beschulung im Einzeltagesunterricht. Fur den Blockunter-
richt sind diese Zeitrichtwerte schulintern anzupassen.
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LEHRPLANE

FACHTHEORIE

Fachprofil:

Im Unterricht der Fachtheorie sollen die Schilerinnen und Schuler eine Vielfalt von Kenntnissen erwerben, die der
Beratung der Géaste dienen und sinnvolle Arbeitsablaufe im Betrieb ermdglichen. Zudem sollen sie erkennen, dass
sich alle gastgewerblichen Aktivitaten am Markt zu orientieren haben, um die Unternehmensziele optimal zu erreichen.
Eine enge Zusammenarbeit mit der Praktischen Fachkunde und den Ausbildungsbetrieben ist deshalb unumganglich.

Die Schulerinnen und Schiler erwerben warenkundliche, ern&dhrungswissenschaftliche und lebensmittelrechtliche
Kenntnisse, die fur das gastorientierte Handeln wichtig sind. Des Weiteren sollen sie unter Bertuicksichtigung material-
kundlicher Grundlagen Reinigungs- und Pflegemittel nach 6konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten auswahlen
und einsetzen.

Im Lerngebiet Marketing erkennen die Schulerinnen und Schiler, dass marktorientierte und marktgerechte Malinahmen
der Unternehmensfiihrung den Erfolg eines Betriebes beeinflussen. Dabei ist grol3er Wert auf Beispiele aus der gast-
gewerblichen Praxis zu legen.

Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete:

11.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 28 Std.
11.2 Wirtschaftsdienst: Stewarding und Housekeeping 5 Std.
11.3 Warenwirtschaft 5 Std.
11.4 Marketing im Gastgewerbe 38 Std.

76 Std.
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LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Beratung und Verkauf im
Restaurant

Die Schulerinnen und Schiler
beraten Gaste bei der Auswahl
von Gerichten und empfehlen
passende Weine. Dabei wen-
den sie erndhrungsphysiologi-
sche und warenkundliche
Kenntnisse an.

Nahrstoffgehalt und Verwendungsmog-
lichkeiten von

- Fleisch und Innereien

- Haus- und Wildgeflugel

- Wild

Fisch und Fischerzeugnissen
Krebstieren, Weichtieren, Kaviar

Gasteberatung Uber ausgewahlte Gerich-
te

Géasteberatung Uber
- auslandische Weine:
x wichtige Weinanbaugebiete, ins-
besondere in Frankreich und Italien
x bedeutende Rebsorten
x Qualitatsstufen
- Kombination von Speisen und Wein

Weinlagerung und -pflege

28 Std.

Nahrwerttabellen einsetzen

Auf wesentliche Fleischteile eingehen

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.3.1, wieder-
holen und erweitern

Passende Beilagen zuordnen
Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.4.1, wieder-
holen

Die Inhalte der Fachtheorie ,,Deutsche Weine*,
LZ 10.4.2, wiederholen

Wandkarten einsetzen

Flaschen aus wichtigen Gebieten zeigen

Tabellarische Ubersichten erstellen
Den Besuch eines Weinseminars empfehlen
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LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.2 Wirtschaftsdienst: Stewar-
ding und Housekeeping

Die Schuilerinnen und Schuler
sollen die Besonderheiten
unterschiedlicher Materialien
erfassen und geeignete
Reinigungs- und Pflegemittel
zuordnen.

Sie entwickeln die Bereitschaft,
sich bei der Verwendung dieser
Produkte umweltbewusst zu
verhalten.

Eigenschaften, Reinigung und Pflege von
- Silber und Edelstahl

- Porzellan

- Glas

- Kunststoffen

- Stein

- Holz

- Leder

Eigenschaften und umweltbewusste
Verwendung von

- Waschmitteln

- Reinigungsmitteln

- Pflegemitteln

- Fleckentfernungsmitteln

Berechnungen zur richtigen Dosierung
von Reinigungsmitteln

5 Std.

Materialien, die in den Abteilungen Stewarding
und Housekeeping von Bedeutung sind, hervor-
heben

Tabellarische Ubersichten erstellen

Aus Fachzeitschriften Informationen beschaffen
Die Eigenschaften von Wasch- und Reinigungs-
mitteln durch einfache Versuche bestéatigen

Dosierungshinweise auf Verpackungen beachten
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LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Warenwirtschaft

Die Schulerinnen und Schiler
sollen die Bedeutung der
Warenwirtschaft flr einen
reibungslosen Ablauf im Betrieb
erkennen.

11.4 Marketing im Gast-
gewerbe

Die Schulerinnen und Schiler
sollen die Notwendigkeit und
die Bedeutung von Marketing
als Grundlage gastorientierten
Handelns erkennen.

Warenwirtschatft:
- Ziele
- Aufgaben

Grundsatze fur das Lagern von Lebens-
mitteln

Lagerkennzahlen:

- durchschnittlicher Lagerbestand
- Umschlagshaufigkeit
- durchschnittliche Lagerdauer

Gastorientierte Unternehmensfuhrung:
- Begriff Marketing
- Ziele und Aufgaben des Marketing

5 Std.
Branchenibliche Software einsetzen
Die Inhalte der Betriebswirtschaft, LZ 10.4.1,
wiederholen und erganzen
Berechnung anhand der Monatsendbestande
vornehmen
38 Std.

Unternehmensleitbilder vorstellen
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Sie planen Marketing-
maflnahmen in Hotel und
Restaurant und setzen diese
um.

Marktforschung im Gastgewerbe:
- Analyse von Gastewunschen:
x Entwicklung von Gastefragebbgen
x Durchfihrung von Gaste-
befragungen

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

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

Marketinginstrumente im Gastgewerbe:
- Anpassung von Angebot und Leistung
an die Gastebeddurfnisse
- Preispolitik
- Vertriebsmoglichkeiten:
x direkter Verkaufsweg
x indirekter Verkaufsweg

- Kommunikationspolitik:
x Werbung (Werbearten, Werbeprinzi-
pien, Werbemittel, Werbetrager)
x Offentlichkeitsarbeit
x Verkaufsforderung

Z. B. Daten von Fremdenverkehrsamtern, Kom-
munen, Statistischen Landesamtern usw. einbe-
ziehen

Z. B. Mitarbeiterbefragungen, Meldescheine und
Verkaufsstatistiken auswerten,

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1

Trends aus Tageszeitungen und Fachzeitschriften
in Erfahrung bringen und auswerten

Unternehmensziele bertcksichtigen, z. B.
- Gastezufriedenheit messbar steigern
- Ubernachtungszahlen um 10% erhdhen

Ergebnisse der Marktforschung einbeziehen
Auf Preisdifferenzierungen eingehen

Z. B. personlicher Verkauf, Telefonmarketing
Z. B. Uber Reiseburos und Reiseveranstalter,
Reservierungssysteme, Hotelkooperationen

Z. B. Hotelprospekt entwerfen, Flyer fur ein Restau-
rant gestalten, Werbebrief verfassen, vgl. Deutsch
Z. B. Tag der offenen Tur planen

Z. B. Aktionswochen organisieren
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

PRAKTISCHE FACHKUNDE

Fachprofil:

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

Aufbauend auf den didaktischen Schwerpunkten der Jahrgangsstufe 10 sollen sie zunehmend ein Gespur fur
gastorientiertes und qualitatsbewusstes Verhalten entwickeln. Ihr Wissen um die Grundlagen fur Beratung und
Verkauf, untermauert durch die Kenntnisse aus der Menu- und Servierkunde, hilft ihnen weiter, Verkaufsgespra-
che gastorientiert zu fuhren und auf die unterschiedlichen Bedurfnisse verschiedener Gastegruppen einzugehen.
Mit zunehmendem Einfihlungsvermégen gelingt es den Schulerinnen und Schilern, Verkaufschancen zu erken-
nen und zu nutzen.

Reinigungs- und Pflegearbeiten in den Abteilungen des ,Wirtschaftsdienstes” verhelfen zu der Einsicht, dass
Stewarding und Housekeeping Schlisselstellungen im Qualitatsmanagement eines Hotels innehaben und
wesentlich zum Betriebserfolg beitragen. Hygienisch einwandfreies Arbeiten und umweltfreundliches Handeln,
bei Beachtung der Arbeitssicherheitsvorschriften, vermitteln den Schulerinnen und Schulern die Erkenntnis,

dass dieses Verhalten sowohl der Gesundheit der Gaste als auch dem eigenen Wohlbefinden dient. Sie erweitern
und vertiefen die in der Jahrgangsstufe 10 erworbenen Grundkenntnisse in Warenwirtschaft und 6konomischem
Handeln.

Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete:

11.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 56 Std.
11.2 Wirtschaftsdienst: Stewarding und Housekeeping 10 Std.
11.3 Warenwirtschaft 10 Std.

76 Std.
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Beratung und Verkauf im
Restaurant

Die Schulerinnen und Schuler
lernen, sich auf die Bedurfnisse
der Gaste einzustellen, ein
Verkaufsgesprach zu fuhren
und sich gastorientiert zu
verhalten.

Uber den Aufbau und die richti-
ge Zusammenstellung von
Menus erwerben sie zuneh-
mend Kenntnisse.

Sie erganzen Mendufolgen mit
korrespondierenden Getrénken
und entwickeln im Bereich des
Service immer mehr Sicherheit.

Erwartungshaltung der Gaste

Umgang mit Gasten und Gastetypologie

Service bei speziellen Gastegruppen,
z. B.

auslandischen Gasten

Kindern

Senioren

Behinderten

Fragetechniken und Verhalten:
- Fragearten:
x Informationsfragen
x taktische Fragen
- Mimik und Gestik
- Korperhaltung

56 Std.

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.3.2, und der
Betriebswirtschaft, LG 10.1, wiederholen und
vertiefen

Gastefragebbgen auswerten

Vgl. Fachtheorie, LG 11.4

Verschiedene Gastetypen vorstellen

Fremdsprachliche Speisekarten vorstellen
Kinder-Speisekarten gestalten

Ubungsbeispiele entwickeln und in Rollenspielen
anwenden
Videoaufzeichnungen auswerten
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Fuhren von Verkaufsgesprachen:
- Annahme einer Tischreservierung

Empfehlungen

Gésteberatung
Bestellungsannahme

Erkennen von Verkaufschancen
Zusatzverkaufe

Restaurantrechnung:

- Erstellen und Prasentieren
- Begleichen

- Aushandigen
Gasteverabschiedung
Beschwerdemanagement:

- Verhaltensweisen bei Reklamationen
- Reaktionsinstrumente

Checkliste entwickeln

Weitere Hilfsmittel fur das Verkaufsgespréach
empfehlen, z. B. Schreibzeug, Reservierungs-

buch, Veranstaltungskalender, Gastekartei
Alternativfragen anwenden, z. B. 3 bis 4 Aperitifs
empfehlen

Z. B. Aussage, welcher Wein zu welcher Speise passt
Sitzplanskizze als Hilfsmittel erstellen

Z. B. korrespondierende Getranke, Kaffee, Digestifs

Praxisbeispiele sammeln und betriebsubliche
Vorgehensweisen vergleichen

Rollenspiele durchfiihren
Videoaufzeichnungen auswerten

Vgl. Betriebswirtschaft, LZ 10.2.2 und 10.4.2
Makatel-System und Imprinter ansprechen

Schulererfahrungen sammeln
Auf die Auswirkungen negativer und positiver
»,Mund-zu-Mund-Propaganda“ eingehen

Z. B. Abhilfe, Leistungsaustausch, Nachbesse-
rung, kleine Aufmerksamkeiten, Schadenersatz
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Menuaufbau:
3-Gang-Mentu
4-Gang-Menis
5-Gang-Menus
6-Gang-Menus

Regeln fur die Mentuzusammenstellung

Beurteilung von Menis

Entwicklung von 4-Gang-Menus nach
Vorgaben

Zuordnung korrespondierender Getranke
einschliel3lich Aperitifs, Digestifs und
Cocktails

Einsatz von Spezialbestecken

Fachgerechtes Auflegen von Gedecken
- nach eigenem Menuentwurf
- nach vorgegebenen Menis

Geschichtlicher Ruckblick: Entwicklung vom
.Klassischen Meniu“ zum ,Modernen Menu*
Menibeispiele vorstellen

Duden, Kiuchenlexika, gastronomische Worter-
bldcher usw. verwenden
Regionale und saisonale Gerichte einbeziehen

Fehlerhafte Speisefolgen analysieren
Fehler benennen und Lésungsvorschlage erarbeiten

Gelernte Meniregeln anwenden
Anlass, Jahreszeit, Personenzahl, Gastekreis und
Preis berucksichtigen

Empfehlungen des Deutschen Weininstituts beach-
ten

Orientierungshilfen und Steigerungskriterien an-
sprechen

Menagen, Fingerbowle und Ablageteller einbeziehen
Glaser fur korrespondierende Getranke auswéahlen

Tischdekoration einbeziehen
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.2 Wirtschaftsdienst: Stewar-

ding und Housekeeping

Die Schuilerinnen und Schuler
sollen Reinigungs- und Pflege-
arbeiten korrekt, rationell und
umweltbewusst durchfihren.
Sie lernen, die Wasche fach-
gerecht zu behandeln.

Servicearten

Service von
- Flaschenweinen

- Schaumweinen

Zuordnung passender Glaser

Reinigung und Pflege von
- Bestecken

- Porzellan

- Glasern

- Tafelgeraten

Grundlegende Reinigungs- und Pflege

arbeiten in Raumen, z. B.

- Bodenpflege

- Mdbelpflege

- Pflege von Sanitarraumen

Auf die Definitionen der Gastronomischen Akademie
Deutschlands hinweisen
Vor- und Nachteile der Servicearten diskutieren

Besonderheiten beim Rotweinservice beachten,
z. B. Chambrieren, Dekantieren
Auf das Frappieren hinweisen

10 Std.

Vgl. Fachtheorie, LG 11.2, Reinigungs- und Pflege-
mittel

Seite 27



Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Warenwirtschaft

Die Schulerinnen und Schiler
sollen mit der Warenbeschaf-
fung, dem Wareneingang und
der Warenausgabe vertraut
werden.

Behandlung der Wasche:
Sortieren

Waschen und Trocknen

Bigeln und Legen

einfache Ausbesserungsarbeiten
Kontrolle von Leasing-Wasche

Ermittlung von
- Warenbestand

- Bezugsquellen

Vergleich von Angeboten

Bestellung von Waren

Warenannahme

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.2.2, wiederho-
len

10 Std.

Den Maximalbestand der Artikel beachten
Inventur durchfiihren
Inventar erstellen

Qualitat, Preis und Lieferkonditionen gegenuber-
stellen
Vgl. Betriebswirtschaft, LG 11.1

Lieferschein und Ware sofort kontrollieren und
Mangel bestatigen lassen

Vgl. Betriebswirtschaft, LZ 10.4.1 (Warenein-
gangskontrolle) und LZ 10.2.1 (Mangelrtige)
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Lagerung der Ware

Buchhalterische Erfassung des Waren-
eingangs

Warenausgabe

Uberpriifung des Warenbestands

Lagerfachkarte, Lagerkarteikarte und branchen-
Ubliche Software einsetzen

Warenanforderungsschein, Lagerfachkarte, La-
gerkarteikarte und branchenubliche Software
verwenden

Meldebestand, Hochstbestand und Mindestbe-
stand beriicksichtigen
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Lehrplane Berufsgruppe Gastronomie

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Fachprofil: Im Fach Betriebswirtschaft sollen sich die Schilerinnen und Schiler mit den Faktoren der Preisbildung bei
Speisen und Getrdnken auseinander setzen, um als Basis jeden 6konomischen Handelns Kosten- und Preis-
bewusstsein zu entwickeln.

Sie erfassen die wirtschaftlichen und rechtlichen Voraussetzungen fir die Unternehmensgriindung und lernen,
Kriterien fur die Wahl von Betriebsart und Unternehmensform eines gastgewerblichen Betriebs anzuwenden.

Mit relevanten Vertragen und ausgewahlten Rechtsvorschriften werden sie vertraut.

Sie erkennen, dass einerseits die Einhaltung von Vertragen mit dem Gast unbedingte Voraussetzung fur die
gastorientierte Unternehmensfihrung darstellt und andererseits die Einhaltung von Vertragen mit anderen Unter-
nehmen Voraussetzung fur einen reibungslosen Betriebsablauf ist.

Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete: 11.1 Preisgestaltung im Restaurant 14 Std.
11.2 Grundlagen der Unternehmensfuhrung 12 Std.

11.3 Vertrage und Rechtsvorschriften fur gastgewerbliche Betriebe 12 Std.

38 Std.
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.1 Preisgestaltung im Res-
taurant

Den Schulerinnen und Schiiler
soll am Beispiel ausgewahlter
Speisen und Getrdnke bewusst
werden, wie die Inklusivpreise
im Restaurant zustande kom-
men.

In der Preisberechnung erwer-
ben sie zunehmend Sicherheit.

Einkauf unter Berlicksichtigung von
Preisnachlassen und Zusatzkosten:
- Rabatt

- Bezugskosten

- Skonto

Preisvergleich

Kalkulation bei Speisen und Getranken:

- Faktoren der Preisbildung
- Kalkulationsschema

- Zuschlagskalkulation

- Rickwartskalkulation

- Gesamtaufschlag

- Kalkulationsfaktor

14 Std.

Verschiedene Rabattarten ansprechen
Auf Fracht und Rollgeld eingehen

Branchenibliche Software einsetzen
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.2 Grundlagen der Unterneh-
mensfiuhrung

Die Schulerinnen und Schiler
lernen die Voraussetzungen fur
die Grindung eines gastge-
werblichen Betriebs kennen.
Sie erfassen die Bedeutung,
die die Wahl der Rechtsform fur
den gastgewerblichen Betrieb
hat.

Wirtschaftliche und rechtliche Vorausset-
zungen fur die Unternehmensgriindung

Betriebsarten:
- Bewirtungsbetriebe
- Beherbergungsbetriebe

Rechtsformen der Unternehmung:

- Einzelunternehmung

- Personengesellschaften (OHG, KG)
- Kapitalgesellschaften (GmbH, AG)

- Gesellschaft des birgerlichen Rechts

Konzession:

- Erteilung

- Arten

- Erléschen

- erlaubnisfreie Betriebe

12 Std.

Fallbeispiele diskutieren

Definitionen des 8 1 Gaststattengesetz mit denen
des Deutschen Hotel- und Gaststattenverbands
vergleichen

Auf gemeinwirtschaftliche und erwerbswirtschaft-
liche Betriebe eingehen

Die Schiler und Schuilerinnen sollen sich nach
vorgegebenen Kriterien flir eine Betriebsart ent-
scheiden und ihre Entscheidung begrinden.

Unternehmensformen hinsichtlich von Unter-
schieden und Gemeinsamkeiten untersuchen

In Gruppenarbeit Unternehmen nach vorgegebe-
nen Kriterien griinden lassen

Fallbeispiele diskutieren
Antragsformulare verwenden
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

11.3 Vertrage und Rechts
vorschriften fir gast-
gewerbliche Betriebe

Die Schulerinnen und Schiler
werden mit den fUr gastge
werbliche Betriebe relevanten
Vertragen und ausgewahlten
Rechtsvorschriften vertraut.
Ihnen soll bewusst werden,
welche Verpflichtungen sich
aus dem Vertragsabschluss fir
die Vertragspartner ergeben.
AulRerdem entwickeln sie Ver-
standnis fir die Konsequenzen,
die Vertragsstorungen fur die
Vertragspartner nach sich zie-
hen.

Ausgewahlte Vertrage:
- Beherbergungsvertrag
Bewirtungsvertrag

Getrankelieferungsvertrag

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, LZ 10.5.2, wie-
derholen und vertiefen

Mustervertrage des Bayerischen Hotel- und Gast-
stattenverbands mit Vertragen von Brauereien
vergleichen

Auf Besonderheiten des Wéscheleasings einge-
hen

Vor- und Nachteile diskutieren

Auf die entsprechenden Paragrafen des Gaststat-
tengesetzes hinweisen

Auf die Wettbewerbssituation zum Einzelhandel
eingehen
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Fachprofil:

Zur Erweiterung des 6konomischen Bewusstseins setzen sich die Schulerinnen und Schiler mit der Berechnung be-
triebsbedingter Kosten auseinander. Sie lernen, Lohn- und Gehaltsabrechnungen nachzuvollziehen. Als Birger des
Sozialstaats sollen sie Verstandnis fur die Abgaben entwickeln, die Arbeitgeber und Arbeitnehmer zur Sicherung des
Gemeinwohls zu erbringen haben.

Die Auszubildenden sollen in die Lage versetzt werden, die Kosten von Investitionen zu berechnen. Durch Abwa-
gung 6kologischer und 6konomischer Gesichtspunkte entwickeln sie ein Gespur fur Anschaffungen und Aufwen-
dungen, die sich unter dem Aspekt der Arbeitserleichterung und zum Wohl der Gaste lohnen.

Ergénzend zur Jahrgangsstufe 11 erwerben sie Kenntnisse Gber die Rechtsvorschriften fur gastgewerbliche Be-
triebe. Dabei setzen sie sich zum einen, mit allgemeinen Bestimmungen auseinander und erfassen ihre Bedeu-
tung fur Gastwirt und Gast. Zum anderen lernen sie, besondere Situationen, in die der Wirt im Umgang mit dem
Gast gelangen kann, rechtlich abzuwickeln.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiete:

12.1 Berechnung betrieblicher Kosten 15 Std.
12.2 Rechtsvorschriften fur gastgewerbliche Betriebe 20 Std.
35 Std.
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Berechnung betrieblicher
Kosten

Die Schulerinnen und Schiler
sollen ausgewahlte betriebliche
Kosten erfassen und ihre Be-
rechnung tben.

12.2 Rechtsvorschriften fir
gastgewerbliche Betriebe

Die Schuilerinnen und Schuler
werden mit weiteren fur gastge-
werbliche Betriebe relevanten
Rechtsvorschriften vertraut.

Entgeltberechnung und -abrechnung:
- Leistungsentlohnung im Gastgewerbe
- Lohn- und Gehaltsabrechnung

Betriebliche Kosten:
- Abschreibungen

- Zinskosten

- Betriebskosten

Preisauszeichnung:
- Vorschriften fur Bewirtungsbetriebe
- Vorschriften fur Beherbergungsbetriebe

Haftung
- aus unerlaubter Handlung

15 Std.

Aktuelle Tarifvertrage einbeziehen

Den Umgang mit Einkommensteuertabellen Giben
Auf die Versteuerung des Trinkgelds hinweisen
Vgl. Sozialkunde, 10. JgSt.

Lineare mit degressiver Abschreibung verglei-
chen

Bei kurzfristigen Krediten Zinskosten und Skonto
gegenuberstellen

Z. B. Energiekosten, Kosten fur Hilfsmittel,
Kosten fur Reparaturen, Kosten fur Ver-
sicherungen, Gebuhren

20 Std.

Rechtliche Bestimmungen zu Preisangaben zu
Hilfe nehmen (Preisangabenverordnung)

Fallbeispiele diskutieren
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

- aus Vertrag und vorvertraglichen
Beziehungen

- fur eingebrachte Sachen (= strenge
Haftung)

- fur Garderobe

Pfandrecht

Liegen gelassene und verlorene Sachen:

- Begriffsabgrenzung

- Rechte und Pflichten des Entdeckers
bzw. Finders

Gesetz zum Schutz der Jugend in der Of-

fentlichkeit:

- wesentliche Bestimmungen des Geset-
zes

- Pflichten des Wirts

Urheberrechtliche Bestimmungen

Erlaubnispflichtige und erlaubnisfreie Ver-
anstaltungen

Glucksspiele, Geschicklichkeitsspiele

Aufstellen von Spielautomaten

Unterscheidung mittels Fallbeispielen vornehmen
Auf Finderlohn eingehen

Gesetzestext verwenden

Auf die Gesellschaft fur musikalische Auffuh-
rungs- und mechanische Vervielfaltigungsrechte
(GEMA) hinweisen

Auf Gewerbeordnung 8§ 33, Jugendschutzgesetz
8§ 7 und Strafgesetzbuch § 284 ff. eingehen
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

Berufsspezifische Beschulung: Hotelfachmann/Hotelfachfrau

EMPFANG UND ETAGE

Fachprofil:

Die Schulerinnen und Schiler sollen mit allen am Hotelempfang und auf der Etage vorkommenden Arbeiten vertraut
werden. Sie erkennen die enge VerknlUpfung beider Abteilungen im Bemihen um das Wohl der Gaste.

Des Weiteren sollen sie in der Lage sein, im Interesse des Unternehmens und unter Einhaltung der Rechtsvorschriften
auf Gastewlnsche einzugehen, dabei die Informations-, Kommunikations- und Organisationsmittel aufgabenorientiert
einzusetzen und Reklamationen gastorientiert zu bearbeiten.

Aufbauend auf den inhaltlichen Schwerpunkten der Praktischen Fachkunde, Jahrgangsstufe 11, sollen die Auszubildenden
die im Hausdamenbereich vorkommenden Kontrollarbeiten durchfuhren kdnnen. Unter Einhaltung der arbeitsrechtlichen
Bestimmungen und unter Verwendung von Organisationsmitteln planen sie den Mitarbeitereinsatz.

Die Bedeutung von Fuhrungstechniken und die Auswirkungen von Fihrungsstilen auf das Abteilungs- und das Betriebs-
klima soll ihnen bewusst werden.

Die enge Verknupfung praktischer und theoretischer Inhalte erleichtert die Gestaltung handlungsorientierter Unterrichts-
projekte. Eine Lernortkooperation mit den Ausbildungsbetrieben ist anzustreben.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiete:

12.1 Arbeiten im Empfangsbereich 50 Std. (Theorie- und Praxisanteil je 25 Std.)
12.2 Fuhrungsaufgaben im Etagenbereich 20 Std. (Theorie- und Praxisanteil je 10 Std.)
70 Std.
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Arbeiten im Empfangs-
bereich

Die Schulerinnen und Schler
lernen Organisationsstrukturen
und Aufgaben der Abteilung
Empfang kennen.

Sie sollen in der Lage sein, un-
ter Anwendung notwendiger
Hilfsmittel Reservierungsvor-
gange zu bearbeiten, Gaste zu
empfangen, zu betreuen und
zu verabschieden sowie auf
Reklamationen angemessen
Zu reagieren.

Hotel-Organigramme
Abteilungsorganigramm Empfang
Stellenbeschreibungen fur Mitarbeiter am

Empfang

Umgang mit Informations-, Kommunika-
tions- und Organisationsmitteln

Reservierungsorganisation:

- Reservierungsarten

- Bearbeitung von Reservierungsvorgan-
gen

Arbeiten im Zusammenhang mit einer
Gasteankunft (Check-in)

Meldewesen

50 Std.

Beispiele fur Stellenbeschreibungen diskutieren
Auf englische und franzésische Berufsbezeich-
nungen eingehen

Z. B. Reservierungsvordruck, Reservierungsplan,
Zimmertagesplan, Zimmerausweis, Depotschein,
Statistikbogen, Internet, Telefax, Front-Office-
System, Gastekartei

Aktuelle Reservierungssysteme vorstellen
Vor- und Nachteile direkter und indirekter Bu-
chungswege gegenuberstellen

An Fallbeispielen tiben

Meldeschein ausfillen
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Gastebetreuung

Fremdenverkehrsangebote der Umge-
bung

Behandlung von Reklamationen

Arbeiten im Zusammenhang mit einer
Géasteabreise (Check-out)

Einmietbetrug

Serviceleistungen anbieten, z. B. Auskinfte ertei-
len, Nachrichten weiterleiten, Depots annehmen
Auf Familien, Dauergaste, auslandische Gaste
und Reisegruppen eingehen

Touristische Informationen einholen

Rollenspiele durchfiihren
Reklamationsinstrumente einsetzen, z. B. kleine
Aufmerksamkeiten, Upgrading, Preisnachlass,
Entschuldigungsschreiben

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1
(Beschwerdemanagement)

An Fallbeispielen tiben

Die Inhalte der Betriebswirtschaft, LZ 10.2.2
(Zahlungsmaoglichkeiten), wiederholen und
erweitern
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.2 Fuhrungsaufgaben im
Etagenbereich

Die Schulerinnen und Schiler
lernen Organisationsstrukturen
und Aufgaben der Abteilung
Etage kennen.

Sie planen den Mitarbeiterein-
satz fur die Abteilung Etage
und wirken beim Erstellen von
Dienstplanen mit.

Die Bedeutung von Mal3nah-
men der Mitarbeiterfiihrung soll
ihnen bewusst werden.

Abteilungsorganigramm Etage

Stellenbeschreibungen fur Mitarbeiter der
Etage

Kontrollarbeiten nach der Zimmer
reinigung

Personalbedarfsberechnungen fur den
Etagendienst

Dienstplanerstellung unter Bertcksichti-
gung

- bkonomischer Aspekte

- arbeitsrechtlicher Vorschriften

- des Manteltarifvertrags

Fuhrungstechniken

Fuhrungsstile

20 Std.

Die Abteilungen Empfang und Etage vergleichen
und Verknupfungen herausarbeiten

Beispiele fur Stellenbeschreibungen diskutieren
Auf englische und franzésische Berufsbezeich-
nungen eingehen

Checklisten verwenden

Belegungsvorschau und Leistungsmalf3stabe
bertucksichtigen

Auf formale Aspekte bei der Erstellung von

Planen eingehen, z. B. saubere Darstellung,
keine missverstandlichen Abkirzungen

Z. B. Informieren, Anerkennen und Tadeln,
Unterweisen, Kontakte aufbauen

Zeitgemalie Flhrungsstile vorstellen
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Lehrplane Berufsgruppe Gastronomie

Berufsspezifische Beschulung: Hotelfachmann/Hotelfachfrau

MARKETING UND VERKAUF

Fachprofil: Die Schulerinnen und Schiler sollen mit den Aufgaben in den Abteilungen Marketing und Verkauf vertraut werden und ihre
Bedeutung fur den Unternehmenserfolg erfassen. Sie lernen marketing- sowie verkaufspolitische Ma3nahmen kennen und
setzen diese um.

Im Lerngebiet ,Arbeiten in der Marketingabteilung” vertiefen die Auszubildenden die in der Jahrgangsstufe 11 erworbenen
Kenntnisse. Dabei planen, erarbeiten und reflektieren sie ein Marketingkonzept in seiner Gesamtheit an mindestens einem
konkreten Beispiel unter Bertcksichtigung der gesetzlichen Bestimmungen.

Sie uben im Lerngebiet ,Arbeiten im Verkaufsbiro®, Hotelleistungen gastorientiert im personlichen Gespréach und schriftlich
zu verkaufen. Die zur Preisbildung erforderlichen Berechnungen fuihren sie aus und beziehen diese in die Verkaufsaktivita-
ten ein.

Die Theorie-Praxis-Verknipfung soll, ausgehend von komplexen Problemstellungen, den Auszubildenden berufliche Hand-
lungskompetenz vermitteln. Eine Lernortkooperation mit den Ausbildungsbetrieben ist anzustreben.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiete: 12.1 Arbeiten in der Marketingabteilung 30 Std. (Theorie- und Praxisanteil je 15 Std.)
12.2 Arbeiten im Verkaufsburo 40 Std. (Theorie- und Praxisanteil je 20 Std.)
70 Std.
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Arbeiten in der Marketing-
abteilung

Die Schulerinnen und Schiler
erfassen die Bedeutung des
Marketing fur den Unterneh-
menserfolg gastgewerblicher
Betriebe.

Sie entwickeln eine Marke-
tingstrategie und planen geeig-
nete Marketingmal3-nahmen
unter Berlicksichtigung wesent-
licher Rechtsvorschriften.

Bedeutung von Marketing

Rahmenbedingungen:
- allgemeine

- spezifische

Starken- und Schwéachenanalyse

Marketingziele, z. B.
- neue Zielgruppen ansprechen

- Angebot an die Nachfrage anpassen

30 Std.

Das gesamte Lerngebiet lernorttibergreifend und
handlungsorientiert unterrichten

Die Inhalte der Fachtheorie, LG 11.4 (Ziele und
Aufgaben des Marketing), wiederholen und
erweitern

Z. B. Gesellschaft, Politik, Umwelt, Wirtschatft,
Technologie

Z. B. Gastebedirfnisse, Markt, Wettbewerb,
Absatzmittler

Analyse eines Hotels vornehmen
Abteilungsbezogene Checkliste mit Starken- und
Schwachenprofil erstellen und auswerten

Auswertung der Checkliste einbeziehen

Z. B. Familien, auslandische Gaste, Behinderte,
aktive Senioren, Geschéftsreisende

Z. B. Wellness-Bereich erweitern, Speisenangebot
zeitgemal gestalten

Vgl. Fachtheorie, LG 11.4
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Entwicklung einer Marketingstrategie

MarketingmalRnahmen:
- Planung

- Durchfiihrung

- Kontrolle
Marketing-Mix

Gesetzliche Bestimmungen:

- Gesetz gegen den unlauteren Wettbe-

werb
- weitere einschlagige Vorschriften

Unternehmensleitbild (Mission Statement) und
Unternehmensphilosophie (Corporate Identity)
bertucksichtigen

Spezielle Methoden zur Zielerreichung anwenden
Die Schwerpunkte des Marketing-Mix auswahlen

Vgl. Fachtheorie, LG 11.4
Marketinginstrumente anwenden

Marketinginstrumente kombinieren
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.2 Arbeiten im Verkaufsbiro

Die Schulerinnen und Schiiler
lernen, die im Hotelverkauf an-

fallenden Arbeiten zu erledigen.

Sie gewinnen zunehmend Si-
cherheit, hotelspezifische Leis-
tungen gastorientiert anzubie-
ten.

Aufgaben der Verkaufsabteilung
Zimmerpreiskalkulation

Deckungsbeitragsrechnung im Logis
bereich

Fuhren von Verkaufsgesprachen:
- Planen

- Erarbeiten eines Konzepts

- Uben von Gesprachstechniken

Erstellen von Angeboten:
- Verfassen von Werbebriefen

- Bearbeiten von Anfragen

- Bestatigen von Auftragen

Aktionen und Sonderveranstaltungen:

- Planung
- Vorbereitung

Erfolgskontrolle

40 Std.

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1 und Deutsch

Rollenspiele durchfiihren
Video-Aufzeichnungen analysieren

DIN 5008 beachten

Vgl. Betriebswirtschaft, LG 10.1 (Schriftverkehr)
und Deutsch, Jgst. 12

Verfugbarkeit von Zimmern und Veranstaltungs-
raumen uberpriufen

R&aume provisorisch reservieren

Auf Allgemeine Geschaftsbedingungen hinweisen

Checklisten einsetzen
Ablaufplane erstellen

Verkaufsergebnisse analysieren
Kommentare auswerten
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Lehrplane Berufsgruppe Gastronomie

Berufsspezifische Beschulung: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

RESTAURANT

Fachprofil: Die Schulerinnen und Schler lernen Organisationsstrukturen und Vorteile gut geplanter Arbeitsablaufe im
Restaurant kennen.
Sie erfahren, welchen Einfluss Géastewiinsche und betriebliche Gegebenheiten auf die Zusammenstellung und
Gestaltung der Speise- und Getrankekarten haben. Dabei beziehen sie entsprechende Rechtsvorschriften sowie
Gaste- und Lieferantenkarteien mit ein. Sie erweitern ihre in der Jahrgangsstufe 11 erworbenen Kenntnisse und
Uben den Einsatz der Karten bei der Vorbereitung und Durchfihrung von Verkaufsgesprachen.
Die vielfaltigen Aufgaben beim Fihren einer Station lernen sie qualitats- und gastorientiert zu bewaltigen.
Die Verbindung von fachtheoretischen und fachpraktischen Inhalten unterstiitzt die Gestaltung von handlungs-
orientierten, fachertubergreifenden Unterrichtsprojekten. Eine Lernortkooperation mit den Ausbildungsbetrieben
ist anzustreben.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiete: 12.1 Restaurantorganisation 24 Std. (Theorie- und Praxisanteil je 12 Std.)
12.2 Fuhren einer Station 46 Std. (Theorie- und Praxisanteil je 23 Std.)
70 Std.
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Restaurantorganisation

Die Schulerinnen und Schiler
lernen Organisationsstrukturen
und Aufgaben im Restaurant-
bereich kennen.

Bei der Erstellung von Organi-
sationsplanen wirken sie mit.
Speise- und Getrankekarten
schreiben und gestalten sie
selbststandig.

Sie fuhren Géaste- und Lieferan-
tendateien und nutzen diese,
um Briefe zu verfassen.

Organigramme
Stellenbeschreibungen

Organisationspléane:
- Dienstplan
- Stationsplan

Speise- und Getrankekarten:
- Arten

- Aufgaben

- Aufbau und Gestaltung

- Rechtsvorschriften:
x Preisangabenverordnung
x Lebensmittel-Kennzeichnungsver-
ordnung
x Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

24 Std.
Bankett und Bar einbeziehen
Beispiele diskutieren

Formulare ausfillen

Z. B. Standardkarte, Tageskarte, Menikarte,
Spezialkarte, Weinkarte

LAIDA-Effekt" beachten

Gliederung, Rechtschreibung, optische Darstel-
lung und Wirtschaftlichkeit berticksichtigen
Kartentexte im Fremdsprachenunterricht Gberset-
zen
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.2 Fihren einer Station

Die Schilerinnen und Schiler
werden mit den Aufgaben, die
zum Fuhren einer Station geho-
ren, vertraut.

Sie erledigen Vorbereitungsar-
beiten im Restaurant, empfan-
gen und beraten Gaste.

Im Verkaufsgespréach halten sie
Kommunikationsregeln ein und
nutzen verkaufspsychologische
Kenntnisse.

Beim Servieren von Speisen
und Getranken erwerben sie
zunehmend Sicherheit. Arbei-
ten am Tisch des Gastes kon-
nen sie ausfihren.

Karteien/Dateien von
- Gasten
- Lieferanten

Schriftverkehr

Vorbereitungsarbeiten:
- im Office
- im Restaurant

Empfang der Gaste

Verkaufsgesprach uber
- Speisen
- korrespondierende Getranke

Speise- und Getrankeservice nach ver-
schiedenen Methoden

Branchenibliche Software einsetzen

Z. B. Mitteilung Uber liegen gelassene Sachen,
Entschuldigungsschreiben bei Reklamationen,
Werbebriefe zu Aktionen, vgl. Deutsch, Jgst. 12
Brieftexte im Fremdsprachenunterricht Ubersetzen

46 Std.

Z. B. Servanten auffullen, fir verschiedene Mahl-
zeiten und Speisefolgen eindecken
Dekorationen einbeziehen

Rollenspiele durchfiihren

Die Inhalte der Praktischen Fachkunde und der
Fachtheorie, LG 11.1, wiederholen und erweitern

Z. B. Spezialgedecke auflegen, Dekantieren von
Rotwein, Servieren vom Wagen, Servieren vom
Beistelltisch

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1 (Servicearten)
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Lehrplane

Berufsgruppe Gastronomie

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Im Interesse des Betriebs bear-
beiten sie Reklamationen gast-
orientiert.

Sie fuhren die Abrechnung
durch und verabschieden Géas-
te.

Arbeiten am Tisch des Gastes:
- Filetieren

- Tranchieren

- Flambieren

Fertigstellen von Speisen

Behandlung von Reklamationen

Abrechnung

Verabschiedung der Gaste

Tagesabrechnung

Z. B. Seezunge, Forelle

Z. B. Geflugel, Entrecote double, Hasenrticken
Z. B. Friichte, Crépes

Z. B. Salate, Cocktails, Tatar

Rollenspiele durchfiihren
Reklamationsinstrumente einsetzen, z. B.
Ersatzlieferung, kleine Aufmerksamkeiten, Preis-
nachlass

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1
(Beschwerdemanagement)

Die Inhalte der Praktischen Fachkunde, LG 11.1
(Restaurantrechnung), wiederholen und vertiefen
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Lehrplane Berufsgruppe Gastronomie

Berufsspezifische Beschulung: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

BAR

Fachprofil: Die Schulerinnen und Schiler kennen die vielfaltigen Mdglichkeiten des Getrankeangebots und beherrschen den
Getrankeservice. Ihr Wissen uber Arten, Qualitat und Geschmack von Getranken hilft ihnen bei der gastorientier-
ten Beratung.

Sie Uben die Herstellung und Préasentation von Bargetranken und erkennen die umsatzférdernden Mdglichkeiten
dieser Abteilung. Dabei gelangen sie zu der Einsicht, dass ein gepflegtes AuRReres, Fachkenntnisse, Ubersicht und
ein hygienisches, rationelles Arbeiten von besonderer Bedeutung sind.

Die Verbindung von fachtheoretischen und fachpraktischen Inhalten unterstiitzt die Gestaltung von handlungs-
orientierten, facheribergreifenden Unterrichtsprojekten. Eine Lernortkooperation mit den Ausbildungsbetrieben

ist anzustreben.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiet:  12.1 Arbeiten an der Bar 35 Std. (Theorieanteil 17 Std./Praxisanteil 18 Std.)
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LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Arbeiten an der Bar

Die Schulerinnen und Schiler
lernen den fachgerechten Um-
gang mit Getranken.

Durch Degustation erhalten sie
Einblick in die Klassifizierung.
Sie erwerben Sicherheit in der
gastorientierten Beratung und
im Getrankeservice.

Getrankepflege:

- Lagerung

- Reinigung und Bedienung der
Schankanlage

- Ausschanktemperaturen
Degustation von Getranken
Aufbau einer Bar

Misch- und Mixgetranke:

- Einteilungsmaoglichkeiten

- Zuordnung passender Glaser
- Herstellung

- Garnituren

Gasteberatung Uber Getranke hinsichtlich
- Art

- Qualitat

- Geschmack

Prasentation und Service von Getranken

Barkontrolle

35 Std.

Auf einschlagige rechtliche Bestimmungen
hinweisen, vgl. Betriebswirtschaft, LZ 10.3.2

Degustationsnotizen anfertigen und auswerten

Barutensilien vorstellen

Z. B. Herstellung, Geschmack

Auf die Gefahren von erhohtem Alkoholkonsum
hinweisen

Die Inhalte der Fachtheorie, LZ 10.3.2, 10.4.2,
LG 11.1, und der Praktischen Fachkunde,

LG 11.1, wiederholen, erweitern und vertiefen
Getranke- und Barkarte einbeziehen

Moglichkeiten der Barinventur aufzeigen
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Berufsspezifische Beschulung: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

BANKETT

Fachprofil: Die Schulerinnen und Schiler sollen die Bedeutung des Bankettbereichs fir gastgewerbliche Betriebe erkennen.
Sie lernen Arbeiten vor, wahrend und nach Veranstaltungen auszufihren.
Sie schaffen durch Einbeziehung verschiedener Planungshilfen die organisatorischen Voraussetzungen fur einen
reibungslosen, wirtschaftlich erfolgreichen und die Gaste zufriedenstellenden Verlauf der Veranstaltung.
In der Jahrgangsstufe 11 erworbene Kenntnisse uber das Fiihren von Verkaufsgesprachen helfen den Schulerin-
nen und Schulern, auf die unterschiedlichen Erwartungen von Gasten einzugehen, verschiedene Verkaufschan-
cen zu erkennen und zu nutzen. Absprachen mit dem Gast werden unter Berucksichtigung allgemeiner Ge-
schaftsbedingungen schriftlich fixiert.
Im Zusammenwirken mit den betroffenen Abteilungen bereiten die Schilerinnen und Schiler Veranstaltungen vor
und fuhren sie durch. Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation. Durch konse-
quentes Uben erwerben sie zunehmend Sicherheit im Umgang mit Veranstaltern und Gasten. Den Ablauf der
Veranstaltung und das Ergebnis sollen sie reflektieren und daraus Verbesserungsvorschlage ableiten.
Die enge Verknupfung praktischer und theoretischer Inhalte erleichtert die Gestaltung handlungsorientierten
Unterrichts; lernortiibergreifende Projekte bieten sich an.

Jahrgangsstufe 12

Lerngebiet:  12.1 Arbeiten im Bankettbereich 35 Std. (Theorieanteil 18 Std., Praxisanteil 17 Std.)
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LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

12.1 Arbeiten im Bankettbe-

reich 35 Std.
Die Schulerinnen und Schler Wesen des Bankettgeschéfts Besonderheiten im Vergleich zum Restaurant-
lernen, bei der Vorbereitung, geschaft herausstellen
Durchfiihrung und Auswertung Bedeutung fur gastgewerbliche Betriebe disku-
von Veranstaltungen und Fest- tieren
lichkeiten mitzuwirken. Betriebliche Voraussetzungen kléren, z. B. Be-

triebsart, Standort, RAumlichkeiten, Ausstattung

Planungshilfen Z. B. Veranstaltungsauftrag/function sheet,
Raumpléane, Belegungsplane, Menl- und Bfett-
vorschlage, Getrankekarte, Hausprospekt
Branchentbliche Software einsetzen

Tafelformen Sicherheitsaspekte beachten

Preiskalkulation Vgl. Betriebswirtschaft, LG 11.1 (Kalkulation bei
Speisen und Getranken)
Bankettkalkulation mit Restaurantkalkulation
vergleichen

Aufbau einer Bankettmappe Planungshilfen verwenden
Bankettmappen erstellen, evtl. auch
fremdsprachlich
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LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Vorbereitung und Durchfuhrung einer
Bankettbesprechung

Bankettvereinbarung

Vorbereitungsarbeiten fur die Veranstal-
tung:

Entwerfen von Mentukarten
Anfordern und Bereitstellen der not-
wendigen Gegenstande

Mise en place

Eindecken und Dekorieren von Fest-
tafeln

Erstellen eines Tafelorientierungs-
und Serviceablaufplans
Servicebesprechung

Vgl. Praktische Fachkunde, LG 11.1 (Fuhren von
Verkaufsgesprachen)

Informationen Uber den Gesprachspartner ein-
holen

Planungshilfen einsetzen

Auf GEMA-Bestimmungen hinweisen,

Vgl. Betriebswirtschaft, Lernfeld 12.2
Rollenspiele durchfiihren

Auf Allgemeine Geschaftsbedingungen, insbe-
sondere Storno, Deposit und Haftungsausschluss
bei nicht eingebrachten Sachen hinweisen
Vereinbarungen im Deutschunterricht schriftlich
abfassen

Arbeiten auf der Grundlage eines function sheets
ausfihren

Z. B. Tischwasche, Porzellan, Besteck, Glaser,
Dekomaterial

Notwendigkeit fur Gaste und Personal hervorhe-
ben

Auf mogliche Fehler beim Service aufmerksam
machen
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LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT

Durchfuhrung der Veranstaltung
Abrechnung:

- Rechnungserstellung
- Begleichen der Rechnung

Veranstaltungsanalyse

Auslagen und Anzahlungen beriicksichtigen
Zahlungsarten wiederholen, vgl. Betriebs-
wirtschaft, LZ 10.2.2

Z. B. Gaste, Veranstalter und Mitarbeiter be-
fragen

Follow up als Werbemittel einsetzen

Kosten und Ertrage durch Ruckkalkulation tber-
prufen

Ablauf reflektieren und Verbesserungsvorschlage
ableiten
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Anhang

Berufsgruppe Gastronomie

ANHANG

Mitglieder der Lehrplankommission:

Marion Straufd Staatliche Berufsschule | Rosenheim
Monika Mdller Staatliche Berufsschule und Berufsoberschule Regen
Gisela Stautner ISB Miinchen

Kommission zur Erstellung der Lehrplane fur die Fachklassen
Hotelfachmann/Hotelfachfrau und Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau (2000)

Droux, Susanne BHG Miinchen

Hiener, Genoveva ISB Miinchen

Keller, Thomas Viechtach
Kutzenberger, Franz Wirzburg

Rodrian, Andrea Garmisch-Partenkirchen
Strémsdorfer, Harald Mulnchen
Ulbrich-Trautwein, Gudrun Bad Wdrishofen

als Berater

Lempp, Frieder Geisel Hotels Minchen
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