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Einfihrung Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

EINFUHRUNG

1 Bildungs-und Erziehungsauftrag der Fachschule

Nach Artikel 15 des Bayerischen Gesetzes Uber das Erziehungs- und Unter-
richtswesen (BayEUG) dient die Fachschule der vertieften beruflichen Fortbil-
dung oder Umschulung und fordert die Allgemeinbildung; sie wird im Anschluss
an eine Berufsausbildung und eine ausreichende Berufstatigkeit oder an eine
als gleichwertig anerkannte berufliche Tatigkeit besucht.

Die Bildungs- und Erziehungsarbeit der Fachschule wird bestimmt durch die
Prinzipien des Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland und der Ver-
fassung des Freistaates Bayern sowie durch das Bayerische Gesetz Uber das
Erziehungs- und Unterrichtswesen, insbesondere durch den Bildungs- und Er-
ziehungsauftrag, der im Artikel 131 der Verfassung des Freistaates Bayern al-
len Schulen gegeben ist.

Ziel der Ausbildung ist daher, Fachkrafte mit beruflicher Erfahrung zu befahi-
gen, Aufgaben im mittleren Funktionsbereich zu Gbernehmen. Die Lehrplane
bauen auf den Kenntnissen und Fahigkeiten der beruflichen Erstausbildung so-
wie den Erfahrungen der beruflichen Tatigkeit auf und orientieren sich eng an
der betrieblichen Praxis. Die Ausbildung an der Fachschule soll u. a. ein Verfah-
renswissen vermitteln, das die Schulerinnen und Schiler befahigt, komplexen
Anforderungen in beruflichen Situationen kompetent und professionell gerecht
zu werden. Neben vertieftem beruflichem Fachwissen missen auch Kompeten-
zen im Bereich des Managements wie Fihrung von Mitarbeitern, Arbeiten im
Team, Orientierung an Kundenbedurfnissen sowie effektive und kostenbewuss-
te Gestaltung von betrieblichen Prozessen erworben werden.

In Verbindung mit der Erganzungsprifung kann die Fachhochschulreife erwor-
ben werden.

2 Ordnungsmittel und Stundentafel

Den Lehrplanen liegt die Schulordnung fur zweijahrige Fachschulen (Fach-
schulordnung — FSO) vom 06. September 1985 (GVBI 1985, S. 555), zugrunde.
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Einflihrung
Stundentafel
Den Lehrplanen liegt die folgende Stundentafel zugrunde:
Wochenstunden
Facher
1. Schuljahr 2. Schuljahr

Pflichtfacher
Deutsch® 2 -
Englisch2 245} 3 3
Wirtschaftskunde sowie PuG 2 2 ;
Buchfiihrung und Abschluss® 2 3 3
Kosten- und Leistungsrechnung? 2 1 2
Finanzwirtschaft/ . 3
Unternehmensbesteuerung™ !
Marketing 2 )
Wirtschaftsrecht® 2 Volkswirtschaft 1 2
Personalwesen mit Arbeitsrecht® 2 2 -
Hotelorganisation® * - 2 2
Informationsverarbeitung 2 2
Lebensmitteltechnologie 2 2

2 -

24 19

+ 10 + 14
Wochenstunden Wochenstunden
Wahlpflichtfacher2 | Wahlpflichtfacher

34 33
Wabhlpflichtfacher
Branchensoftware 2 2
Catering® 2 - 2
Controlling®2 - 2
Dienstleistungsmanagement? 2 - 2
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Einfihrung Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

Direktmarketing -
Eventmanagement® 2 -
Interkulturelle Kommunikation -
Kommunikation -
Makrodkonomie -
Okologische Betriebsfiihrung -
Qualitatsmanagement® 2 -
Tourismus®2 2
Trendgastronomie -

Wellness® 2 -

N N P N DN N D N D NN D

Fachpraxis Kiiche -
Fachpraxis Restaurant und Hotel

Franzosisch® 2

2

3

Spanisch®2 3
Sonstige Fremdsprache? 2 3
2

Business Englisch

N N W W W

Projektarbeit -

Berufs- und Arbeitspadagogik 2 -

Zusatzfacher fir den Erwerb der Fach-
hochschulreife

Naturwissenschaftliche Grundlagen 3 -

Mathematik™. - 3

1
Das Fach ist in die Erganzungsprufung zum Erwerb der Fachhochschulreife einzubringen.

2)
In dem Fach ist die schriftliche Erganzungsprifung abzulegen.

3)
Die Schiiler wahlen Facher im vorgeschriebenen Umfang spéatestens zum Ende des vorangehenden
Schuljahres aus den von der Schule im Rahmen des vom Staatsministerium vorgegebenen Budgets an-
gebotenen Wabhlpflichtfachern.

4
Mdogliche Abschlussprifungsfacher. Die Abschlusspriifung umfasst eine Fremdsprache und drei weitere
Prufungsfacher.

5)
Die Summe der Wochenstunden fir die vier gewahlten Abschlussprifungsfacher betragt mindestens 10.
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Einfihrung

3

Leitgedanken far den Unterricht

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplane hat zum Ziel, die
Handlungskompetenz der Schilerinnen und Schiler zu férdern. Unter Hand-
lungskompetenz wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich
in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durch-
dacht, sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten, verstanden.

Ziel des Unterrichts ist es, dass die Schilerinnen und Schiler die Bereitschaft
und Beféahigung entwickeln, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kon-
nens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und
selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen. Des Weiteren ist stets
die Entwicklung ihrer Personlichkeit, die Entfaltung individueller Begabungen
und Lebensplane im Fokus des Unterrichts. Dabei werden Werte wie Selbst-
standigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs-
und Pflichtbewusstsein vermittelt. Die Bereitschaft und Befahigung soziale Be-
ziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfas-
sen und verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst
auseinander zu setzen und zu verstandigen mussen im Unterricht geférdert und
unterstitzt werden.

Dazu ist es notwendig Unterrichtskonzepte zu entwickeln, die die Schilerinnen
und Schiler individuell fordern und sie im Prozess des selbstregulierten Ler-
nens unterstutzen.

Verbindlichkeit der Lehrplane

Die Ziele und Inhalte der Lehrplane bilden zusammen mit den Prinzipien des
Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Frei-
staates Bayern und des Bayerischen Gesetzes Uber das Erziehungs- und Un-
terrichtswesen die verbindliche Grundlage fur den Unterricht und die Erzie-
hungsarbeit. Im Rahmen dieser Bindung trifft der Lehrer oder das Lehrerteam
seine Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die Reihenfolge der Inhalte der Lehrpléane ist nicht verbindlich, sie soll sich aus
der gegenseitigen Absprache der Lehrkrafte zur Abstimmung des Unterrichts
ergeben. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Anregung gedacht.
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Einfihrung Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

5 Ubersicht Giber die Facher und Lerngebiete

Zur Veranschaulichung der fachlichen Kenntnisse sowie zur Einlilbung von Fer-
tigkeiten sind Stundenanteile in den jeweiligen Fachern ausgewiesen, um
exemplarisch fachpraktische Lerninhalte (fpL) vermitteln zu kénnen. Auf der
Basis dieser Vorgaben koordinieren die Lehrkrafte die Stundenanteile innerhalb
der Lerngebiete inhaltlich und zeitlich so, dass das Erreichen der Handlungszie-
le systematisch und logisch erfolgt.

Pflichtfacher

Buchfuhrung und Abschluss

1. Jahr

Bestands- und Erfolgskonten fihren 40 Std.
Buchungen in den Bereichen Beschaffung,

Produktion und Absatz vornehmen 60 Std.
Steuern buchen 20 Std.
2. Jahr

Personalkosten buchen 40 Std.
Anlageguter erfassen und bewerten 20 Std.
Jahresabschluss vorbereiten, durchfiihren und analysieren 60 Std.

Kosten und Leistungsrechnung

1. Jahr

Deckungsbeitragsrechnung anwenden 40 Std.
2. Jahr

Die Kosten- und Leistungsrechnung erstellen und als

Informationsinstrument nutzen 80 Std.

Finanzwirtschaft /Unternehmensbesteuerung

2. Jahr

Finanzierungs- und Investitionsprozesse gestalten

und die Bonitat bewerten 90 Std.
Steuerliche und versicherungstechnische Losungen erarbeiten

und bewerten 30 Std.

Marketing
1. Jahr
Einen Marketingplan erstellen 80 Std.

Wirtschaftsrecht

1. Jahr

Allgemeine Rechtsgeschéfte abschliel3en 40 Std.
2. Jahr

Branchentypische Vorgénge rechtlich gestalten 40 Std.
Handels- und Gesellschaftsrecht anwenden 40 Std.
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Einfihrung
Volkswirtschaft

1. Jahr

Volkswirtschaftliche Realitaten abbilden 20 Std.
Zusammenhang zwischen Markt und Preis erfassen 40 Std.
Zusammenhange zwischen Finanzsektor und Geldmarkt-

politik beschreiben 20 Std.
Personalwesen mit Arbeitsrecht

1. Jahr

Arbeitsrechtliche Vorschriften einhalten 40 Std.
Grundlagen der Personalwirtschaft begreifen 40 Std.
2. Jahr

Personal planen und beschaffen 30 Std.
Mitarbeiter fihren 30 Std.
Personalentwicklung gestalten 20 Std.
Hotelorganisation

1. Jahr

Strategische und operative Planungsprozesse gestalten 80 Std.
2. Jahr

Organisationsstrukturen gestalten 80 Std.
Informationsverarbeitung

1. Jahr

Branchentypische Dokumente erstellen 40 Std.
Tabellenkalkulationen anwenden 40 Std.
2. Jahr

Datenbanken anwenden 30 Std.
Netzwerke und Internet systematisch nutzen 50 Std.
Lebensmitteltechnologie

1. Jahr

Qualitat von Lebensmitteln beurteilen 20 Std.
Hygienemalinahmen planen 20 Std.
Ernahrungswissenschaftliche Erkenntnisse umsetzen 30 Std.
Lagerhaltung umsetzen 10 Std.
Wahlpflichtfacher

Branchensoftware

1. Jahr

Branchenspezifische Software im Verpflegungsbereich einsetzen 50 Std.
Finanzbuchhaltungssoftware im Gastgewerbe einsetzen 30 Std.
2. Jahr

Hotelmanagementsoftware einsetzen 50 Std.
Warenwirtschaft betreiben 30 Std.
Catering

2. Jahr

Catering managen 80 Std.
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Einfihrung Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

Controlling
2. Jahr
Controlling operativ einsetzen 80 Std.

Dienstleistungsmanagement
2. Jahr
Kundenzufriedenheit im Dienstleistungsbereich erzielen 80 Std.

Direktmarketing

2. Jahr

Direktmarketing-Instrumente einsetzen und den Erfolg kontrollieren 80 Std.
Eventmanagement

2. Jahr

Eine Veranstaltung durchfihren und nachbereiten 80 Std.

Interkulturelle Kommunikation
2. Jahr
Mit Geschaftspartnern aus anderen Kulturkreisen kommunizieren 80 Std.

Kommunikation

2. Jahr
Kommunikationsprozesse gestalten 20 Std.
Kommunikationsinstrumente praxisorientiert anwenden 60 Std.

Makro6konomie

2. Jahr

Die Bedeutung des Sozialprodukts einordnen 20 Std.
Staatliche Wirtschaftspolitik bewerten 20 Std.
Okologie und Okonomie im wirtschaftlichen Kontext verstehen 20 Std.
Bedeutung internationaler Wirtschaftsbeziehungen erkennen 20 Std.

Okologische Betriebsfiihrung
2. Jahr
Okologische Belange bei der Unternehmensfiihrung beriicksichtigen 80 Std.

Qualitatsmanagement

2. Jahr

Qualitatsmanagementsysteme in gastgewerblichen Betrieben

einfihren und weiterentwickeln 80 Std.

Tourismus

1. Jahr

Tourismus als Wirtschaftsfaktor erkennen und

touristische Angebote bewerten 80 Std.
2. Jahr

Herausforderungen der Tourismusentwicklung in eigene Ent-

scheidungen einbeziehen 80 Std.
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

Einfihrung

Trendgastronomie
2. Jahr
Gastronomische Trends wahrnehmen und umsetzen

Wellness
2. Jahr
Wellnessangebote konzipieren und vermarkten

Fachpraxis Klche
2. Jahr
Speisen herstellen

Fachpraxis Restaurant und Hotel

1. Jahr

Restaurantabléaufe planen

Gaste im Hotel empfangen und betreuen

Franzosisch/Spanisch/Sonstige Fremdsprache

Anmerkung: Die Lerngebiete und die in der jeweiligen Sprache zu

40 Std.

80 Std.

80 Std.

60 Std.
20 Std.

erreichenden Kompetenzen sind identisch und werden deshalb im Folgenden

nur einmal dargestellt.

1. Jahr

Standardsituationen mundlich bewaltigen
Branchentypische Aufgabengebiete beschreiben
Fremdsprachige Gaste betreuen

2. Jahr

Landestypische Besonderheiten bericksichtigen
Berufsspezifische Situationen mindlich bewéltigen
Berufsspezifische Situationen schriftlich bewaltigen

Business Englisch

1. Jahr

Standardsituationen des Geschaftsalltags

in angemessenem Fachenglisch bewaéltigen

2. Jahr

Organisieren, dokumentieren und prasentieren
in fundiertem Wirtschaftsenglisch

Projektarbeit
2. Jahr
Fachubergreifendes Projekt bearbeiten

Berufs- und Arbeitspadagogik
1. Jahr

Einen Ausbildungsplatz einrichten
Die Ausbildung durchfiihren

40 Std.
40 Std.
40 Std.
40 Std.

40 Std.
40 Std.

80 Std.

80 Std.

80 Std.

40 Std.
40 Std.
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

LEHRPLANE

PFLICHTFACHER

BUCHFUHRUNG UND ABSCHLUSS
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Bestands- und Erfolgskonten flhren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler erfassen Geschaftsvorgdnge buchhalterisch und er-
kennen die sich daraus ergebenden Veranderungen von Vermdgens- und Kapital-
positionen.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Bedeutung und Aufgaben der Finanz-
buchhaltung und setzen sich mit deren rechtlichen Grundlagen auseinander. Sie
kennen die Arten der Bestandsaufnahmen und stellen ein Bestandsverzeichnis auf.

Aus Bilanzen beschreiben sie die vorhandenen Vermdgenswerte im Anlage- und
Umlaufvermégen und deren Finanzierungsquellen.

Sie verstehen die Buchungstechnik in Bestands- und Erfolgskonten.

Fur eine bestimmte Periode planen sie den Ablauf eines Betriebes mit typischen
Geschaéftsvorfallen, fuhren Aufwands- und Ertragsbuchungen durch und stellen das
Ergebnis in einer Gewinn- und Verlustrechnung dar. Darauf aufbauend beschreiben
sie die Veranderung des Eigenkapitals durch den Erfolg.

Sie erkennen die Bedeutung der doppelten Buchfuhrung fur das Rechnungswesen
und beurteilen einfache Bilanzen und Erfolgsrechnungen von Unternehmen des
Gastgewerbes.

Inhalte:

Buchfuhrungspflicht nach HGB und Abgabenordnung (AO)
Grundsatze ordnungsgemaler Buchfiihrung (GoB)
Inventur, Inventar, Bilanz

Er6ffnung und Abschluss von Konten

Die Organisation der Buchfuihrung
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

BUCHFUHRUNG UND ABSCHLUSS
1. Schuljahr

Lerngebiet 60 Std.

Buchungen in den Bereichen Beschaffung, Pro-
duktion und Absatz vornehmen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler buchen Geschéaftsvorgange mit Umsatzsteuer und
Vorsteuer unter Berticksichtigung gastgewerblicher Besonderheiten.

Sie grenzen die typischen Bereiche der Leistungserbringung in Hotellerie und Gast-
ronomie ein und vollziehen den hierfir nétigen Warendurchlauf buchhalterisch
nach.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die verschiedenen Ermittlungsarten des
Warenverbrauchs mit deren Vor- und Nachteilen.

Sie berechnen Rohertrage und Wareneinsatzquoten und interpretieren diese in Be-
triebsvergleichen.

Sie erschlielen das Wesen und die Bedeutung der Umsatzsteuer und erfassen im
Rahmen weiterfuhrender Geschéftsvorféalle die Umsatz- bzw. die Vorsteuer, ermit-
teln die daraus resultierende Zahllast oder den Vorsteueriiberhang und erstellen
eine Umsatzsteuervoranmeldung.

Sie setzen sich mit privaten Entnahmen und Einlagen auseinander und sind in der
Lage, Geschéftsvorfalle, die der privaten Sphare des Unternehmers zuzuordnen
sind, buchhalterisch abzugrenzen und entsprechend zu verbuchen.

Inhalte

Soll- und Istbesteuerung
Voranmeldungszeitrdume

Dauerfristverlangerung und Sondervorauszahlung
Bezugskosten, Ricksendungen und Nachlasse
Innergemeinschatftlicher Erwerb und Einfuhr
Aul3er-Haus-Lieferungen

Reisebiro- und Kreditkartenprovisionen
Unentgeltliche Wertabgaben
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

BUCHFUHRUNG UND ABSCHLUSS
1. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Steuern buchen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler buchen Betriebssteuern, Personen- bzw. Privatsteu-
ern und steuerliche Sonderfalle.

Sie arbeiten mit einschlagigen Gesetzestexten, verschaffen sich einen Uberblick
Uber die unterschiedlichen Wirkungen von Steuerzahlungen auf den unternehmeri-
schen Erfolg und verbuchen diese.

Sie erkennen die Bedeutung der nichtabzugsfahigen Betriebsausgaben fir ein Un-
ternehmen, unterscheiden sie von abzugsfahigen und buchen diese.

Inhalte:
Bewirtungsaufwendungen
Geschenke

Reisekosten

Nicht abzugsféahige Vorsteuer
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

BUCHFUHRUNG UND ABSCHLUSS
2. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Personalkosten buchen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler erstellen Lohn- und Gehaltsabrechnungen und ver-
buchen diese.

Sie stellen die Zweige der Sozialversicherung im Detail dar und erkennen deren
Bedeutung fur die Lohn- und Gehaltsabrechnung.

Sie nehmen die Berechnung und Buchung der Personalkosten unter Berucksichti-
gung steuer- und sozialversicherungsrechtlicher Vorschriften vor.

Sie interpretieren Gehaltsabrechnungen und sind sich vorhandener Gestaltungs-
spielrdume im Rahmen lohnsteuer- und sozialversicherungsfreier Gehaltsbestand-
teile bewusst.

Inhalte:

Umlagen

Sachbeziige und geldwerte Vorteile
Vermogenswirksame Leistungen
Sonn-, Nacht- und Feiertagszuschlage
Einmalzahlungen/ Sonstige Beziige
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

BUCHFUHRUNG UND ABSCHLUSS
2. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Anlageguter erfassen und bewerten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiiler ermitteln fir Anlageguter die aktivierungspflichtigen
Anschaffungs- bzw. Herstellkosten und wenden steuerrechtliche Methoden zur Er-
fassung planmaRiger und aul3erplanmafiger Wertminderungen des Anlagevermo-
gens an.

Sie bestimmen Zusammensetzung und H6he von aktivierungspflichtigen Anschaf-
fungs- bzw. Herstellkosten von Sachanlagen.

Sie informieren sich Gber Besonderheiten bei der Anschaffung von geringwertigen
Wirtschaftsgutern und sind in der Lage, steuerrechtliche Methoden zur buchmafi-
gen Erfassung von Wertminderungen des abnutzbaren Anlagevermégens anzu-
wenden und diese zu verbuchen.

Sie beherrschen die Buchungstechnik beim Verkauf gebrauchter Anlageguter zur
Feststellung des VeraulRerungserfolgs.

Sie kennen die Bedeutung des Investitionsabzugsbetrages und der Sonderab-
schreibung fur kleine und mittlere Unternehmen, prifen deren Anwendungsmag-
lichkeit und leiten daraus entsprechende Buchungen ab.

Inhalte

Anschaffungs- und Herstellkosten

Planmafige und aulRerplanmé&Rige Abschreibungen
Abschreibungsmethoden

Geringwertige Wirtschaftsguter

Verkauf gebrauchter Anlageguter

8 7g EStG — Sonderabschreibungen und Investitionsabzugsbetrag
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

BUCHFUHRUNG UND ABSCHLUSS
2. Schuljahr

Lerngebiet 60 Std.

Jahresabschluss vorbereiten, durchfihren und
analysieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler fihren Jahresabschlussarbeiten durch und treffen
Bewertungsentscheidungen unter Berlcksichtigung betriebspolitischer Interessen
und geltender handels- und steuerrechtlicher Vorschriften.

Sie informieren sich Uber Inhalte und Aufgaben des Jahresabschlusses und ver-
schaffen sich einen Uberblick Uber notwendige Jahresabschlussarbeiten.

Sie stellen eine periodengerechte Erfolgsermittlung sicher, indem sie eine zeitliche
Abgrenzung von Aufwendungen und Ertragen vornehmen, Rickstellungen berick-
sichtigen und diese unter Beachtung umsatzsteuerrechtlicher Vorschriften buchhal-
terisch erfassen.

Sie bewerten unter Anwendung entsprechender handels- und steuerrechtlicher
Vorschriften und Bewertungsprinzipien die verschiedenen Bilanzpositionen.

Sie analysieren einen branchenbezogenen Jahresabschluss aus der Praxis und
interpretieren dessen Daten und Kennziffern.

Inhalte

Zeitliche Abgrenzung und Rickstellungen
Bewertungsvorschriften

Bewertung einzelner Bilanzpositionen, insbes. der Forderungen
Auswertung des Jahresabschlusses
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

KOSTEN- UND LEISTUNGSRECHNUNG
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Deckungsbeitragsrechnung anwenden

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler setzen die Deckungsbeitragsrechnung gezielt fur
kurzfristig zu fallende unternehmerische Entscheidungen ein.

Die Schulerinnen und Schuler erkennen die Bedeutung der Kosten- und Leistungs-
rechnung fur die Steuerung des Unternehmens und erarbeiten einen Uberblick
Uber wichtige Aufgaben des internen Rechnungswesens.

Sie unterscheiden die Grundbegriffe der Kosten- und Leistungsrechnung und wen-
den diese sicher an.

Sie verschaffen sich einen Uberblick liber variable und fixe Kosten in einem gast-
gewerblichen Unternehmen.

Sie bereiten marktorientierte Entscheidungen mit Hilfe der Deckungsbeitragsrech-
nung vor und fihren Break-even-Analysen durch.

Beispielhaft nutzen sie die Deckungsbeitragsrechnung als Instrument im Rahmen
von Mischkalkulationen und Speisenkartenanalysen.

Sie prufen die Eignung der Deckungsbeitragsrechnung als langfristiges Steue-
rungs- und Kontrollinstrument und erkennen dabei die Grenzen der Teilkosten-
rechnung.

Inhalte

Kostenverlaufe

Deckungsbeitragsfaktor

Mehrstufige Deckungsbeitragsrechnung

Uniform System of Accounts for the Lodging Industry (USALI)
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

KOSTEN- UND LEISTUNGSRECHNUNG
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Die Kosten- und Leistungsrechnung erstellen und
als Informationsinstrument nutzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler wenden Instrumente der Kostenarten-, Kostenstellen-
und Kostentragerrechnung praxisorientiert an.

Sie unterscheiden die grundlegenden Kostenarten, verteilen die Gemeinkosten mit
Hilfe der Kostenstellenrechnung und setzen dabei Verfahren der innerbetrieblichen
Leistungsverrechnung ein, um Probleme der Kostenzurechnung zu I6sen.

Sie untersuchen im Rahmen der Kostentragerrechnung, wofur die Kosten des Be-
triebes angefallen sind und nutzen verschiedene Verfahren zur Kalkulation betrieb-
licher Leistungen in Hotellerie und Gastronomie.

Inhalte

Betriebsergebnisrechnung (sachliche Abgrenzung)

Kurzfristige Erfolgsrechnung (KER) und Betriebswirtschaftliche Auswertung (BWA)
Divisionskalkulation

Aquivalenzziffernkalkulation

Zuschlagskalkulation

Primecost Kalkulation
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

FINANZWIRTSCHAFT/UNTERNEHMENSBESTEUERUNG
2. Schuljahr

Lerngebiet 90 Std.

Finanzierungs- und Investitionsprozesse gestalten
und die Bonitat bewerten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler leiten Finanzierungsgrundbegriffe aus dem Rech-
nungswesen ab und verstehen sie.

Sie unterscheiden Fremd-, Eigen- und Sonderfinanzierungsformen.

Sie informieren sich Uber die notwendigen Fakten zur Beurteilung von Investitionen
und der Bonitéat. Sie kennen die wichtigsten Beurteilungskriterien im Rahmen einer
Bonitatsprifung.

Sie wenden geeignete Finanzierungsmoglichkeiten und deren Absicherung im
Gastgewerbe an und bewerten deren Auswirkungen.

Sie planen Investitionen und deren Kapitalbedarf, erstellen Liquiditatsrechnungen
und Tilgungsplane. Sie fuhren Investitionsrechnungen durch und beurteilen die Er-
gebnisse.

Die Schulerinnen und Schiiler beurteilen Unternehmen mit Hilfe unterschiedlicher
Bonitatskriterien.

Inhalte:
Finanzierungsformen
Sicherheiten
Investitionsrechnung
Finanzplanung
Rentabilitat
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

FINANZWIRTSCHAFT/UNTERNEHMENSBESTEUERUNG
2. Schuljahr

Lerngebiet 30 Std.

Steuerliche und versicherungstechnische Losun-
gen erarbeiten und bewerten

Zielformulierung

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die Grundla-
gen und Prinzipien der Besteuerung sowie Uber Rechte und Pflichten der Beteilig-
ten.

Sie beurteilen die Notwendigkeit privater und unternehmensbezogener Versiche-
rungen. Sie analysieren mogliche Alternativen und erstellen ein Versicherungskon-
zept.

Sie erdrtern gemeinsam mit einem Steuerberater private und unternehmensbezo-
gene Steuerfragen. Sie planen wirtschaftliche Handlungen mit ihren steuerlichen
Wirkungen und der Notwendigkeit einer Versicherung. Sie erkennen die steuerli-
chen und juristischen Konsequenzen ihrer Handlungen und beurteilen sie.

Inhalte

Einkommensteuer

Kdrperschaftssteuer
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

MARKETING
1. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.
Einen Marketingplan erstellen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler wenden Strategien zur Vorbereitung von effektivem
Marketing an und erkennen deren Notwendigkeit fur die positive Entwicklung ihres
Unternehmens.

Sie verstehen Mensch, Produkt, Unternehmen und Markt als Komponenten inner-
halb eines Marketingkonzepts.

Sie wenden die Marketinginstrumente im Gastgewerbe an und beurteilen deren
Wirksamkeit in unterschiedlichen Marktsituationen. Dabei verstehen Sie Gastorien-
tierung als permanente Herausforderung und erkennen die gemeinsame Wirkung
der einzelnen Instrumente.

Sie informieren sich Uber neue Marketingformen und schatzen deren Auswirkungen
im Gesamtkonzept ab.

Inhalte
Marktforschung
Marketingmix
Service-Design
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

WIRTSCHAFTSRECHT
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Allgemeine Rechtsgeschafte abschliel3en

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler erkennen die ihren wirtschaftlichen Handlungen zu-
grundeliegende Rechtsordnung und relevante Rechtszweige.

Sie schliel3en verschiedene Rechtsgeschafte ab und beurteilen deren Giltigkeit.
Sie erkennen den Kaufvertrag als wichtigstes Rechtsgeschéaft und beheben Leis-
tungsstoérungen bei dessen Erfiullung rechtlich korrekt.

Sie wenden die Rechtsordnung auf ihre Beziehung als gastgewerblicher Unterneh-
mer zu ihrem Gast an. Dabei kennen sie ihre Rechte und Pflichten der Vertrags-
partner und schatzen die rechtliche Wirkung ihrer Handlungen ab.

Inhalte:
Willenserklarungen
Kaufvertrag
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

WIRTSCHAFTSRECHT
2. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Branchentypische Vorgéange rechtlich gestalten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler gehen branchentypische Vertrage ein und erkennen
dabei die jeweiligen Vorteile und Nachteile.

Sie griinden eine gastgewerbliche Existenz und kennen die dabei zu beachtenden
gewerblichen Rechte und Pflichten.

Sie fuhren Zahlungsvorgéange in ihren unterschiedlichen Mdglichkeiten durch, unter
Abwagung der Vorteilhaftigkeit, und setzen Forderungen auf Basis der aktuellen
Rechtslage durch. Dabei nutzen sie auf3ergerichtliche und gerichtliche Verfahren.

Inhalte
Miet- und Pachtvertrag
Bierlieferungsvertrag

Managementvertrag

Franchising
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

WIRTSCHAFTSRECHT
2. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Handels- und Gesellschaftsrecht anwenden

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler handeln als Kaufmann entsprechend den Bestim-
mungen des Handelsgesetzbuches. Sie informieren sich Uber mdgliche Unterneh-
mensformen in Deutschland und international mit ihren Vor- und Nachteilen als Mit-
tel zur Unternehmensfihrung. Dabei erkennen sie die Frage der Haftung als wichti-
ges Element und sind tber die rechtlichen Grindungsvoraussetzungen informiert.

Sie unterscheiden branchentypische Formen von verschiedenen Unternehmenszu-
sammenschlissen mit ihren Vor- und Nachteilen als Mittel zur Unternehmensfih-
rung und Krisenbewaltigung.

Sie schatzen die rechtlichen Auswirkungen von Unternehmenszusammenschlissen
ab und berlcksichtigen dabei wesentliche Regelungen des Wettbewerbsrechts.

Sie verstehen das Insolvenzverfahren als mogliches Ende einer unternehmerischen
Tatigkeit, aber auch als Mittel zur Sanierung von Unternehmen und Privatpersonen.

Inhalte
Kaufmannsarten
Gesellschaftsformen
Handelsregister

Domainrecht
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

VOLKSWIRTSCHAFT
1. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Volkswirtschaftliche Realitaten abbilden

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verstehen die Notwendigkeit wirtschaftlichen Han-
delns und analysieren volkswirtschaftliche Zusammenhange und Abhangigkeiten.

Die Schilerinnen und Schiller machen sich vertraut mit volkswirtschaftlichen Fach-
begriffen und Methoden in Abgrenzung zur Betriebswirtschaftslehre.

Sie setzen sich mit wissenschaftlicher Modellbildung auseinander, wirdigen deren
Bedeutung, erkennen aber auch deren Grenzen.

Die Schilerinnen und Schiler ermitteln die volkswirtschaftlichen Produktionsfakto-
ren und vergegenwartigen sich deren Kombinationsmaoglichkeiten im Produktions-
prozess.

Inhalte:

Bedarf und Bedurfnisse

Guterarten

Okonomisches Prinzip

Wirtschaftskreislauf

Substitutionale und limitationale Produktionsfunktionen
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

VOLKSWIRTSCHAFT
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.

Zusammenhange zwischen Markt und Preis erfas-
sen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler verstehen die Gesetzmalligkeiten der Preisbildung in
der Marktwirtschaft.

Die Schilerinnen und Schiler verschaffen sich einen Einblick in Strukturen und Be-
dingungen verschiedener Markte.

Sie ordnen die Bereiche der Hotellerie und Gastronomie in Marktformenschemata
ein.

Sie setzen sich mit Determinanten der Nachfrage und des Angebots auseinander
und erarbeiten sich so die GesetzmalRigkeiten der Preisbildung auf verschiedenen
Markten.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten besondere Bedingungen, die sich durch
Eingriffe in den Markt ergeben.

Inhalte

Qualitative, quantitative und rdumliche Abgrenzung der Marktformen
Angebot und Nachfrage in Hotellerie und Gastronomie

Elastizitaten

Marktversagen

Staatliche Eingriffe in den Markt

Freie und soziale Marktwirtschaft
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

VOLKSWIRTSCHAFT
1. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.

Zusammenhange zwischen Finanzsektor und
Geldmarktpolitik beschreiben

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verstehen die Zusammenhange in Finanz- und Ban-
kenwesen und grundlegende Prinzipien der Geldmarktpolitik

Die Schilerinnen und Schiler verschaffen sich anhand der geschichtlichen Ent-
wicklung einen Uberblick zu Begriff und Funktion des Geldes, dessen Eigenschaf-
ten und Erscheinungsformen.

Sie setzen sich mit dem Bankensystem und dessen zentraler Bedeutung fur Geld-
versorgung und Geldwertstabilitat auseinander.

Sie ermitteln die Hohe von Inflation oder Deflation, beschreiben deren Ursachen
und machen die Auswirkungen auf die Wirtschaft und die eigene Branche deutlich.

Sie beurteilen das Instrumentarium der Europaischen Zentralbank hinsichtlich sei-
ner Wirksamkeit und leiten daraus Folgen fur die Wirtschaft ab.

Inhalte

Geldmengendefinition, geldpolitische Ziele und Instrumente der Europaischen Zent-
ralbank

Monetéare Finanzinstitute
Geschaftsbankensystem
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Arbeitsrechtliche Vorschriften einhalten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler setzen sich mit Formen von Arbeitsverhaltnissen
auseinander, kennen die Rechte und Pflichten der Vertragspartner von der Begriin-
dung bis zur Beendigung eines Arbeitsverhaltnisses.

Die Schilerinnen und Schiller beherrschen die Grundlagen zum Tarifvertragsrecht
und dem Betriebsverfassungsrecht.

Sie wenden die entsprechenden arbeitsrechtlichen Vorschriften auf verschiedene
Féalle situationsgerecht an.

Inhalte:

Individualarbeitsrecht

Kollektivarbeitsrecht
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT
1. Schuljahr

Lerngebiet
Grundlagen der Personalwirtschaft begreifen

40 Std.

Zielformulierung

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber Grundlagen
der Personalwirtschaft und spannen einen Bogen von den speziellen Unterneh-
menszielen bis zu den globalen Zielen der Personalwirtschatft.

Sie informieren sich Gber Aufgaben der Personalplanung, der Personalorganisation
und der Personalverwaltung und beherrschen Motivations- und Lerntechniken in-

nerhalb verschiedener Unternehmensstrukturen.

Inhalte
Qualifizierung
Kompetenzprofil
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT
2. Schuljahr

Lerngebiet 30 Std.
Personal planen und beschaffen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler kennen Arten des Personalbedarfs sowie quantitative
und qualitative Mdglichkeiten der Personalplanung.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Gber den internen und externen Be-
schaffungsmarkt sowie Uber Mdglichkeiten der Personalauswahl und des Personal-
einsatzes.

Mit geeigneten Instrumenten planen und realisieren sie den Personaleinsatz unter
Bertcksichtigung der arbeitsrechtlichen Regelungen. Sie Gberprifen die Gte der
Planung und Umsetzung.

Inhalte

Personalauswahlverfahren

Dienstplan
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT
2. Schuljahr

Lerngebiet 30 Std.
Mitarbeiter fihren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler kennen die Anforderungen an Fuhrungskrafte bei der
betrieblichen Integration und Fuhrung von Mitarbeitern.

Sie setzen sich mit Fihrungsmodellen, -aufgaben und —mitteln sowie Manage-
menttechniken auseinander.

Die Schilerinnen und Schuler erarbeiten Konfliktiosungen bei Schwierigkeiten zwi-
schen Vorgesetzten und Mitarbeitern und beherrschen die Vorbereitung und Durch-
fuhrung von Mitarbeitergesprachen. Die Schilerinnen und Schiiler analysieren den
adaqguaten Einsatz der Instrumente an konkreten Beispielen.

Inhalte
Unternehmensethik
Konfliktmanagement
Mitarbeiterbeurteilung
Vorgesetztenbeurteilung
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT
2. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Personalentwicklung gestalten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler sind mit den Zielen und Aufgaben der Personalent-
wicklung vertraut und setzen diese fir Entscheidungen ein.

Sie erdrtern die Mdglichkeiten der internen und externen Weiterbildung des Perso-
nals und erstellen individuelle Weiterbildungsplane.

Sie erkennen die Bedeutung des Coachings in konkreten Situationen.

Inhalte

Mentor

Training on the job
Training off the job
Karrieregesprach
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

HOTELORGANISATION
1. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Strategische und operative Planungsprozesse ge-
stalten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler analysieren Teilfunktionen der Unternehmensfihrung
im Sinne des Managementkreislaufs und gestalten strategische und operative Pla-
nungsprozesse eines Hotelbetriebes.

Sie machen sich vertraut mit dem betrieblichen Planungssystem. Am Beispiel der
Grindung einer gastgewerblichen Existenz oder der Reorganisation eines Unter-
nehmens ermitteln sie Daten als Grundlage fir Planungs- und Beurteilungsaufga-
ben.

Mit Hilfe eines Zielsystems konzipieren sie Teilplane und setzen dabei qualitative
und quantitative Planungstechniken ein. Dabei arbeiten sie die Schritte der strategi-
schen Planung ab und entwickeln ein Unternehmenskonzept als Zusammenfassung
ihrer strategischen Planungsentscheidungen.

Sie beurteilen deren finanziellen Auswirkungen und leiten daraus weitere operative
bzw. dispositive Planungsschritte ab.

Inhalte:

Instrumente der Unternehmenspolitik
Strategien

Budgetierung
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

HOTELORGANISATION
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.
Organisationsstrukturen gestalten

Zielformulierung

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber Gestaltungs-
parameter der Organisation und setzen sich mit unterschiedlichen Organisations-
konzepten auseinander.

Sie sind sich der Bedeutung und Notwendigkeit von Organisation fir geregelte Be-
triebsablaufe bewusst und kennen die formalen Elemente der Organisation.

Sie entwerfen Organisationsstrukturen von gastgewerblichen Unternehmen und
deren Abteilungen.

Sie halten ihre Ergebnisse in Organigrammen fest und erarbeiten Stellenbeschrei-
bungen fur ausgewahlte Funktionsbereiche eines Hotels.

Sie bewerten ihre Ergebnisse und erkennen Zusammenhange zwischen Aufbauor-
ganisation und Kommunikationsprozessen im Unternehmen.

Inhalte
Organisationshilfsmittel
Outsourcing
Projektorganisation

Change Management
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

INFORMATIONSVERARBEITUNG
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Branchentypische Dokumente erstellen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler beherrschen die wesentlichen Elemente der Daten-
verarbeitung und wenden géangige Software gezielt in ihrem Bereich an.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich mit Grundlagen der Datenverarbeitung
vertraut und bedienen ein EDV-System.

Sie entwerfen und gestalten mit gangigen Textverarbeitungsprogrammen branchen-
typische Dokumente.

Sie arbeiten mit entsprechender Software Hotelprasentationen aus, optimieren und
integrieren dabei Bildmaterial.

Sie stellen ihre Ergebnisse vor und beurteilen sie nach praxisbezogenen Qualitats-
merkmalen.

Inhalte:

Umgang mit gangigen Betriebssystemen
Dokumentvorlagen

Geschaftsbrief, Serienbrief
Werbematerial
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

INFORMATIONSVERARBEITUNG
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Tabellenkalkulationen anwenden

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler setzen Datenverarbeitungstechniken der Tabellen-
kalkulation sinnvoll zur Problemlésung sowie zur strukturierten Dokumentation und
Auswertung ein.

Sie erschlieRen sich Funktionsweise und GesetzmalRigkeiten der Tabellenkalkulati-
on und wenden sie zur L6sung von diversen berufsbezogenen Problemstellungen
an. Dabei erfassen, ordnen, beschreiben und berechnen sie branchenibliche Auf-
gaben und |6sen sie unter Anwendung von Tabellenkalkulationen.

Sie dokumentieren und bewerten ihre Ergebnisse im Hinblick auf Plausibilitat und
Nutzen.

Inhalte

Relative und absolute Adressierung
Diagrammbearbeitung
Datenkonsolidierung
Wirtschaftsrechnen
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

INFORMATIONSVERARBEITUNG
2. Schuljahr

Lerngebiet 30 Std.
Datenbanken anwenden

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler setzen Datenbankanwendungen sinnvoll zur Prob-
lemldsung, zur strukturierten Dokumentation und Auswertung ein.

Sie erschlie3en sich Funktionsweise und GesetzméalRigkeiten von Datenbanken und
wenden sie zur Losung von diversen berufsbezogenen Problemstellungen an.

Die Schulerinnen und Schuler gestalten benutzerfreundliche Bildschirmmasken zur
Erfassung von Daten in Listen und zur Ubersichtlichen Ausgabe von Auswertungen.

Sie dokumentieren und bewerten ihre Ergebnisse im Hinblick auf Plausibilitdt und
Nutzen.

Inhalte

Tabellen mit Eingabeformaten und Plausibilitdtskontrollen
Formulare

Abfragen und Berichte
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

INFORMATIONSVERARBEITUNG
2. Schuljahr

Lerngebiet 50 Std.
Netzwerke und Internet systematisch nutzen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler beherrschen den sicheren Umgang mit Netzwerken
und Internet und setzen diese Kenntnisse gezielt berufsbezogen ein.

Die Schulerinnen und Schiler verstehen den Aufbau von Computernetzen. Sie in-
formieren sich Uber verschiedene Kommunikationskanale der Netze, setzen sich mit
deren Mdglichkeiten und Grenzen auseinander. Sie beachten die rechtlichen Nor-
men und sind sich der Notwendigkeit von Datenschutz und Datensicherheit be-
wusst.

Die Schilerinnen und Schiler nutzen das Internet als Informationsquelle und -platt-
form. Sie erarbeiten sich einen Kriterienkatalog zur Gestaltung und Bewertung von
branchenbezogenen Internetauftritten.

Inhalte
LAN-Aufbau
Internetauftritte
Internetrecherche
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

LEBENSMITTELTECHNOLOGIE
1. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Qualitat von Lebensmitteln beurteilen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler machen sich mit den wesentlichen Qualitats- und
Produktmerkmalen, der Wertigkeit und den Inhaltsstoffen von allen Lebensmitteln
vertraut. Sie verfligen tUber Kenntnisse technologisch erwiinschter und unerwinsch-
ter Veranderungen von Lebensmitteln, der richtigen Lagerung und des Einsatzes
von Convenienceprodukten auf der Basis aktueller rechtlicher Vorgaben.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten einsetzbare Verfahren zur Qualitatsverbes-
serung von Lebensmitteln. Sie beobachten und bewerten anhand von praktischen
Beispielen die jeweiligen Veranderungsstufen von Lebensmitteln.

Die Schilerinnen und Schiler entwerfen Konzepte, die den Einsatz von Conve-
nience aus organisatorischer, wirtschaftlicher und personeller Sichtweise deutlich
machen.

Inhalte:

Konservierungsverfahren

Functional Food

Technologien: z. B. Gentechnik, Bestrahlung
Zusatzstoffe
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

LEBENSMITTELTECHNOLOGIE
1. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Hygienemal3inahmen planen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler beherrschen die Hygienestandards und Rechtsvor-
schriften zur Hygiene, die zur Fuhrung eines gastronomischen Betriebes notwendig
sind und von den entsprechenden Uberwachungsorganen kontrolliert werden

Sie kennen Ubertragungswege mikrobieller Krankheitserreger und deren Auswir-
kungen auf die Genusstauglichkeit von Lebensmitteln. Sie treffen Vorkehrungen zur
Vermeidung von Krankheiten.

Die Schulerinnen und Schiler bereiten den richtigen Einsatz von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln in allen Betriebsbereichen vor und achten dabei auf Umwelt-,
Material- und Gesundheitsvertraglichkeit. Sie berticksichtigen in diesem Zusam-

menhang Herstellerhinweise und Empfehlungen zur Verwendung und Dosierung.

Durch praktische Untersuchungen nehmen die Schilerinnen und Schiler eine Be-
wertung der Wirksamkeit von Desinfektions- und Reinigungsmitteln vor. Sie doku-
mentieren ihre Ergebnisse.

Die Schilerinnen upd Schiler sind sich bewusst, dass eine konstruktive Zusam-
menarbeit mit den Uberwachungsorganen notwendig und sinnvoll ist.

Inhalte

HACCP

Reinigungsplane

Okologisch- biologische Reinigungs- und Desinfektionsmittel
Abklatschprobe
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

LEBENSMITTELTECHNOLOGIE
1. Schuljahr

Lerngebiet 30 Std.

Erndhrungswissenschaftliche Erkenntnisse um-
setzen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler setzen die theoretischen Grundkenntnisse aus der
Ernahrungswissenschaft in die Praxis um.

Sie informieren sich Uber neueste Erkenntnisse zur vollwertigen und gesunden Er-
nahrung. Sie beschreiben Erscheinungsbild und Folgen von ausgewahlten ernah-
rungsabhéngigen Krankheiten.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber einzelne Kostformen und deren Anwen-
dung, fuhren Berechnungen mithilfe von Nahrwerttabellen durch und erstellen
selbststandig darauf abgestimmte Speiseplane.

Inhalte

Vollwerternahrung

Vegetarische Erndahrungsformen
Nahrungsmittelunvertraglichkeit
Allergene

Ubergewicht

Diabetes
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

LEBENSMITTELTECHNOLOGIE
1. Schuljahr

Lerngebiet 10 Std.
Lagerhaltung umsetzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler kennen geeignete Lagermdglichkeiten und Lagerar-
ten fur Food- und Nonfoodartikel.

Sie erstellen eigenstandig Plane, Inventur- und Checklisten fur die verschiedenen
Lager unter Bertcksichtigung von Temperaturbereichen und baulichen Vorschrif-
ten. Sie nutzen Kennzahlen zur Optimierung der Lagerhaltung.

Die Schilerinnen und Schiler setzen KontrollmaRnahmen zur Lagertiberwachung
ein.

Inhalte
Lagerbedingungen
First in first out
Lagerbestand
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

WAHLPFLICHTFACHER

BRANCHENSOFTWARE
1. Schuljahr

Lerngebiet 1 50 Std.

Branchenspezifische Software im Verpflegungs-
bereich einsetzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler setzen branchenspezifische Software ein, Ubertra-
gen Servicetatigkeiten auf ein Kassensystem und nehmen die Personaleinsatzpla-
nung vor.

Sie informieren sich Uber unterschiedliche Anforderungen, die verschiedene Ver-
pflegungsbetriebe an ein Kassensystem haben.

Anhand eines konkreten Beispiels stellen sie das Kassensystem fir den Restau-
rantbetrieb ein, fihren betriebliche Vorgange mit Hilfe des Systems durch und wer-
ten die Ergebnisse aus.

Sie erstellen Dienstplane fur einen reibungslosen Ablauf im Restaurant mit Hilfe
einer Personalplanungssoftware. Sie beschaffen sich die dazu notwendigen Daten,
geben diese in das System ein und bewerten das Ergebnis.

Inhalte

Stammdateneingabe
Einstellungsmaoglichkeiten im Kassensystem
Bonieren

Umsatzanalyse
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

BRANCHENSOFTWARE
1. Schuljahr

Lerngebiet 30 Std.

Finanzbuchhaltungssoftware im Gastgewerbe ein-
setzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler Gbertragen Verwaltungstatigkeiten im Restau-
rant/Hotel auf ein Finanzbuchhaltungssystem.

Sie informieren sich uber die Funktion der Datenverarbeitung im Rechnungswesen
und verschaffen sich einen Uberblick Uber in der Praxis angewandte Finanzbuch-
haltungsprogramme.

Sie legen einen gastgewerblichen Beispielbetrieb als Mandanten mit entsprechen-
den Firmendaten an und richten Konten ein.

Sie nehmen eine Vorkontierung der Geschaftsvorfalle vor und buchen diese nach
Belegkreisen.

Auf der Basis ihrer Buchungen werten sie Abschlisse aus.

Inhalte:

Buchungsverfahren

Debitoren

Kreditoren

Jahresabschluss
Betriebswirtschaftliche Auswertung
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

BRANCHENSOFTWARE
2. Schuljahr

Lerngebiet 50 Std.
Hotelmanagementsoftware einsetzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler Gbertragen die Tatigkeiten in einem Hotel auf ein
Hotelmanagementsystem und werten die Ergebnisse aus.

Sie erkennen die unterschiedlichen Anforderungen, die ein kleiner, mittlerer oder
grolRerer Hotelbetrieb an ein Hotelmanagementsystem stellt.

Anhand eines Beispielbetriebs simulieren sie betriebliche Vorgange am Empfang
und im Backoffice. Sie verwalten Gaste mit Hilfe von Reservierungsportalen.

Sie nutzen die Daten des Hotelmanagementsystems auch zur gezielten Stamm-
kundenpflege.

Inhalte

Reservierung

Leistungsaufbuchung
Preismanagement und Fakturierung
Stammdatenbearbeitung
Kontingente
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

BRANCHENSOFTWARE
1. Schuljahr

Lerngebiet 30 Std.
Warenwirtschaft betreiben

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler erfassen mit Hilfe entsprechender Kassen- oder Ho-
telmanagementsoftware Warenbewegungen und stellen den aktuellen Warenbe-
stand fest.

Sie erfassen die Daten aus dem Wareneinkauf, erstellen Rezepturen und tUberneh-
men die Verkaufsdaten aus dem Kassensystem.

Sie verbinden diese Daten und leiten daraus die aktuellen Warenbestande ab.

Sie nutzen die verschiedenen Auswertungsfunktionen des Warenwirtschaftssys-
tems zur Optimierung ihrer Lagerhaltung.

Inhalte:
Einheitenproblematik
Kalkulation
Soll-Istanalyse

Inventur
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

CATERING
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.
Catering managen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler analysieren den Catering Markt, erkennen seine Be-
deutung als internationale Wachstumsbranche und projektieren cateringbezogene
Dispositionen.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber aktuelle Erscheinungsformen des Cate-
ring und beschreiben Entwicklungen und Herausforderungen in den verschiedenen
Marktsegmenten.

Uber die unterschiedlichen Catering Méarkte hinweg setzen sie sich mit Problemen
der Catering Technologie auseinander und verschaffen sich Einblicke in Kiichen-
planung sowie Produktionsverfahren fur unterschiedliche Verpflegungssysteme.

Sie machen sich mit Besonderheiten des Catering Rechts vertraut und berticksich-
tigen dabei insbesondere Lebensmittelsicherheit und Produzentenhaftung.

Sie Ubertragen ihre Kenntnisse im gastgewerblichen Marketing auf spezifische
Handlungssituationen im Catering.

Sie setzen ihre gewonnenen Kenntnisse im Rahmen der Projektierung eines Cate-
ring Anlasses ein, prasentieren ihr Konzept und stellen sich konstruktiver Kritik.

Inhalte:
Catering-Logistik
Lagerung und Ausgabe
Abrechnung und Kontrolle

Qualitditsmanagement im Catering
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

CONTROLLING
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.
Controlling operativ einsetzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler wenden Controllinginstrumente im betrieblichen Kon-
text an.

Sie erkennen die vielfaltigen Aufgaben eines Controllers und des Controllings im
unternehmerischen Umfeld.

Sie wenden die statistischen Basisverfahren an und schatzen die Ergebnisse ein.

Sie verfiigen Uber Kenntnisse im Umgang mit Tabellenkalkulationen, insbesondere
hinsichtlich der Modellierung eigener Funktionen.

Die Schilerinnen und Schiler Uberblicken und wenden die fir das Gastgewerbe
wichtigen Instrumente des Controllings an. Sie tibertragen diese auf betriebliche
Problemstellungen.

Sie werten Daten aus, bereiten diese auf und prasentieren sie den Entscheidungs-
tragern in entsprechender Form.

Inhalte:

Statistikfunktionen gangiger Branchensoftware
Kennzahlensysteme

Budgetierung

Abweichungsanalysen

Wareneinsatzkontrolle

Make-or-Buy-Entscheidungen

Seite 46



Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

DIENSTLEISTUNGSMANAGEMENT
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Kundenzufriedenheit im Dienstleistungsbereich
erzielen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler sind mit den Charakteristiken der Dienstleistungsin-
dustrie vertraut und wenden zielgerichtet Instrumente des Dienstleistungsmarke-
tings an.

Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden zwischen Gitern und Dienstleistung.

Sie erkennen den Wert einer kundenorientierten Dienstleistungsorganisation. Sie
erarbeiten betriebliche Strategien und Konzepte zur Verbesserung der Kundenzu-
friedenheit und bewerten diese hinsichtlich ihrer Realisierbarkeit und Erfolgsaus-

sichten.

Sie setzen einen Teil der geplanten MaRnahmen um, kontrollieren deren Erfolg an-
hand der Kundenzufriedenheit und leiten aus den Ergebnissen weiteren Hand-
lungsbedarf ab.

Inhalte:

Kunden- und Geschaftsentscheidungsprozesse

Ethische Aspekte

Preispolitik und Marketingkommunikation in der Dienstleistungsbranche
Internes Marketing

Dienstleistungs-Profit-Kette

Beschwerdemanagement
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

DIREKTMARKETING
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Direktmarketing-Instrumente einsetzen und den
Erfolg kontrollieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler erkennen die Notwendigkeit fur das Direktmarketing
als Folge der zunehmenden Marktfragmentierung sowie der Informationstberflu-
tung mit konventionellen kommunikationspolitischen Instrumenten.

Sie entwickeln einen Marketingplan speziell fir das Direktmarketing. Sie identifizie-
ren Erfolg versprechende Zielgruppen und sprechen diese unter Berticksichtigung
der entsprechenden rechtlichen Vorschriften gezielt mit verschiedenen Werbefor-
men des Direktmarketings im Rahmen eines Crossmedia- Konzeptes an.

Die Schilerinnen und Schiler erkennen die Notwendigkeit zur Entwicklung einer
hohen Kundenloyalitat mittels spezieller Instrumente sowie die Bedeutung des
Empfehlungsmarketings.

Sie machen sich mit der Notwendigkeit einer Erfolgskontrolle des Direktmarketings
vertraut und wenden die verschiedenen Kontroliméglichkeiten entsprechend an.

Inhalte:

Direkter Dialog

Identifikation Erfolg versprechender Kunden
Werbeformen

Kundenloyalitat

Datenschutz
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

EVENTMANAGEMENT
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.
Eine Veranstaltung durchfiihren und nachbereiten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler planen nach Vorgaben des Kunden eine Veranstal-
tung und fuhren diese durch.

Die Schuler kennen den Veranstaltungsmarkt und informieren sich tber rechtliche,
hygienische- und sicherheitsrelevante Voraussetzungen und Besonderheiten des
Veranstaltungsmanagements.

Sie beraten interne oder externe Kunden Uber die verschiedenen Aspekte einer
Veranstaltung und unterbreiten zielgruppenspezifische Vorschlage/Angebote. Nach
Vertragsabschluss planen und fakturieren Sie die gebuchte Veranstaltung. Sie nut-
zen entsprechende Planungsinstrumente. Sie statten den Veranstaltungsort aus
und fihren den Event durch.

Die Schiler fihren Erfolgsmessungen nach Veranstaltungen durch, werten die Er-
gebnisse aus und ziehen daraus die Konsequenzen fir weitere Eventplanungen.

Inhalte:

Informations- und Kommunikationsstrukturen
Eventpartner

Budgetstellung und Budgetkontrolle
Kundenbefragung

Abschlussbericht
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

INTERKULTURELLE KOMMUNIKATION
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Mit Geschéaftspartnern aus anderen Kulturkreisen
kommunizieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler gehen souverédn mit Gasten und Geschaftspartnern
anderer Kulturkreise in allen Bereichen des Hotels und Restaurants sowie im Ver-
kauf um.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren die eigene Kultur und informieren sich
Uber andere kulturelle Lebensformen und -orientierungen. Sie erkennen die Gefahr
von Stereotypisierung und sind sich der Bedeutung interkulturellen Lernens in der
globalisierten Welt bewusst.

Sie setzen sich mit religidsen, kulturellen und gesellschaftlichen Unterschieden
auseinander und leiten daraus Konsequenzen fur ihre Tatigkeit im Gastgewerbe ab.
Sie stellen sich typischen Kommunikationssituationen im interkulturellen Kontext.

Sie Uberprufen ihren Kompetenzzuwachs anhand subjektiver Eindriicke und objek-
tiver Bewertungsschemata.

Inhalte:

Modelle unterschiedlicher Kulturbegriffe

Verhalten und Wahrnehmung im interkulturellen Kontext
Verbale/nonverbale Kommunikation im interkulturellen Kontext
Kulturbedingte Reise- und Essgewohnheiten
Beschwerdemanagement

Cross-Cultural Marketing

Ethno Marketing
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

KOMMUNIKATION
2. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Kommunikationsprozesse gestalten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler setzen die Kenntnisse Giber Kommunikationsprozes-
se aktiv um.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren Kommunikationsprozesse in der Gesell-
schaft und im Unternehmen und ziehen daraus Schlisse fir ein erfolgreiches
Kommunikationsverhalten.

Sie interpretieren verbale und nonverbale Signale in der Kommunikation. Daraus
leiten sie Voraussetzungen fir ein erfolgreiches personliches Auftreten ab und ge-
stalten die Kommunikation in konkreten Situationen.

Sie reflektieren Veranderungen in inrem Kommunikationsverhalten und bewerten
die Ergebnisse anhand subjektiver Eindriicke und objektiver Bewertungskriterien.

Inhalte:

Kommunikationsprozess
Kommunikationstypen, -modelle
Grundlagen der Rhetorik und Dialektik
Kdrpersprache
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

KOMMUNIKATION
2. Schuljahr

Lerngebiet 60 Std.

Kommunikationsinstrumente praxisorientiert an-
wenden

Zielformulierung
Die Schilerinnen und Schiler meistern berufstypische Kommunikationssituationen.

Sie setzen sich mit psychologischen Grundlagen und spezifischen Instrumenten der
Kommunikation auseinander.

Die Schiler wahlen Kommunikationsinstrumente anlass- und situationsbezogen
aus. Sie bereiten Verhandlungs-, Verkaufs- und Beratungsgespréache sowie Prasen-
tationen und Reden auch unter Nutzung ihrer fremdsprachlichen Kompetenzen vor.
Sie fuhren diese unter Einhaltung kommunikativer Grundregeln erfolgsorientiert
durch.

Sie bewerten ihr Auftreten auf Basis subjektiver Eindriicke und objektiver Bewer-
tungskriterien und leiten daraus Konsequenzen fur ihr zukinftiges Handeln ab.

Inhalte:
Gesprachstypen
Gesprachsanlasse
Gesprachsregeln
Gesprachsatmosphare
Beschwerdemanagement
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

MAKROOKONOMIE
2. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Die Bedeutung des Sozialprodukts einordnen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verstehen Bedeutung und Grenzen der volkswirt-
schaftlichen Gesamtrechnung fur die Analyse der Wirtschaftskraft und die Messung
des Wohlstandes eines Landes.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die einzelnen Teilgebiete der
volkswirtschaftlichen Gesamtrechnung und werten dazu entsprechende Statistiken
und Grafiken aus. Sie setzen sich dabei kritisch mit statistischen Verzerrungen, de-
ren Ursachen und Auswirkungen auseinander.

Sie schatzen die Bedeutung der volkswirtschaftlichen Gesamtrechnung fir Angebot
und Nachfrage in Gastronomie und Hotellerie ein.

Sie erkennen die Grenzen der volkswirtschaftlichen Gesamtrechnung als Informati-
onsquelle zur Wirtschaftsbeobachtung und -analyse.

Inhalte:

Entstehungs-, Verwendungs- und Verteilungsrechnung
Bruttoinlandsprodukt und andere Kennziffern
Schattenwirtschaft

Umweltschaden

Nichtmarktliche Transaktionen
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

MAKROOKONOMIE
2. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Staatliche Wirtschaftspolitik bewerten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler kennen Moglichkeiten und Grenzen staatlicher Wirt-
schaftspolitik.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich anhand aktueller Beispiele und Entwick-
lungen mit ausgewahlten Bereichen staatlicher Wirtschaftspolitik vertraut und erfas-
sen in diesem Kontext wichtige Begriffe und Faktoren.

Sie erarbeiten Ziele der Wirtschaftspolitik, erkennen und bewerten magliche Ziel-
konflikte.

Sie bewerten die Durchsetzbarkeit und Effizienz ordnungs-, fiskal- und geldpoliti-
scher Instrumente.

Inhalte:
Magisches Viereck und Erweiterung
Angebots- oder nachfrageorientierte Wirtschaftspolitik

Seite 54



Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

MAKROOKONOMIE
2. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.

Okologie und Okonomie im wirtschaftlichen Kon-
text verstehen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verstehen die Umweltproblematik im wirtschaftlichen
Kontext und die damit verbundene Notwendigkeit staatlicher Umweltpolitik.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren Beispiele aus den Bereichen Hotellerie
und Gastronomie und vergegenwartigen sich Ursachen und Ausmalf3 der Umweltbe-
lastung.

Sie bewerten kritisch die gegenwartige Umweltsituation und Uberdenken aber auch
maogliche Konsequenzen eines gescharften Umweltbewusstseins bzw. damit ver-
bundener staatlicher Reglementierung/Einflussnahme im wirtschaftlichen Kontext.

Die Schilerinnen und Schiler vergegenwartigen sich daraus resultierende, positive
Effekte fur die wirtschaftliche Entwicklung (neue Konzepte / Markte, Forderpro-
gramme etc.)

Inhalte:
Externe Effekte: Ursachen und Kosten von Umweltschaden
Umweltschutzkonzepte in der Hotellerie und Gastronomie

Forderprogramme fur Umweltschutzkonzepte
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

MAKROOKONOMIE
2. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.

Bedeutung internationaler Wirtschaftsbeziehungen
erkennen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler kennen die Bedeutung internationaler Wirtschaftsbe-
ziehungen, insbesondere flr die Bundesrepublik Deutschland, aber auch damit ver-
bundene Probleme.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Motive und Konsequenzen des
Aulenhandels, v. a. auch in den Bereichen Tourismus, Hotellerie und Gastronomie.

Sie ermitteln dabei Vorgaben, Instrumente und Institutionen, die in diesem Zusam-
menhang von Bedeutung sind, und setzen sich mit deren Zielsetzungen auseinan-
der.

Die Schilerinnen und Schiler nehmen kritisch Stellung zum Thema, z. B. zur Prob-
lematik des Nord-Stid-Gefalles und des Handels zwischen Industrie- und Entwick-
lungslandern.

Inhalte:

Internationale Wirtschaftsorganisationen und Zusammenschlisse
Freihandel, AufRenhandelsbeschrankungen

Wechselkurssysteme

Terms of Trade
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

OKOLOGISCHE BETRIEBSFUHRUNG
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Okologische Belange in die Unternehmensfiihrung
integrieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler verstehen die tUbergreifenden Zusammenhange zwi-
schen Umweltschutz und Okonomie. Sie sind sich bewusst, dass ein kostenbe-
wusster Einsatz von UmweltschutzmalRnahmen zum nachhaltigen Erfolg eines Be-
triebes beitragt.

Die Schilerinnen und Schiler setzen sich mit den 6kologischen Problemen der
Menschheit auseinander und entwickeln eine Vorstellung von der nachhaltigen Un-
ternehmung.

Sie sind sich der Notwendigkeit des Umweltmanagements in Zeiten der Globalisie-
rung bewusst.

Sie bewerten vorhandene Leitbilder der ,Nachhaltigen Entwicklung“ und hinterfra-
gen diese auf ihre Anwendbarkeit in der eigenen betrieblichen Praxis.

Sie analysieren und bewerten betriebliche Umweltauswirkungen, -probleme und
-belastungen, identifizieren den Handlungsbedarf fir Umweltschutzmalinahmen
und entwickeln Losungsansatze.

Sie erarbeiten Grundsatze fur die Umweltpolitik und das Umweltprogramm eines
gastgewerblichen Unternehmens und prasentieren ihre Ergebnisse.

Inhalte:

Leitbilder der ,Nachhaltigen Entwicklung*
Okologische Verbande

Internationale und nationale Umweltinstitutionen
Umweltmanagementsysteme

Instrumente strategischen Umweltcontrollings
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

QUALITATSMANAGEMENT
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Qualitatsmanagementsysteme in gastgewerbli-
chen Betrieben einfihren und weiterentwickeln

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler bereiten die Einfihrung und Umsetzung der Quali-
tatsmanagementsysteme vor. Sie kennen die Notwendigkeit eines Qualitatsmana-
gementsystems als Voraussetzung konsequenter Kundenorientierung.

Daflr informieren sie sich Uber die Inhalte der Normenfamilie DIN EN ISO 9000ff
und andere QM-Systeme.

Sie setzen sich mit dem prozessorientierten Ansatz des Qualitatsmanagements
(QM) in der Unternehmensorganisation auseinander und verfassen beispielhaft Ver-
fahrensanweisungen zu wichtigen Normenforderungen.

Die Schilerinnen und Schiler erstellen Checklisten zur Qualitatssicherung in Hotel-
lerie und Gastronomie.

Sie entwickeln Kennzahlen zu Qualitatszielen und beschreiben diese mit statisti-
schen Methoden.

Sie bereiten die von den Normen geforderten Qualitatsschulungen vor und setzen
diese um.

Die Schilerinnen und Schiler kennen den Ablauf eines Zertifizierungsverfahrens.
Sie bereiten interne Audits vor, fihren diese durch und leiten aus deren Ergebnis-
sen Mal3Bhahmen im Rahmen des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses ab.

Inhalte:

Normenfamilie DIN EN 1SO 9000ff, TQM, EFQM, EMAS
QM-Handbuch

Auditelemente

Arbeitsanweisungen

Spezifische QM-Systeme
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

TOURISMUS
1. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Tourismus als Wirtschaftsfaktor erkennen und
touristische Angebote bewerten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Gber Freizeit und Freizeitverhalten
als Grundlage des Wirtschaftsfaktors Tourismus und wenden Methoden zur Bewer-
tung touristischer Angebote an.

Sie analysieren die wirtschaftliche Lage ausgewahlter Marktsegmente im Inland und
vergleichen diese mit der europaischen und weltweiten Marktentwicklung. Sie set-
zen sich mit den komparativen Vor- und Nachteilen in- und auslandischer Destinati-
onen auseinander.

Die Schilerinnen und Schiler entwickeln Methoden zur Bewertung eines Freizeit-
raums und zielgruppenorientierter Angebote. Sie reflektieren Wettbewerbs- und
Marktstrategien ausgewabhlter Destinationen.

Sie bewerten Freizeitrdume, freizeitorientierte Infrastruktur, die touristischen und
gastgewerblichen Angebote einer Destination anhand eines strategischen Analy-
serahmens. Sie prasentieren ihre Ergebnisse und stellen sie zur Diskussion.

Inhalte:
Urlaubsformen

Zusammenwirken von Tourismusakteuren
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

TOURISMUS
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Herausforderungen der Tourismusentwicklung
in eigene Entscheidungen einbeziehen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler analysieren Problemstellungen und Herausforderun-
gen der Tourismusentwicklung und beziehen diese in ihre Entscheidungen als gast-
ronomische Leistungsanbieter ein.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren 6konomische, 6kologische und gesell-
schaftliche Problemstellungen der nationalen und internationalen Tourismusent-
wicklung und problematisieren die Folgen weltweit wachsender Touristenstréme.
Sie informieren sich Uber Vorzeigeprojekte und bewerten deren langfristige Erfolgs-
chancen.

Sie Ubertragen ihre Kenntnisse des Informations- und Buchungsverhaltens von
Touristen auf das Marketing fur die Betriebe des Hotel- und Gaststattengewerbes.

Sie setzen sich mit der Globalisierung als Chance zur Erschlie3ung neuer Reise-
markte auseinander und begreifen diese als Herausforderung, mit Destinationen
weltweit zu konkurrieren.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren herausragende Beispiele ausgewahlter
touristischer Destinationen im In- und Ausland.

Inhalte:

Rahmenbedingungen flr die Tourismuswirtschaft im In- und Ausland
— strategische Herausforderungen der Tourismusentwicklung

— moderne Technologien und neue Markte

— internationale tourismuspolitische Zusammenarbeit

— Weiterbildung im Tourismus

— ausgewahlte Destinationen im Ausland

Nachhaltiger Tourismus
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Lehrplane Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe

TRENDGASTRONOMIE
2. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.

Gastronomische Trends wahrnehmen und umset-
zen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler kennen die Bedeutung fr Trends in der Gastrono-
mie. Sie verschaffen sich einen Uberblick tber aktuelle Trends und deren Entste-
hung.

Die Schilerinnen und Schiuler greifen vorhandene Trends auf und leiten daraus
vermarktbare gastronomische Konzepte ab.

Sie vergleichen ihre Arbeiten mit bestehenden Konzepten am Markt und erkennen
die Schnelllebigkeit von Trends.

Inhalte:

Trendforschung

Umstellung von Unternehmenskonzepten
Variation von Trends

Produktbreite und -tiefe
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Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

WELLNESS
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.
Wellnessangebote konzipieren und vermarkten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler analysieren den Wellnessmarkt, erkennen seine Be-
deutung als internationale Wachstumsbranche und projektieren ein trendgemafes
Wellnesskonzept.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber aktuelle Erscheinungsformen von Well-
ness und sind sich dabei der grol3en Bedeutung von Gesundheit und Wellness in
der modernen Freizeitgesellschaft bewusst.

Sie machen sich mit den Erfolgsfaktoren des Wellnessmanagements vertraut, in-
formieren sich Uber typische touristische Wellnessleistungen und analysieren am
Markt erfolgreiche Konzepte.

Im Hinblick auf spatere Managementaufgaben entwerfen sie ein eigenes modernes
Wellnessangebot. Dabei sind sie sich insbesondere der Bedeutung eines qualifizier-
ten Personalbestands und des damit verbundenen Kostenrahmens bewusst.

Aufbauend auf ihren Kenntnissen im gastgewerblichen Marketing erarbeiten sie
einen tragfahigen Marketingplan als Grundlage zur Vermarktung ihrer Konzepte.

Sie prasentieren ihre Arbeiten und bewerten bzw. hinterfragen ihre Konzepte auf
deren Anwendbarkeit in der betrieblichen Praxis.

Inhalte:

Kalkulation

Rentabilitat

Anbieter von Wellnessausstattungen

Qualitatssiegel
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FACHPRAXIS KUCHE
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.
Speisen herstellen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiiler setzen ihr theoretisches Grundwissen aus der Le-
bensmitteltechnologie um. Sie bestimmen Qualitats- und Produktmerkmale an prak-
tischen Beispielen und erkennen hierbei positive und negative Veranderungen.

Die Schilerinnen und Schiler erstellen Foodangebote fir ausgewahlte Anlasse und
fuhren entsprechende Wareneinsatzberechnungen durch. Sie setzen bei der Zube-
reitung moderne Kichentechnik unter Beriicksichtigung ernahrungsphysiologischer
Gesichtspunkte, Hygienebestimmungen und Wirtschaftlichkeit ein.

Sie stellen die Gerichte selbststandig her und richten sie fachgerecht an. Sie pra-
sentieren und bewerten ihre Arbeiten.

Inhalte:

Menigestaltung
Convenienceprodukte
Zubereitungsarten

Alternative Ernédhrungsformen

Arbeitsplatzorganisation
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FACHPRAXIS RESTAURANT UND HOTEL
1. Schuljahr

Lerngebiet 60 Std.
Restaurantablaufe planen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler planen und gestalten Serviceablaufe fur verschiede-
ne Anlasse.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich vertraut mit den wesentlichen Arbeiten,
die fur den reibungslosen Ablauf im Service und im Office notwendig sind.

Sie informieren sich Uber Raumnutzungsmoglichkeiten, den Einsatz verschiedener
Arten von Textilien, Bestecken, Geschirr, Glasern und Geraten im Restaurant. Sie
kennen die Herstellungsverfahren und Qualitatsmerkmale von ausgewé&hlten alko-
holfreien und alkoholischen Getranken.

Sie erstellen Organisations-, Ablauf- und Tafelorientierungspléane fiir Restaurants.

Die Schilerinnen und Schiler beraten den Gast bei der Auswahl von Speisen und
Getranken. Sie beherrschen die relevanten Arbeiten am Tisch des Gastes und fiih-
ren diese bei von ihnen geplanten Veranstaltungen fachlich sicher aus.

Sie reflektieren und bewerten ihren Arbeitsprozess und ihre Ergebnisse.

Inhalte:
Restaurantorganisation
Serviceformen
Getrankekunde
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FACHPRAXIS RESTAURANT UND HOTEL
1. Schuljahr

Lerngebiet 20 Std.
Gaste im Hotel empfangen und betreuen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler organisieren Routinetatigkeiten am Empfang und auf
Etage und kontrollieren diese.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich vertraut mit den wesentlichen Arbeiten,
die fur den reibungslosen Ablauf am Empfang und auf der Etage notwendig sind.

Sie organisieren die Zusammenarbeit zwischen Housekeeping und Frontoffice und
beherrschen wichtige Empfangsarbeiten.

Sie reflektieren und bewerten die Ergebnisse.

Inhalte:
Check-in/-out
Night Audit
Belegungsplan
Alarmplan
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FRANZOSISCH/SPANISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Standardsituationen miundlich bewaltigen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler fihren einfache Gesprache -auch telefonisch- mit
dem franzésisch/spanisch/in sonstiger Fremdsprache sprechenden Gast.

Sie fihren BegriBungsgesprache am Empfang oder Restaurant und stellen sich
dem Gesprachspartner vor. Sie befragen den Gast zu seiner Person und seinen
Winschen. Sie geben grundlegende Auskunfte Uber das Hotel.

Sie nehmen Informationen zur weiteren Bearbeitung auf und vermitteln gegebenen-
falls weiter.

Inhalte:
Hoflichkeitsformeln
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FRANZOSISCH/SPANISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Branchentypische Aufgabengebiete beschreiben

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler nehmen Anweisungen in Franzdsisch/Spanisch/in
sonstiger Fremdsprache entgegen und geben anderen Anweisungen in der jeweili-
gen Sprache.

Sie beschreiben Organigramme mit den hoteltypischen Berufsbezeichnungen und
deren Aufgabenbereiche. Sie beschreiben branchentypische Gegenstande und de-
ren Funktionsweise und benennen Einrichtungen der Abteilungen.

Sie erteilen und reagieren auf Anweisungen in verschiedenen Bereichen des Ho-
tels. Sie fuhren grundlegende Planungen in allen Funktionsbereichen des Hotels
durch.

Sie au3ern Einkaufswiinsche, bestellen Waren und suchen ginstige Einkaufsmég-
lichkeiten. Sie fuhren Gespréache beim Einkaufen und verhandeln tber Preise.

Inhalte:
Einkaufslisten

Kiichenrezepte
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FRANZOSISCH/SPANISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE
1. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Fremdsprachige Gaste betreuen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler helfen franzdsisch/spanisch/in sonstiger Fremdspra-
che sprechenden Gasten.

Sie nehmen am Empfang, im Restaurant, in der Bar und beim Frihstucksservice
Reservierungen entgegen. Sie nehmen Bestellungen auf, beschreiben Menus, ge-
ben Empfehlungen und treffen Terminabsprachen.

Die Schilerinnen und Schiler verstehen und schreiben (Standard-) E-Mails und
fullen branchenspezifische Formulare aus.

Inhalte:
Keine Konkretisierung
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FRANZOSISCH/SPANISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE
2. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.
Landestypische Besonderheiten bericksichtigen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler sind sich der Bedeutung kultureller Eigenheiten vor
allem fur den beruflichen Kontext bewusst. Dazu setzen sie sich mit Landeskunde
sowie touristischen Besonderheiten auseinander.

Die Schilerinnen und Schiler stellen die Besonderheiten der landestypischen Ess-
und Trinkkultur dar und begreifen deren Tradition.

Inhalte:

Touristische Gebiete Frankreichs und der frankophonen Lander/Spaniens und
Lateinamerikas/Bedeutsame Gebiete fur sonstige Fremdsprache
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FRANZOSISCH/SPANISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE
2. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.

Berufsspezifische Situationen mindlich
bewaltigen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler beherrschen den Umgang mit franzdsisch/spanisch/
in sonstiger Fremdsprache sprechenden Gasten. Sie vermitteln und managen be-
rufsspezifische Situationen.

Die Schulerinnen und Schiler geben Auskunfte Gber das Hotel, sie berichten Gber
Freizeit- und Sportangebote, beschreiben Wege und Ortlichkeiten.

Sie managen Reklamationen sowie die Telefonvermittlung und nehmen telefoni-
sche Reservierungen an.

Sie handeln Termine und Preise aus und gehen mit Anderungen und Stornierungen
um. Sie erstellen und erklaren dem Gast die Zusammenstellung der Rechnung.

Inhalte:
Preis- und Konditionenpolitik
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FRANZOSISCH/SPANISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE
2. Schuljahr

Lerngebiet 40 Std.

Berufsspezifische Situationen schriftlich
bewaltigen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler erledigen Hotelkorrespondenz und erstellen Schrift-
stiicke fur verschiedene berufliche Situationen in Franzdsisch/Spanisch/in sonstiger
Fremdsprache.

Sie reagieren auf Reservierungswinsche, verfassen schriftliche Bestatigungen und
erstellen Rechnungen.

Sie reagieren auf Beschwerden und entschuldigen sich schriftlich.
Sie erstellen Bewerbungen und werten eingegangene Bewerbungen aus.

Die Schilerinnen und Schiler beriicksichtigen bei der gesamten Korrespondenz die
landestypischen Normen und Gepflogenheiten.

Sie stellen das Hotel 6ffentlich dar und verfassen Werbematerialien. Sie setzen
Kundenbindungsmalfinahmen um und beurteilen die Ergebnisse.

Inhalte:
Stammkundenbindung
Hotelbroschiiren
Hotelbewertungsbégen

Seite 71



Fachschule fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Lehrplane

BUSINESS ENGLISCH
1. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Standardsituationen des Geschaftsalltags in an-
gemessenem Fachenglisch bewaltigen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die angemessene fachsprachliche Kompe-
tenz, um Standardsituationen in ihrem Berufsalltag zu meistern.

Die Schulerinnen und Schuler festigen ihre Kenntnisse wesentlicher Strukturen der
englischen Sprache durch die Arbeit mit aktuellen Fachtexten und entsprechenden
praktischen Anwendungen. Dabei eignen sie sich grundlegenden Fachwortschatz,

sowie typische Phrasen und Formulierungen der englischen Geschaftskommunika-
tion an.

Die Schilerinnen und Schiler treffen Geschaftspartner und Kollegen, stellen sich
vor und sprechen uber ihre Person und ihre Arbeit.

Sie treten in Verhandlungen ein und kommunizieren in diesem Zusammenhang
personlich, telefonisch und schriftlich. Sie nehmen Anfragen entgegen, erstellen
und bestatigen Angebote und fuhren alltagliche Korrespondenzarbeiten durch.

Die Schilerinnen und Schiler vertreten ihre Position/Firma bei Sitzungen, Tagun-
gen oder Konferenzen, halten die Ergebnisse schriftlich fest und bewerten diese.

Inhalte:

Reading and listening comprehension

Making contacts and negotiating

Handling telephone calls / commercial correspondence
Participating and representing in meetings and conferences
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BUSINESS ENGLISCH
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Organisieren, dokumentieren und prasentieren in
fundiertem Wirtschaftsenglisch

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler beherrschen den sicheren Umgang mit Wirtschafts-
englisch und meistern Organisations- und Reprasentationsaufgaben.

Die Schulerinnen und Schuler vertiefen gezielt ihre fachsprachlichen Kenntnisse,
indem sie sich mit aktuellen Themen aus Wirtschaft und Arbeitswelt auseinander-
setzen, z. B. durch die Lektlre und Interpretation von Fachtexten. Dabei richten sie
ihr Augenmerk auch auf sprachliche Besonderheiten im Wirtschaftsenglisch.

Sie erfassen komplexe Zusammenhange und Sachverhalte und nehmen entspre-
chend fundiert dazu Stellung.

Die Schilerinnen und Schiler korrespondieren, agieren weitgehend selbststandig in
Verhandlungs- und Personalgesprachen oder Sitzungen und dokumentieren die
jeweiligen Resultate.

Sie erstellen Firmenpréasentationen, Werbemittel und Projektvorlagen und préasen-
tieren diese in Vortragen. Sie bewerten diese nach objektiven Kriterien.

Inhalte:
Externe Zertifikate, Niveaustufen
Dealing with current topics and expressing opinion

Dealing with demanding major business tasks and documentation (employment af-
fairs, negotiations, contracts)

Dealing with presentations and publicity
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PROJEKTARBEIT
2. Schuljahr

Lerngebiet 80 Std.

Fachibergreifendes Projekt bearbeiten

Zielformulierungen

Die Schulerinnen und Schiler analysieren ein fachibergreifendes Problem, entwi-
ckeln eigenstandig Lésungen, dokumentieren ihre Arbeit in angemessener Form
und prasentieren ihre Ergebnisse.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tGber die gewéhlte Problemstellung,
analysieren diese und entwickeln eine Losungsstrategie. Sie recherchieren eigen-
stéandig notwendige Fachinformationen und bereiten diese projektgerecht auf.

In Absprache mit ihnrem Betreuer erarbeiten sie die erforderlichen Teilschritte.

Sie erstellen Unterlagen zur Realisierung des jeweiligen Projektes, dokumentieren
ihre Arbeit und legen diese in schriftlicher Form vor.

Die Schulerinnen und Schuler begrinden ihre Vorgehensweise, stellen Lésungs-
strategien sowie Ergebnisse vor und stellen sich einer kritischen Diskussion.

Inhalte
Wissenschaftliche Zitierweise
Projektstrukturierung
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BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK
1. Schuljahr

Lerngebiet 1 40 Std.
Einen Ausbildungsplatz einrichten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler planen die Einfihrung eines Ausbildungsplatzes und
schlieBen einen Ausbildungsvertrag ab.

Die Schilerinnen und Schiler setzen sich mit politischen Rahmenbedingungen so-
wie den aktuellen Gesetzen und Verordnungen auseinander und treffen unter wirt-
schaftlichen, rechtlichen und padagogischen Aspekten Entscheidungen zur Einrich-
tung von Ausbildungsplatzen. Dabei berlcksichtigen sie die Anforderungen der
Ausbildungspartner im dualen System.

Sie erstellen einen betrieblichen Ausbildungsplan und integrieren die Ausbildung in
den betrieblichen Ablauf.

Sie planen das Einstellverfahren fur Auszubildende, fihren es durch und schliel3en
den Ausbildungsvertrag ab.

Sie Uberprufen die Durchfuihrung aller organisatorischen MafRnahmen fiir den Aus-
zubildenden.

Inhalte:

Ausbildungsordnung

Grundgesetz

Gesetze zum Schutz besonderer Personengruppen
Berufsbildungsgesetz und Handwerksordnung
Tarifvertragsrecht

Betriebsverfassungsrecht
Ausbildereignungsverordnung
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BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK
1. Schuljahr

Lerngebiet 2 40 Std.
Die Ausbildung durchfiihren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler unterweisen und betreuen einen Auszubildenden
wahrend der Ausbildungszeit im dualen System.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber didaktische Prinzipien und
Ausbildungsmethoden bei der Organisation des Lernens am Arbeitsplatz. Sie be-
achten die jeweilige Lebenssituation und den Entwicklungsstand des Auszubilden-
den als Lernvoraussetzung in der betrieblichen Ausbildung.

Die Schulerinnen und Schuler planen MalRnahmen zur Motivation sowie Vermittlung
von Lern- und Arbeitstechniken und férdern die individuellen Leistungsstarken des
Auszubildenden unter Berlcksichtigung von Lernschwierigkeiten und Verhaltens-
auffalligkeiten.

Sie bereiten ihren Auszubildenden auf die Prifung vor, beenden die Ausbildung und
eroffnen weitere berufliche Perspektiven.

Die Schulerinnen und Schuler Gberprifen ihre Malinahmen nach Beendigung der
Ausbildung auf Effektivitat.

Inhalte:

Medien

Lernarrangements
Ausbildungserfolgskontrollen
Innerbetriebliche Beurteilungssysteme
Ausbildungsnachweis
Ausbildungszeugnis
Ausbildungsbegleitende Hilfen

Zeugnis der Berufsschule
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ANHANG

Mitglieder der Lehrplankommission:

Gabriel Vogt FS fur das Hotel- und Gaststattengewerbe der
Steigenberger Hotelbetriebe Bad Reichenhall

Dipl.-Kfm. Ralf Kdssel FS fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Bad
Worishofen

Dipl.-Kff. Doris Selmann FS fur das Hotel- und Gaststattengewerbe
Garmisch-Partenkirchen

Dipl.-HdI. Klaus Béhm FS fur das Hotel- und Gaststattengewerbe Pegnitz

Sabine Kobl FS fur das Hotel- und Gaststattengewerbe, Dr. E-
ckert Akademie, gemeinnitzige GmbH Regenstauf

Gisela Stautner ISB Minchen
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