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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Klassenstufen 1 bis 3 Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie Berufsschule

Vorbemerkungen

Die Verfassung des Freistaates Sachsen fordert in Artikel 101 fUr das gesamte Bil-
dungswesen:

"(1) Die Jugend ist zur Ehrfurcht vor allem Lebendigen, zur Nachstenliebe, zum Frie-
den und zur Erhaltung der Umwelt, zur Heimatliebe, zu sittlichem und politischem Ver-
antwortungsbewusstsein, zu Gerechtigkeit und zur Achtung vor der Uberzeugung des
anderen, zu beruflichem Kénnen, zu sozialem Handeln und zu freiheitlicher demokrati-
scher Haltung zu erziehen."

Das Schulgesetz fur den Freistaat Sachsen legt in § 1 fest:

"(1) Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der Schule wird bestimmt durch das Recht
eines jeden jungen Menschen auf eine seinen Fahigkeiten und Neigungen entspre-
chende Erziehung und Bildung ohne Rucksicht auf Herkunft oder wirtschaftliche Lage.

(2) Die schulische Bildung soll zur Entfaltung der Personlichkeit der Schuler in der
Gemeinschaft beitragen. Diesen Auftrag erflllt die Schule, indem sie Kenntnisse, Fa-
higkeiten und Werthaltungen vermittelt, um so die Erziehungs- und Bildungsziele zu
erreichen und Freude am Lernen zu wecken. Das Grundgesetz fir die Bundesrepublik
Deutschland und die Verfassung des Freistaates Sachsen bilden hierflr die Grund-
lage."

Fur die Berufsschule gilt § 8 des Schulgesetzes:

"(1) Die Berufsschule hat die Aufgabe, im Rahmen der Berufsausbildung oder Be-
rufsaustbung vor allem fachtheoretische Kenntnisse zu vermitteln und die allgemeine
Bildung zu vertiefen und zu erweitern. Sie ist hierbei gleichberechtigter Partner der
betrieblichen Ausbildung und fluhrt gemeinsam mit Berufsausbildung oder Berufsaus-
Ubung zu berufsqualifizierenden Abschlissen."

"(4) Der qualifizierte berufliche Bildungsabschluss wird zuerkannt, wenn der Berufsab-
schluss mit gutem Ergebnis nachgewiesen werden kann und entweder der qualifizie-
rende Hauptschulabschluss erworben oder die Berufsschule mit gutem Ergebnis ab-
geschlossen wurde. Damit wird ein mittlerer Bildungsabschluss verliehen."

Neben diesen landesspezifischen gesetzlichen Grundlagen sind die in der "Rahmen-
vereinbarung Uber die Berufsschule" (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom
15.3.1991) festgeschriebenen Ziele umzusetzen.




Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Berufsschule Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie Klassenstufen 1 bis 3

Kurzcharakteristik der Bildungsgange

Hotelkaufmann/Hotelkauffrau und Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie sind
gastgewerbliche Berufe mit in der Klassenstufe (Klst.) 3 verstarkter kaufmannischer
Ausbildung.

Eingesetzt werden
- der Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau vor allem in Hotelketten und grof3en Hotels,

- der Fachmann/die Fachfrau fur Systemgastronomie, insbesondere in Cateringunter-
nehmen und in Imbissketten.

Typische Tatigkeiten sind:

- fur den Hotelkaufmann/die Hotelkauffrau die Steuerung kaufmannischer Prozesse im
Hotelbetrieb, insbesondere im Rechnungswesen und Controlling sowie in der Perso-
nalwirtschaft

- fur den Fachmann/die Fachfrau fur Systemgastronomie die Umsetzung eines stan-
dardisierten, zentralgesteuerten Gastronomiekonzeptes in Betriebsstatten

Die berufliche Tatigkeit erfordert eine gute Allgemeinbildung, umfangreiches techni-
sches und technologisches Wissen, fachlich fundiertes und kostenbewusstes Handeln,
den sicheren Umgang mit der Fachsprache, Kommunikations- und Argumentations-
fahigkeit in der deutschen und der englischen Sprache, ein hygienisch einwandfreies
Arbeiten sowie Kreativitat, Aufgeschlossenheit gegenuber Innovationen und die Be-
reitschaft, sich standig weiter zu bilden.

Fremdsprachenkompetenzen verbessern die Chancen auf dem Arbeitsmarkt.

Die duale Ausbildung ist in eine berufliche Grundbildung und eine darauf aufbauende
Fachbildung gegliedert. Alle Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststattenbereichs
einschlieBlich Koch/Kdchin erhalten in der Kist. 1 eine gemeinsame schulische Grund-
bildung.

Die schulische Ausbildung orientiert sich an den berufsspezifischen Einsatzgebieten.

Schwerpunkte der schulischen Grundbildung sind insbesondere:
- die Vermittlung der ernahrungsphysiologischen Grundlagen

- die Motivation zur strikten Einhaltung der Hygienebestimmungen sowie der Vorschrif-
ten zur Arbeitssicherheit, zum Brand- und Umweltschutz

- die Aneignung von Kenntnissen Uber die Rohstoffe und deren kichentechnische
Eigenschaften

- das Kennen lernen der Vor- und Zubereitungsverfahren fur einheimische Gemduse,
Kartoffeln, Eier und Frihstick sowie von Portionierungs- und Anrichteverfahren

- servicetypische Aufgaben, wie die Auswahl und Pflege von Glasern, Besteckteilen,
Geschirr, Tafelgerat und Tischwasche, das dekorative Gestalten und der Umgang
mit Gasten

- das Ermitteln des Bedarfs an Waren und deren Beschaffung

- die Arbeiten im Wareneingang sowie bei der Uberwachung und Pflege des Waren-
bestandes eines Magazins unter Verwendung von Datenverarbeitungstechnik

- das richtige Verwenden fachsprachlicher Begriffe




Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Klassenstufen 1 bis 3 Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie Berufsschule

In der Kist. 2 haben diese Berufe, mit Ausnahme des Kochs/der Kochin, eine gemein-
same schulische Fachbildung.

Schwerpunkte der gemeinsamen schulischen Fachbildung sind

- das Verkaufen von Speisen und Getranken,

- die Arbeiten im Warenausgang eines Magazins und die Grundlagen der Kalkulation,
- die Bestandteile des Marketingmix und deren Anwendungsmaoglichkeiten sowie

- das Herstellen von Werbemitteln.

Die besondere schulische Fachbildung erfolgt bei dem Hotelkaufmann/der Hotelkauf-
frau und dem Fachmann fur Systemgastronomie/der Fachfrau fur Systemgastronomie
in der Kilst. 3.

Schwerpunkte der besonderen schulischen Fachbildung fur Hotelkaufmann/Hotelkauf-
frau sind

- das Arbeiten im Marketingbereich und die Veranstaltungsorganisation,
- das Rechnungswesen und Controlling sowie
- die Personalwirtschaft.

Schwerpunkte der besonderen schulischen Fachbildung fur Fachmann/Fachfrau far
Systemgastronomie sind

- die Systemorganisation und das Arbeiten im Marketingbereich,
- das Rechnungswesen und Controlling sowie
- das Personalwesen.

Gemeinsamkeiten in der Ausbildung von Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
und Hotelkaufmann/Hotelkauffrau gegenuber den ubrigen gastgewerblichen Berufen
bestehen in der vertieften Ausbildung in Marketing, Personalwirtschaft sowie Rech-
nungswesen und Controlling.

Unterschiede zwischen den beiden Berufen bestehen

- in der Behandlung der Systemorganisation aus technologischer und kaufmannischer
Sicht sowie in der Steuerung und Kontrolle der betrieblichen Leistungserstellung bei
Fachmann/Fachfrau fur Systemorganisation und

- in der starkeren Ausrichtung auf die kaufmannische Erfassung des Betriebsablaufes
sowie die Steuerung und Kontrolle betriebswirtschaftlicher Vorgange bei Hotelkauf-
mann/Hotelkauffrau.

In diesem Lehrplan ist Berufsspezifisches Englisch als eigenstandiges Unterrichtsfach
ausgewiesen. Die in der vorausgegangenen schulischen Ausbildung erworbenen Eng-
lischkenntnisse sollen berufsbezogen vertieft, ausgebaut und angewendet werden. Die
Schilerinnen und Schuler sollen in die Lage versetzt werden, Kommunikationssitua-
tionen in ihrem jeweiligen Aufgabengebiet auch fremdsprachlich zu bewaltigen.

Der Erwerb von Kenntnissen und Fahigkeiten in einer zweiten Fremdsprache (Franzo-
sisch) ist im Wahlbereich mdglich.




Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Berufsschule Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie Klassenstufen 1 bis 3

Wo immer moglich, sollten Dialoge mit Vertragspartnern im Zentrum des Unterrichts
stehen, um so auch in diesem Bereich der Leitlinie kundenorientierten Verhaltens
Rechnung zu tragen.

Fachsprache, Fachrechnen und angewandte Datenverarbeitung sind in die Handlungs-
bereiche integriert und an entsprechende berufliche Situationen gebunden.

Im Zusammenhang mit dem Erwerb fundierter fachlicher Qualifikationen sind insbe-
sondere folgende Kompetenzen zu vermitteln:

selbststandiges, analytisches und vernetztes Denken

Eigeninitiative, Verantwortungsbewusstsein und Sozialkompetenz

Team- und Kommunikationsfahigkeit

Fahigkeit zur Nutzung technischer und organisatorischer Mittel

Bereitschaft zur standigen Fortbildung

Methodenkompetenz flr die selbststandige Wissenserweiterung
Fremdsprachenkompetenz

Daruber hinaus ist Problembewusstsein fur Fragen der Arbeitssicherheit und des Um-
weltschutzes zu entwickeln, insbesondere sind

- Grundsatze und MalRnahmen der Unfallverhitung sowie des Arbeitsschutzes zur Ver-
meidung von Gesundheitsschaden zu beachten,

- Notwendigkeiten und Mdglichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichts-
punkten bestimmten Arbeitsgestaltung zu bertcksichtigen,

- berufsbezogene Umweltbelastungen und Mal3nahmen zu ihrer Vermeidung bzw. ihrer
Verminderung zu beachten,

- die Bedeutung und die Notwendigkeit der Einhaltung der Hygiene zu vermitteln,

- die Wiederverwertung bzw. sachgerechte Entsorgung von Werk- und Hilfsstoffen
durchzufuhren,

- Grundsatze und MalRnahmen zum rationellen Einsatz der bei der Arbeit genutzten
Ressourcen zu bertcksichtigen.

Handlungsbereichibergreifende Zusammenarbeit erfolgt besonders bei der Ldsung
von Projektaufgaben.

Berufliche Handlungsfahigkeit erfordert den Vollzug vollstandiger beruflicher Hand-
lungsablaufe. Daher ist zu gewahrleisten, dass insbesondere im anwendungsbezoge-
nen gerategestutzten Unterricht, wenn unmittelbar selbststandiges Handeln der Schu-
lerinnen und Schuler erforderlich ist, Gruppenunterricht durchgeflhrt wird. Das ist in bis
zu 25 % der Unterrichtsstunden des fachtheoretischen Bereiches moglich. Berufliche
Handlungsfahigkeit erfordert aber auch, den gesamten fachtheoretischen Unterricht an
beruflichen Handlungen auszurichten und die anwendungsbezogenen gerate-
gestutzten Unterrichtsanteile, wie im Lehrplan dargestellt, méglichst integriert zu ver-
mitteln.




Klassenstufen 1 bis 3

Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

Berufsschule

Stundentafel Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

Wochenstunden in den
Klassenstufen

1 2 3
Pflichtbereich 13 13 13
Allgemeiner Bereich 5 5 5
Deutsch 1 1 1
Sozialkunde 1 1 1
Religion/Ethik 1 1 1
Sport 1 1 1
Wirtschaftskunde ™) 1 1 1
Fachtheoretischer Bereich 8 8 8
Kiche 3 - -
Service 3 3,5 -
Warenwirtschaft 1 1 -
Marketing - 2,5 1
Rechnungswesen und Controlling - - 4,5
Personalwirtschaft - - 1
Berufsspezifisches Englisch 1 1 1,5
Wahlbereich max. 2 max. 2 max. 2
Berufsspezifisches Franzdsisch 1 1 1
Berufsspezifischer Einsatz von Software 1 1 1
Englischsprachige Kommunikation - - 1

Bei Blockunterricht und flr den wochentlichen Teilzeitunterricht im 2-2-1-Modell an den
Berufsschulen ist die Rahmenstundentafel der Verwaltungsvorschrift des Sachsischen
Staatsministeriums flr Kultus Uber Lehrplane und Stundentafeln fir berufsbildende
Schulen im Freistaat Sachsen in der jeweils geltenden Fassung anzuwenden.

Hinweis: Auch bei Teilzeitunterricht im 2-2-1-Modell darf die Anzahl der Wochenstun-
den im fachtheoretischen Bereich, die fur die einzelnen Facher/Handlungsbereiche in
den Klassenstufen 1 und 2 festgelegt sind, nicht unterschritten werden.

*) siehe Anhang: Anlage zur Stundentafel




Berufsschule Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie Klassenstufen 1 bis 3

Stundentafel Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie

Wochenstunden in den
Klassenstufen

1 2 3
Pflichtbereich 13 13 13
Allgemeiner Bereich 5 5 5
Deutsch 1 1 1
Sozialkunde 1 1 1
Religion/Ethik 1 1 1
Sport 1 1 1
Wirtschaftskunde *) 1 1 1
Fachtheoretischer Bereich 8 8 8
Klche 3 - -
Service 3 3,5 -
Warenwirtschaft 1 1 -
Marketing - 2,5 -
Rechnungswesen und Controlling - - 2,5
Personalwesen - - 2
Systemorganisation - - 2,5
Berufsspezifisches Englisch 1 1 1
Wabhlbereich max. 2 max. 2 max. 2
Berufsspezifisches Franzosisch 1 1 1
Informatik/Berufsspezifischer Einsatz von Software 1 1 1
Englischsprachige Kommunikation - - 1

Bei Blockunterricht und fur den wochentlichen Teilzeitunterricht im 2-2-1-Modell an den
Berufsschulen ist die Rahmenstundentafel der Verwaltungsvorschrift des Sachsischen
Staatsministeriums fur Kultus Uber Lehrplane und Stundentafeln fur berufsbildende
Schulen im Freistaat Sachsen in der jeweils geltenden Fassung anzuwenden.

Hinweis: Auch bei Teilzeitunterricht im 2-2-1-Modell darf die Anzahl der Wochenstun-
den im fachtheoretischen Bereich, die fur die einzelnen Facher/Handlungsbereiche in
den Klassenstufen 1 und 2 festgelegt sind, nicht unterschritten werden.

*) siehe Anhang: Anlage zur Stundentafel




Hotelkaumann/Hotelkauffrau
Klassenstufen 1 bis 3 Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie Berufsschule

Aufbau und Verbindlichkeit der Einzellehrplane

Jeder Einzellehrplan enthalt eine Kurzcharakteristik sowie eine Darstellung der Lehr-
planeinheiten (LPE) mit Zeitrichtwerten in Unterrichtsstunden (Ustd.), Zielen, Inhalten
und Hinweisen zum Unterricht.

Die Ziele bilden die entscheidende Grundlage fur die didaktisch begrindete Gestaltung
des Lehrens und Lernens an den berufsbildenden Schulen. Sie geben verbindliche
Orientierungen Uuber die Qualitdt der Leistungs- und Verhaltensentwicklung der
Schilerinnen und Schiler und sind damit eine wichtige Voraussetzung fir die eigen-
verantwortliche Vorbereitung des Unterrichts durch die Lehrkrafte.

Es werden drei wesentliche Dimensionen von Zielen berucksichtigt:

- Kenntnisse (Wissen)

- Fahigkeiten und Fertigkeiten (intellektuelles und praktisches Konnen)
- Verhaltensdispositionen und Wertorientierungen (Wollen)

Diese drei Dimensionen sind stets miteinander verknlpft und bedingen sich gegensei-
tig. lhre analytische Unterscheidung im Lehrplan ist insbesondere mit Blick auf die
Unterrichtsplanung sinnvoll, um die Intentionen von Lehr- und Lernprozessen genauer
zu akzentuieren.

Die Inhalte werden in Form von stofflichen Schwerpunkten festgelegt und in der Regel
nach berufssystematischen und/oder fachsystematischen Prinzipien geordnet. Zusam-
menhange innerhalb einer Lehrplaneinheit und Verbindungen zu anderen Lehrplan-
einheiten werden ausgewiesen.

Die Hinweise zum Unterricht umfassen methodische Vorschlage wie bevorzugte Un-
terrichtsverfahren und Sozialformen, Beispiele fur exemplarisches Lernen, win-
schenswerte Schuler- und Lehrerhandlungen sowie Hinweise auf geeignete Unter-
richtshilfen (Medien). Des Weiteren werden unterrichtspraktische Erfahrungen in Form
kurzer didaktischer Kommentare wissenschaftlich reflektiert weitergegeben.

Die Ziele und Inhalte sind verbindlich. Zeitrichtwerte der einzelnen Lehrplaneinheiten
sind Empfehlungen und kénnen, soweit das Erreichen der Ziele gewahrleistet ist, va-
riiert werden. Hinweise zum Unterricht haben gleichfalls Empfehlungscharakter. Im
Rahmen dieser Bindung und unter Berucksichtigung des sozialen Bedingungsgefuges
schulischer Bildungs- und Erziehungsprozesse bestimmen die Lehrkrafte die Themen
des Unterrichts und treffen ihre didaktischen Entscheidungen in freier padagogischer
Verantwortung.

Fir die Gestaltung der Einzellehrplane wird folgende Form gewahlt:

Lehrplaneinheit Zeitrichtwert: Ustd.
Ziele
Inhalte Hinweise zum Unterricht

10



Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
Berufsschule Kiiche Klassenstufe 1

Einzellehrplane
Kiiche
Kurzcharakteristik

Der Handlungsbereich "Kiche" beinhaltet die Vermittiung und Aneignung des theoreti-
schen Grundlagenwissens und praktischer Fahigkeiten zur Speisenherstellung.

Ausgehend von der Behandlung der Lebensmittelinhaltsstoffe werden, an betrieblichen
Handlungen orientiert, Kenntnisse zum Verstandnis der Rohstoffbe- und Rohstoffver-
arbeitung erworben. Die beispielhafte Vermittlung von spezifischen Kenntnissen zur
Vor-, Zu- und Nachbereitung von Speisen/Gerichten umfasst alle technologischen
Verfahren in der Kiche. Daruber hinaus werden die gesamtbetrieblichen Anforde-
rungen, wie Attraktivitat des Angebots und Wirtschaftlichkeit sowie das kooperative
Arbeiten mit technologisch eng verbundenen Arbeitsbereichen, geférdert. Die Bedeu-
tung von Arbeits-, Gesundheits-, Brand- und Umweltschutz ist den Schulerinnen und
Schulern immer wieder zu verdeutlichen. Fir die strikte Einhaltung aller rechtlichen
Setzungen zur Hygiene sind die Schuilerinnen und Schuler zu motivieren.

Die Aneignung von Kenntnissen und Fahigkeiten erfolgt exemplarisch anhand ausge-
wahlter betrieblicher Situationen, um den Schuilerinnen und Schilern Losungsansatze
fur reale betriebliche Aufgaben aufzuzeigen.

In jeder Lehrplaneinheit sind theoretische und praktische Inhalte enthalten. Integriert
sind auch die Vermittlung und Anwendung der Fachsprache und das Fachrechnen und
in einem Teil der Lehrplaneinheiten die Anwendung von Rechentechnik.

Wo die materiellen und personellen Voraussetzungen fur einen integrierten Unterricht
gegeben sind, gebuhrt diesem der Vorrang vor der organisatorischen Trennung

Abstimmungen sind mit den Handlungsbereichen "Service" und "Warenwirtschaft" er-
forderlich.

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 1 Zeitrichtwerte: 120 Ustd.
1 Bedeutung der Lebensmittelinhaltsstoffe flr die Ernahrung 18 Ustd.
2 Verarbeiten einheimischer Gemuse 24 Ustd.
3 Verarbeiten von Kartoffeln 18 Ustd.
4 Herstellen von Eierspeisen 12 Ustd.
5 Herstellen und Anbieten von Fruhstlck 18 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 30 Ustd.

11



Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau flir Systemgastronomie

Klassenstufe 1 Kiiche Berufsschule

Klassenstufe 1

1 Bedeutung der Lebensmittelinhaltsstoffe

fur die Erndahrung Zeitrichtwert: 18 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler besitzen einen Uberblick tber die Lebensmittelinhalts-
stoffe sowie deren ernahrungsphysiologische und kiichentechnische Bedeutung.

Nahrstoffe berufsspezifische Vertiefung der Vor-
- Kohlenhydrate kenntnisse

- Fette

- Eiweilde auch lebensmitteleigene Enzyme
Wirkstoffe

- Vitamine

- Mineralstoffe
Wasser

Fremdstoffe
- Zusatzstoffe
- Schadstoffe

2 Verarbeiten einheimischer Gemuse Zeitrichtwert: 24 Ustd.
Die Schulerinnen und Schiiler besitzen einen Uberblick (iber die Vielfalt einheimischer
Gemuse, kennen deren Eigenschaften und Einsatzmaoglichkeiten in der Speisenzube-
reitung und kénnen geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren auswahlen. Sie sind in
der Lage, auf der Basis vorgegebener Rezepturen Warenanforderungen zu erstellen,
Salate, Gemusesuppen und Gemusebeilagen zunehmend selbststandig vor- und zu-
zubereiten sowie zu portionieren, anzurichten und zu prasentieren. Sie sind fahig, die
ernahrungsphysiologische Bedeutung von Gemuse in Abhangigkeit von der Zuberei-
tung zu beurteilen und zu begriinden. Die Schilerinnen und Schiler sind motiviert, die
Bestimmungen der Hygiene sowie von Arbeits- und Umweltschutz einzuhalten und spar-
sam mit Rohstoffen, Energie und Wasser umzugehen.

Einteilung der GemUsearten Warenerkennung
Lagerung

Analyse von Rezepturen Umrechnen von Rezepturen
Planen der Arbeitsschritte

Erstellen der Warenanforderung

Mise en place

Anwenden der Vorbereitungsverfahren
unter Beachtung des Umweltschutzes

Beachtung der Hygienevorschriften
Personalhygiene

Belehrung uber Arbeitsschutz und
-sicherheit; Trennung von Abfallen
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Berufsschule

Kiiche

Klassenstufe 1

Berechnen von Schal- und Putzverlusten

Zubereitung
- Anmachen von Salaten
- Zubereiten von Gemusebeilagen

Vollenden von Gemusebeilagen
Berechnen von Garverlusten
Portionieren, Anrichten, Prasentieren
Ernahrungsphysiologische Bewertung

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

3 Verarbeiten von Kartoffeln

Arbeit mit Tabellen, evtl. Experiment zum
Nachweis der Tabellenwerte

mechanische und thermische Zuberei-
tungsverfahren an Beispielen anwenden;
begriffliche Abgrenzung: Speise, Gericht,
Menu; Einweisung in die Schulkiche und
in den Gruppenunterricht

Zeitrichtwert: 18 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kennen die Bedeutung der Kartoffel als Grundnahrungs-
mittel. Sie besitzen einen Uberblick tber die Kochtypen der Kartoffeln und kénnen
Schlussfolgerungen zur Verwendung ableiten. Sie haben erkannt, dass Vor- und Zu-
bereitungsverfahren Einfluss auf den erndhrungsphysiologischen Wert von Speisen-
komponenten aus Kartoffeln besitzen. Sie sind in der Lage, geeignete Garverfahren
auszuwahlen und einfache Gerichte und Sattigungsbeilagen aus Kartoffeln fachge-

recht herzustellen.

Lagerung
Analyse der Rezepturen

Planen der Arbeitsschritte

Erstellen der Warenanforderung

Mise en place

Vorbereitungsverfahren

Zubereitung
- Kartoffelbeilagen
- Kartoffelsalate

Portionieren, Anrichten, Prasentieren
Ernahrungsphysiologische Bewertung

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

Kochtypen, Umrechnen von Rezepturen

Vergleich zwischen Frisch- und Conve-
nienceprodukten

Berechnungen unter Berucksichtigung
der verschiedenen Verluste; selbststan-
dige Schulertatigkeit

Schnittformen, Vergleich verschiedener
Schalverfahren bezuglich Qualitat und Zeit
Bedeutung des Starkeabscheiders
Auswahl des geeigneten Garverfahrens
Hygiene, Arbeitsschutz, -sicherheit

13



Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau flir Systemgastronomie

Klassenstufe 1

Kiiche

Berufsschule

4 Herstellen von Eierspeisen

Zeitrichtwert: 12 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler kennen die ernahrungsphysiologische Bedeutung der
Eier. Sie sind fahig, einfache Eierspeisen fachgerecht herzustellen, zu prasentieren
und anzubieten. Sie haben die Notwendigkeit der Einhaltung der Hygienevorschriften
erkannt und sind Uber eventuelle Folgen der Nichteinhaltung informiert.

Analyse von Rezepturen
Planen der Arbeitsschritte
Erstellen der Warenanforderung

Gute- und Gewichtsklassen von Eiern

Mise en place
Hygienische Anforderungen
Vorbereitung

Zubereitung

- Eiersalate

- Omelette

- gekochte Eier

- Rahrei

- Setz- und Spiegelei
- pochierte Eier

- Ei im Napfchen

Anrichten, Prasentieren
Ernahrungsphysiologische Bewertung

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

Umrechnen von Rezepturen

rechtliche Bestimmungen; z. B. Hihner-
eierverordnung; Methoden der Frische-
gradprufung

auch Eier im Glas

evtl. auch Portionieren
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
Berufsschule Kiiche Klassenstufe 1

5 Herstellen und Anbieten von Friihstiick Zeitrichtwert: 18 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler kennen die Angebotsformen des Frihsticks. Sie kon-
nen diese hinsichtlich Arbeitsaufwand, Rohstoffeinsatz, Arbeitsorganisation sowie Aus-
wahl und Zusammenstellung des Frihsticks vergleichen und Schlussfolgerungen zur
Wirtschaftlichkeit und Attraktivitat ableiten. Sie sind motiviert, bei der Auswahl des
FrOhstlckssortiments Umweltgesichtspunkte zu beachten.

Frahstlcksarten, Angebotsformen Bufett und a la carte, einfaches oder er-
weitertes Angebot, internationale Ange-
bote vergleichen, gesundheitsfordernde
Ernahrung ansprechen, Besonderheiten
des Brunchs

Vollwertkost und vegetarische Kostformen

Zusammenstellen des Fruhstuckssorti- Warenanforderung, Lagerung
mentes aus

- Brot, Brotchen, Musli

- Fleisch- und Wurstwaren

- Milch- und Molkereiprodukten

- Brotaufstrichen

- Obst, exotischen Fruchten, Kompott

Legen von Aufschnittplatten Gesichtspunkte der Hygiene beachten
Ernahrungsphysiologische Bewertung Berechnung Energiewert
Prasentieren Eindecken flurs Frihstuck, Portionieren

Anwenden von Begriffen der Fachsprache
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Klassenstufen 1 und 2 Service Berufsschule

Service
Kurzcharakteristik

Im Handlungsbereich "Service" werden in der Klst. 1 grundlegende Kenntnisse und
Fahigkeiten zum Servicebereich fur alle gastgewerblichen Berufe vermittelt. Es bildet
die Basis fur die berufsspezifische Vertiefung in den Kist. 2 und 3.

Der Unterricht umfasst die Vermittlung
- der Stellung und Verantwortung der Hotellerie und Gastronomie im Wirtschaftsleben,
- des organisatorischen Aufbaus der gastronomischen Betriebe,

- der Aufgaben als Gastgeber in einem Dienstleistungsbereich sowie von Anforderun-
gen an Erscheinungsbild und Auftreten des Personals,

- von Kenntnissen Uber die Vorbereitungs-, Nachbereitungs- und Gestaltungsarbeiten
im Office, im Restaurant und am Bufett (einschliel3lich der Kenntnisse uber Ausstat-
tungsgegenstande, -materialien und deren Pflege),

- ablauforganisatorischer Aufgaben, Verantwortungen und Befugnisse beim Umgang
mit Gasten,

- von Fahigkeiten, bei einfachen Verkaufsgesprachen die Kommunikationsregeln ein-
zuhalten,

- von Fahigkeiten zum Arbeiten am Bifett,
- von Fahigkeiten zum Servieren nach verschiedenen Arten und Methoden sowie
- von Fahigkeiten zum Erstellen von Gastrechnungen und zum Kassieren.

Es sollte standig auf die Notwendigkeit und auf die Vorteile der abteilungsubergreifen-
den Teamarbeit eingegangen werden. Weiterhin ist nach Moglichkeit der Einsatz der
elektronischen Datenverarbeitung in die LPE zu integrieren.

Die fachsprachlichen Ausdricke sollen nach ihrer Erstvermittiung haufig wiederholt und
angewandt werden.

Abstimmungen sind mit den Handlungsbereichen "Kuache" und "Warenwirtschaft" erfor-
derlich.
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Berufsschule Service Klassenstufen 1 und 2

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 1 Zeitrichtwerte: 120 Ustd.
1 Anforderungen an die Mitarbeiter im Gastgewerbe 6 Ustd.
2 Vorbereitungsarbeiten im Restaurant 18 Ustd.
3 Dekoratives Gestalten 24 Ustd.
4 Umgang mit Gasten 21 Ustd.
5 Arbeiten am Bufett 21 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 30 Ustd.

Klassenstufe 2 Zeitrichtwerte: 140 Ustd.
6 Verkaufen von Speisen 64 Ustd.
7 Verkaufen von Getranken 48 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 28 Ustd.
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Klassenstufe 1 Service Berufsschule

Klassenstufe 1

1 Anforderungen an die Mitarbeiter im Gastgewerbe Zeitrichtwert: 6 Ustd.
Die Schulerinnen und Schiler sind sich der Stellung und Verantwortung des Gastge-
werbes im Wirtschaftsleben bewusst. Sie kennen die Stellung der Kichen- und der
Servicemitarbeiter innerhalb der Aufbauorganisation gastgewerblicher Betriebe. Sie
beherrschen die fachsprachlichen Bezeichnungen fur das Personal. Sie wissen um
ihre Funktion als Gastgeber im Dienstleistungsbereich und sind in der Lage, die Aus-
wirkungen ihres Erscheinungsbildes und Auftretens einzuschatzen und bewusst anzu-
wenden.

Aufbauorganisation gastgewerblicher
Betriebe

Fachsprachliche Stellenbezeichnung

Anforderungen an die Mitarbeiter
- auleres Erscheinungsbild

Arbeit mit Organigrammen; Einordnung
der Kuchen- und der Servicemitarbeiter

Infektionsschutzgesetz, Hygieneverord-
nung

- Einstellungen und Verhalten
- Handlungskompetenz

2 Vorbereitungsarbeiten im Restaurant Zeitrichtwert: 18 Ustd.
Die Schilerinnen und Schiiler besitzen einen Uberblick (iber die vorbereitenden Ar-
beitsablaufe im Restaurant. Sie konnen die Glaserformen, die Bestecke, das Tafelge-
schirr, die Tafelgerate und Tischwasche unterscheiden und fachgerecht auswahlen.
Sie beherrschen deren Handhabung, Reinigung und Pflege. Sie sind in der Lage,
Gastraume fachgerecht zu reinigen und zu pflegen. Sie sind fahig, nach Checklisten zu

arbeiten. Sie sind motiviert, Rechtsvorschriften einzuhalten.

Auswahl der Servierausstattung

- Glaser

- Besteckteile

- Geschirr

- Tafelgerate

- Tischwasche

Reinigen und Pflegen von Servieraus-

stattungen, Gastraumen und Einrich-
tungsgegenstanden

Reinigungs- und Pflegemittel

Vorbereiten von Gastraumen

Glaserformen, Schankgefaliverordnung

Arbeitssicherheit, Umweltschutz, Berech-
nungen

Checklisten, vgl. LPE 3
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Berufsschule

Service

Klassenstufe 1

Vorbeugender Brandschutz, Verhalten bei
Branden

Berufsbezogene Rechtsvorschriften

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

3 Dekoratives Gestalten

Gefahrenzeichen, Umgang mit Feuer-
[6schmitteln

Schadenshaftung, Fundsachen

Zeitrichtwert: 24 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, Tische, Tafeln und Raume entspre-
chend dem Anlass fachgerecht, kreativ und zielstrebig zu gestalten. Sie kdnnen einfa-

che Angebotskarten erstellen.

EinfGhrung in die Farben- und Formen-
lehre

Ausgestalten von Raumen

Auswahl und Stellen von Tafelformen

Gestalten von Tischen und Tafeln
Falten von Servietten

Anfertigen von Tischschmuck
Eindecken des Couverts

Inhaltliches Entwerfen und kreatives
Gestalten von einfachen Angebotskarten

4 Umgang mit Gasten

Harmonie und Kontrast

Uberblick tiber die méglichen Tafelformen
in Abhangigkeit von den Anlassen

anlassbezogene Dekoration
anlassbezogen

auch computergestutzt, Beispiele aus der
beruflichen Praxis der Schulerinnen und
Schuler, Beachtung der Rechtsnormen

Zeitrichtwert: 21 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kennen die ablauforganisatorischen Aufgaben im Res-
taurant und sind sich ihrer Verantwortung und Befugnisse beim Umgang mit Gasten
bewusst. Sie kdnnen beratende Verkaufsgesprache im Tagesgeschaft unter Einhal-
tung von Kommunikationsregeln durchfihren und bewusst auf unterschiedliche Gas-
tetypen reagieren. Sie sind in der Lage, Speisen und Getranke nach verschiedenen
Arten und Methoden zu servieren. Sie kdnnen Gastrechnungen erstellen und kennen
die Zahlungsarten. Sie sind fahig, im Team zu arbeiten.

Gastetypen, Gastegruppen
Begruflien der Gaste

Fuhren von Verkaufsgesprachen

Entgegennehmen von Bestellungen

Rollenspiele

Verkaufstechniken, Fragetechniken
vgl. Deutsch, Kist. 1, Kommunikation

Bewirtungsvertrag
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Klassenstufe 1 Service Berufsschule

Verstandigung zwischen Service, Kiche Teamarbeit

und Bufett

Servieren von Speisen und Getranken Uberblick (iber Servierarten und
-methoden

Nachservieren

Verhalten bei Reklamationen und kleinen | hier mehr kommunikativ
Pannen

Ausheben von Geschirr und Besteck
Rechnungslegen Zechprellerei

Kassieren Achtung! Zahlungsverkehr in Wirtschafts-
kunde erst in Kist. 2/3 (4.5.2);

Vergleich von Bargeld, Scheck und Kre-
ditkarte, Wahrungsrechnen

Verabschieden der Gaste Sperrzeitregelungen

Nachbereitungsarbeiten

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

5 Arbeiten am Biifett Zeitrichtwert: 21 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiuler sind in der Lage, Aufgussgetranke und einfache Misch-
getranke herzustellen. Sie kénnen Schankverluste berechnen und die wirtschaftlichen
Auswirkungen einschatzen. Sie kennen rechtliche Bestimmungen.

Herstellen von Aufgussgetranken Rohstoffherkunft und -aufbereitung, In-
haltsstoffe

Ausschenken von Getranken Getrankeschankanlagenverordnung
Ausschanktemperaturen verschiedener
Getranke vergleichen

Herstellen einfacher Mischgetranke Mischungsrechnen

Berechnen von Schankverlusten Umrechnungen

Anwenden von Begriffen der Fachsprache
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

Berufsschule Service Klassenstufe 2

Klassenstufe 2

6 Verkaufen von Speisen Zeitrichtwert: 64 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiiler besitzen einen Uberblick tber in gastronomischen Ein-
richtungen angebotene Speisen und deren Zubereitung. Sie sind in der Lage, den Gast
auf Deutsch fachlich und sprachlich richtig zu beraten. Dartiber hinaus kénnen sie auf
Englisch einfache Anfragen zum Verkauf von Speisen verstehen und den Gast unter
Anwendung einfacher Satzkonstruktionen beraten. Sie kbnnen Speisen prasentieren

und servieren.

Speisenfolgen

Menuregeln

Vorspeisen

Suppen

Fleisch

Geflugel

Wild, Wildgefltgel

Fisch

Meeresfruchte

Solen, Buttermischungen

Beilagen

Nachspeisen

Beraten
Prasentieren, Servieren

Verkaufstraining in deutscher und in
englischer Sprache

Berechnungen
Ernahrungsphysiologische Bewertung
Berufsbezogene Rechtsvorschriften
Verhalten bei Reklamationen

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

Uberblick, vgl. Klst. 3

Uberblick, fur Fachkrafte im Gastge-
werbe vertiefen

Marktangebot, Zubereitungen,
ausgewabhlte Garnituren

Spezialbestecke

evtl. integrativ unterrichten, vgl. Kiiche,
Kist. 1, LPE 2 und 3

Kase, Obst (vgl. Kiche, Kist. 1, LPE 5),
SuRspeisen

vgl. Berufsspezifisches Englisch,
Kist. 2, LPE 4

Umsatzsteuer, Nahrwert, Verluste
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
Klassenstufe 2 Service Berufsschule

7 Verkaufen von Getranken Zeitrichtwert: 48 Ustd.

Die Schuilerinnen und Schiler besitzen Kenntnisse Uber Marktangebot, Herstellung,
Qualitat und Geschmack ausgewahlter alkoholischer Getranke. Sie sind in der Lage,
den Gast auf Deutsch fachlich und sprachlich richtig zu beraten. Dartber hinaus kon-
nen sie auf Englisch einfache Anfragen zum Verkauf von Getranken verstehen und
den Gast unter Anwendung einfacher Satzkonstruktionen beraten. Sie kdnnen die Ge-
tranke ausschenken, prasentieren und servieren.

Bier Herstellung, Arten, Gattungen, Sorten

Wein Arten, Herstellung, Guteklassen, deut-
sche Anbaugebiete, Weinbauzonen
Uberblick Uber franzésische Weine und
Anbaugebiete

Weinahnliche Getranke

Weinhaltige Getranke

Dessertweine Uberblick

Schaumweine Uberblick

Spirituosen Arten im Uberblick

Beraten Harmonie zwischen Speisen und Getran-
ken, vgl. Klst. 3

Ausschenken

Prasentieren, Servieren

Verkaufstraining in deutscher und in vgl. Berufsspezifisches Englisch, Kist. 2,

englischer Sprache LPE 5

Berufsbezogene Rechtsvorschriften

Verhalten bei Reklamationen

Berechnungen Umrechnen von Einheiten, Mischungs-

, rechnen, Berechnungen zum Athanol-
Anwenden von Begriffen der Fachsprache gehalt, Kalkulation
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Berufsschule Warenwirtschaft Klassenstufen 1 und 2

Warenwirtschaft
Kurzcharakteristik

Gegenstand des Unterrichts in diesem Handlungsbereich sind Aufgaben und Arbeits-
ablaufe der Bedarfsermittiung, der Warenbeschaffung und -lagerung, der Lagerverwal-
tung sowie der Kalkulation. Der Einsatz der Rechentechnik ist Unterrichtsprinzip.

In der Kist. 1 erfolgt eine theoretische Einfuhrung in ein Warenwirtschaftssystem. Die
Ablaufe bei der Warenbeschaffung und beim Wareneingang werden entsprechend
ihrer Handlungssystematik erarbeitet.

Ausgehend von den Zusammenhangen zwischen Lagergut und Lagerbedingungen
werden die Lagerungsverfahren ausgewahlt. Die Anforderungen an die unterschiedli-
chen Lager werden hinsichtlich der Ausstattung erarbeitet. Dabei sind die Rechtsnor-
men zur Lebensmittelhygiene und zum Umweltschutz stets zu beachten.

Die Vor- und Nachteile der Just-in-time-Belieferung sind zu bewerten. Die Notwendig-
keit der Vorratshaltung ist kritisch zu hinterfragen. Methoden der kostengunstigen Wa-
renbeschaffung sind zu vergleichen.

Bedarfsermittlungen und Umlaufmittelbindung werden rechnerisch an einfachen Bei-
spielen gelbt.

Der Unterricht in der Kist. 2 wird Uberwiegend unter Verwendung eines computerge-
stutzten Warenwirtschaftssystems durchgefuhrt. Computer missen deshalb in Kist. 2
durchgangig zur Verfiigung stehen.

Die prinzipiellen Ablaufe der Warenausgabe, der Lagerverwaltung und der Kalkulation
werden an Beispielen geubt. Arbeitsplatzbezogene schriftliche Arbeiten sind auszufuh-
ren. Okonomische Aspekte sollen stets in die Betrachtung einbezogen werden. Dem
Entwickeln eines kostenbewussten Handelns bei der Absicherung der technologischen
Prozesse in Kliche und Service muss die nétige Aufmerksamkeit geschenkt werden.

Der Handlungsbereich "Warenwirtschaft" ist mit "Kiche" und "Service" abzustimmen.
Kenntnisse aus dem Wirtschaftskundeunterricht werden genutzt.

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 1 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
1 Warenbeschaffung 16 Ustd.
2 Wareneingang 8 Ustd.
3 Warenlagerung 8 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.

Klassenstufe 2 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
4 Warenausgabe 8 Ustd.
5 Lagerverwaltung 10 Ustd.
6 Grundlagen der Kalkulation 14 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Klassenstufe 1 Warenwirtschaft Berufsschule

Klassenstufe 1
1 Warenbeschaffung Zeitrichtwert: 16 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler kennen die Bedeutung des Wareneinkaufs als Be-
standteil des unternehmerischen Managements und die Bezugsquellen fur die Waren.
Sie sind in der Lage, unter Nutzung von Kommunikationsmedien Anfragen an poten-
tielle Lieferanten zu verfassen, Angebote auszuwerten und in der Lieferantendatei zu
erfassen sowie Bestellungen auszuldésen und bei Lieferverzug angemessen zu reagie-
ren.

Aufgaben und Bestandteile eines Waren- | hier theoretische Einfuhrung;
wirtschaftssystems praktische Anwendung in Kist. 2

Wareneinkauf als Managementaufgabe Basis Wareneinsatzplanung und Waren-
- Einkaufsarten bestandsuberwachung

- Einkaufsplanung
Warenbedarfsermittlung Wiederholung Brutto, Netto, Tara

Ermitteln von Bezugsquellen
- Einholen und Auswerten von Angeboten | Einsatz Textverarbeitung, Terminuber-

wachung
- Bezugskostenkalkulation Beachtung der Umsatzsteuer
- Kaufvertrag mit Wirtschaftskunde abstimmen;

ein- und zweiseitiger Handelskauf,
besondere Arten des Kaufes

Anlegen und Auswerten einer Lieferan- Ermittlung mdglicher Lieferanten
tendatei

Aktualisieren der Lieferantendatei

Auslosen von Bestellungen
- Aufbau und Inhalt von Bestellungen
- Ruckfragen, Widerrufmoglichkeiten § 649 BGB
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Berufsschule

Warenwirtschaft

Klassenstufe 1

2 Wareneingang

Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler kennen wichtige lebensmittelrechtliche Bestimmungen
und sind bereit, diese einzuhalten. Sie sind in der Lage, die Erfillung von Kaufvertra-
gen zu Uberwachen, Waren auf Gewicht, Menge und offensichtliche Mangel zu kon-

trollieren sowie Bestellungen und Lieferscheine zu vergleichen. Sie kdnnen eine La-

gerkartei traditionell und unter Nutzung von Datenverarbeitungstechnik fihren und
arbeitsplatzbezogene schriftliche Arbeiten erledigen.

Wareneingangskontrolle
- Lebensmittelkennzeichnung
- Kontrolle der Warenbegleitpapiere

- Prufung der Ware auf Quantitat, Quali-
tat und sichtbare Mangel

Vertragsstorungen

Reklamationen

Rechnungskontrolle
Fuhren des Wareneingangsbuches

Ruckfuhren von Verpackung

Lebensmittelkennzeichnungsverordnung

Vergleich Lieferschein mit Bestellung
und Ware, Bestatigung der sachlichen
Richtigkeit

Arten von Mangelin,

Stellung von Kaufleuten nach HGB von
privaten Ansprtichen nach BGB abgren-
zen

vgl. Wirtschaftskunde, 4.4.2

Rugepflicht §§ 377 f. HGB; Schreiben
einer Mangelrige (Textverarbeitung,
Standardbriefe)

Prufen der rechnerischen Richtigkeit
Einsatz EDV

Umweltschutz
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Hotelfachmann/Hotelfachfrau - Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Klassenstufe 1 Warenwirtschaft Berufsschule

3 Warenlagerung Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiiler kennen die Anforderungen, die an Lebensmittellager
gestellt werden. Sie sind in der Lage, die unterschiedlichen Lagerarten zu beschreiben
und haben den Zusammenhang zwischen Lagergut und Lagerbedingungen erkannt.
Sie kennen die Gefahren, die fur Lebensmittel von Mikroorganismen und tierischen
Schadlingen ausgehen. Sie sind zu hygienisch einwandfreiem und umweltbewusstem
Verhalten motiviert. Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, Lagerverluste zu
berechnen und Schlussfolgerungen auf eine optimale Lagerhaltung zu ziehen.

Anforderungen an Lager

Zusammenhang zwischen Lagergut und
Lagerbedingungen

Auswahl der geeigneten Lagerart Vergleich verschiedener Lagerarten

Okonomische Aspekte der Eigenlagerung | auf Kosten der Lagerrdume und Umlauf-

mittelbindung eingehen

Just-in-time-Belieferung als Alternative gegenwartige Grenzen der Just-in-time-

Belieferung

Maflnahmen zur Gewahrleistung der
Lagerhygiene

- Malinahmen der Vorbeugung
- MaRnahmen der Bekampfung
- Hygienekontrollen

lebensmittelschadigende Mikroorganis-
men, tierische Schadlinge
Umweltproblematik, Lebensmittelhygiene
Wer darf was?

betriebsintern, Uberwachungsorgane
HACCP

Warenpflege

Berechnen und Werten von Lagerver-
lusten

auch Mikroorganismenwachstum be-
rechnen

Malnahmen zur optimalen Lagerhaltung

Arbeitssicherheit, Unfall- und Brandschutz

Schlussfolgerung aus Lagerverlusten

spezifische Bestimmungen fur Lager
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Berufsschule Warenwirtschaft Klassenstufe 2

Klassenstufe 2
4 Warenausgabe Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiuler verstehen die Notwendigkeit der Zusammenarbeit der
Bereiche eines gastgewerblichen Betriebes zur Absicherung der technologischen Pro-
zesse. Sie kdnnen begrianden, warum regelmallige Kontrollen der Lagerbestande not-
wendig sind. Sie sind fahig, Kommunikationsmedien zu nutzen und kénnen einfache
Buchungsarbeiten ausfuhren.

Warenwirtschaftssystem Einfuhrung in die Software am Computer,
vgl. Kist. 1, LPE 1

Zusammenarbeit zwischen Kiiche und Absicherung der technologischen Pro-

Lager, Service und Lager, Etage und zesse

Lager

Nutzung von Kommunikationsmedien intern und extern

Bearbeiten von Warenanforderungen Warenanforderungsschein, Warenaus-
gabeschein - Nutzung EDV

Kontrolle der Bevorratung und des Durchsetzung des Prinzips "first-in first-

Mindesthaltbarkeitsdatums out"

5 Lagerverwaltung Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, 6konomische Aspekte der Lagerhal-
tung zu erfassen und zu werten sowie bei Inventuren mitzuwirken. Sie sind fahig, fach-
gerechten Schriftverkehr zu fihren und Schriftgut zu verwalten sowie dabei konven-
tionelle und EDV-Technik zu nutzen.

FUhren der Lagerkartei unter Beachtung konventionell (Lagerkarteikarte, Lager-

von Datensicherheit und Datenschutz fachkarte) und mit EDV (Warenwirt-
schaftssystem)

Nachweis der Lagerbestande und der Umlaufmittelbindung durch Lagerung

Entnahmen aus dem Lager Rechenbeispiele

Ermitteln der Bestandsgrofien auch Meldebestand

Berechnen und Werten von Lagerkenn-

ziffern

Bestandskontrolle, Inventur, Inventar gesetzliche Grundlagen

Verwaltung von Schriftgut/Aktenflihrung, Einsatz der EDV
Behandlung von Postein- und Postaus-

gang
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Klassenstufe 2 Warenwirtschaft Berufsschule

6 Grundlagen der Kalkulation Zeitrichtwert: 14 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, mit Hilfe des Computers auf der Grund-
lage von Rezepturen die Warenanforderungen fir Speisenkomponenten eines Ge-
richts oder MenUs zu erstellen. Sie kennen den Einfluss der fixen und der variablen
Kosten auf das Kalkulationsergebnis und kénnen den betriebsspezifischen Kalkula-
tionsfaktor ermitteln. Ihnen sind die Grundsatze der Preisbildung bekannt. Die Schule-
rinnen und Schuler wissen, dass eine Nachkalkulation erforderlich ist. Sie sind in der
Lage, von einem Verkaufspreis ausgehend, die flir Kostendeckung oder Gewinnerzie-
lung notwendigen Wareneinkaufspreise zu berechnen.

Warenanforderung Basis Rezeptur

- flr eine Speisenkomponente Anlegen einer Tabelle

- fUr ein Gericht

- fUr ein Menu Anwendung beim Menlkochen

Kalkulation Vervollstandigung der Tabelle

- fixe Kosten

- variable Kosten

- Gewinn Grundsatz Gewinn vor Steuer

Kalkulationsmodelle Kalkulationsschema fur Vollkostenkal-
kulation

Festsetzung der Preise kosten-, nachfrage-, konkurrenzorientiert

Verkaufsanalyse z. B. Wareneinsatzkontrolle

Nachkalkulation Kostenkontrolle und Aktualisierung der
Kalkulation, konventionell und mit EDV

Ruckwartskalkulation Kalkulationsschema
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Berufsschule Marketing Klassenstufen 2 und 3

Marketing
Kurzcharakteristik

Aufgabe des Unterrichts in "Marketing" sind die Vermittlung des theoretischen Wissens
und die Aneignung von Fahigkeiten zur Durchfuhrung geeigneter Marketingmalinahmen.
Dabei ist eine entscheidungsorientierte Denkweise zu entwickeln und berufsbezogen
zu fordern. Die Schulerinnen und Schiler werden mit den rechtlichen Grundlagen des
Marketing vertraut gemacht. Daruber hinaus wird den gesamtbetrieblichen Anforderun-
gen wie Attraktivitdt des Angebots und Wirtschaftlichkeit Beachtung geschenkt. Die
Fahigkeit zum kooperativen Handeln der Arbeitsbereiche wird entwickelt. Integriert sind
die Anwendung von Fachbegriffen, die Berechnung von Preisen unter Nutzung ver-
schiedener Kalkulationsmodelle sowie die Nutzung der englischen Sprache in berufs-
typischen Situationen.

Die Auswirkungen der Gestaltung von Preisen und Konditionen auf den Erfolg des Un-
ternehmens am Markt und das Unternehmensergebnis werden untersucht.

Kenntnisse uber die touristische Infrastruktur werden vermittelt, da sie eine Vorausset-
zung flr eine gute Beratung der Gaste und einen erfolgreichen Verkauf sind.

Die Kommunikationsfahigkeit wird durch Gesprachstraining entwickelt.

Die Schulerinnen und Schiler sollen befahigt werden, Marketing als Konzeption des
unternehmerischen Planens und Handelns zu erkennen und dessen Instrumente im
Marketingmix fur Betriebe des Gastgewerbes anzuwenden.

Die Aneignung von Kenntnissen und Fahigkeiten erfolgt exemplarisch anhand charak-
teristischer Situationen des beruflichen Alltags, um den Schulerinnen und Schulern
Ldsungsansatze fur reale betriebliche Aufgaben aufzuzeigen.

Der Einsatz geeigneter informationstechnischer Systeme und Medien ist erforderlich.

Wo die materiellen und personellen Voraussetzungen fur einen integrierten Unterricht
gegeben sind, gebuhrt diesem der Vorrang vor der organisatorischen Trennung des
Unterrichts.

Fir die LPE 4 (beide Berufe) und 5 (Hotelkaufmann/Hotelkauffrau) bietet sich Projekt-
arbeit an.

Abstimmungen sind mit "Service" und "Berufsbezogenes Englisch" erforderlich. Kennt-
nisse des Wirtschaftskundeunterrichts werden genutzt.
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Klassenstufen 2 und 3 Marketing Berufsschule

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 2 Zeitrichtwerte: 100 Ustd.
1 Marketinggrundlagen 12 Ustd.
2 Marktuntersuchung 10 Ustd.
3 Marketinginstrumente 38 Ustd.
4 Einsetzen ausgewahlter Werbemittel 20 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 20 Ustd.

Klassenstufe 3 (Hotelkaufmann/Hotelkauffrau) Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
5 Arbeiten im Marketingbereich 15 Ustd.
6 Veranstaltungsorganisation 15 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 10 Ustd.
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Berufsschule Marketing Klassenstufe 2

Klassenstufe 2

1 Marketinggrundlagen Zeitrichtwert: 12 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler erkennen Marketing als allgemeines Konzept des kon-
sequenten unternehmerischen Denkens und Handelns ausgehend von den Gegeben-
heiten des Marktes. Sie kdnnen gastronomische Konzepte beschreiben und leiten da-
raus die Ziele und Aufgaben marktorientierter Unternehmenspolitik ab.

Ziele und Aufgaben des Marketings nicht nur mit einer Literatur arbeiten,
unterschiedliche Definitionen beachten

Begriffe
Marketingkonzepte
Marketingprozess

Marketingplanung

Fachsprache

2 Marktuntersuchung Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kennen die Bedeutung der Marktuntersuchung und
kénnen einfache Verfahren anwenden. Sie haben erkannt, dass die Informationsbe-
schaffung durch Markterkundung eine Grundlage marktpolitischer Entscheidungen ist.

Ziele und Aufgaben

Marktforschung Angebots-, Nachfrage-, Konkurrenzana-
- Marktanalyse lyse; Gruppenarbeit, Informationsbe-
schaffung z. B. durch Befragung;

- Marktbeobachtung Auswertung unter Einsatz von EDV

- Marktprognose

Markterkundung Angebot und Nachfrage, Betriebsarten
Berufsbezogene Rechtsvorschriften Konzessionen
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Klassenstufe 2 Marketing Berufsschule

3 Marketinginstrumente Zeitrichtwert: 38 Ustd.
Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen einen Uberblick tiber die Marketinginstrumente
und wissen, dass fur unternehmerische Entscheidungen eine begriindete Auswahl an
mdglichen Marketinginstrumenten getroffen werden muss. Sie sind in der Lage, berufs-
gruppenspezifische MarketingmaRnahmen zu analysieren und den Marketinginstru-
menten zuzuordnen.

Die Schilerinnen und Schiiler sind Uber die Grundlagen der Kalkulation informiert. Sie

konnen nach Kalkulationsschema kalkulieren.

Produkt- bzw. Leistungspolitik

Preis- bzw. Kontrahierungspolitik
- Preis als Marktgrolie
- Preisbildung und -differenzierung

- Kalkulationsmodelle

Vertriebswege- bzw. Distributionspolitik
- direkte Vertriebswege

- indirekte Vertriebswege

- elektronische Vertriebsmedien

Kommunikationspolitik

- Werbung

- Verkaufsforderung

- Offentlichkeitsarbeit

- touristische Dienstleistungen

Marketingmix

Analysieren berufsgruppenspezifischer
Marketingmalinahmen

Berufsbezogene Rechtsvorschriften

Angebot materieller und immaterieller
Leistungen

Preiskonzeption

zwischen kostenorientierter, nachfrage-
orientierter und konkurrenzorientierter
Preisbildung unterscheiden

Kalkulationsschema,
Deckungsbeitragsrechnung,
Kostenkontrolle und Aktualisieren der
Kalkulation, konventionell und mit EDV

auch Messen

Rollenspiele, vgl. Service, Kist. 1, LPE 4,
vgl. Berufsbezogenes Englisch, Kist. 2,
LPE 6, Fuhrungen im Unternehmen,
regionale Sehenswurdigkeiten, Ver-
kehrsverbindungen, Tages- und Wo-
chenprogramme, Zusammenarbeit mit
Agenturen, Projektarbeit

Expertenvortrage

Preisangabenverordnung, LMKV
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Berufsschule

Marketing

Klassenstufe 2

4 Einsetzen ausgewahlter Werbemittel

Zeitrichtwert: 20 Ustd.

Die Schilerinnen und Schuler kbnnen Werbung aus der Sicht des Gastes und des
Unternehmens beurteilen und Werbemittel zielgruppenorientiert, auch in der Fremd-
sprache und unter Beachtung der Rechtsvorschriften, herstellen.

Werbespezifische Begriffe

Prospekte
Anzeigen
Plakate, Aufsteller

Speisen- und Menukarten

Anlassbezogene Dekorationen

Herstellen und Beurteilen von Werbe-
mitteln

Anwenden der Fachsprache, Ubersetzen
in die Fremdsprache

Berufsbezogene Rechtsvorschriften

Begriffsabgrenzung zwischen Werbeart,
Werbemittel, Werbetrager, Werbehilfe
und Werbeinformation

ausgewahlte Beispiele

konventionell und mit EDV

Fachbegriffe, vgl. Berufspezifisches Eng-
lisch, Kist. 2, LPE 4

Placemanagement

Angebotskarten, Prospekte
in Absprache mit Berufsspezifischem
Englisch

UWG
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

Marketing Berufsschule

Klassenstufe 3

Klassenstufe 3 (Hotelkaufmann/Hotelkauffrau)

5 Arbeiten im Marketingbereich Zeitrichtwert: 15 Ustd.
Die Schilerinnen und Schuler sind in der Lage, die Bedeutung des Marketings flr
gastronomische Unternehmen zu begrinden, Marketingziele abzuleiten, Marketing-
maflnahmen zu entwickeln und deren Ergebnisse auszuwerten. Sie kdnnen bewusst
das Marketing zum Erreichen der Unternehmensziele einsetzen.

Schwachen-/Starkenanalyse eines Unter-
nehmens

- Analysieren von Markt und Umfeld
- Bewerten nach Untersuchungspunkten

- Ableiten von Marketingzielen

Marketingmalinahmen
- Unternehmensziele
- Marketingkonzepte/-strategie

- Marketingplanung
- Marketingmix

Budgetierung
- Wirtschaftlichkeit
- Festlegen des Werbebudgets

Auswerten von Ergebnissen der Marke-
tingmallnahmen

Berufsbezogene Rechtsvorschriften

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

Begriff Marketing, s. Kist. 2, LPE 1

Produktlebenszyklusanalyse

Gastefragebogen, Vergleiche mit Mit-
bewerbern

vgl. Marketing, Kist. 2, LPE 3

Erstellen eines Marketingkonzeptes,
vgl. Marketing, Kist. 2, LPE 1

MaRnahmen planen, Einzel-, Gesamtplan

Projektarbeit, traditionell und mit EDV,
Zusammenarbeit mit Agenturen

vgl. Wirtschaftskunde, 4.4.4
Berechnungen

unabhangige Gutachter, Gastebefragun-
gen, Berechnungen

UWG
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Berufsschule Marketing Klassenstufe 3

6 Veranstaltungsorganisation Zeitrichtwert: 15 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler kennen die Bedeutung von Sonderveranstaltungen. Sie
sind in der Lage, bei Einhaltung der Kommunikationsregeln und der Rechtsvorschriften
sowie unter Anwendung verkaufspsychologischer Kenntnisse und der englischen
Sprache selbststandig Veranstaltungsabsprachen zu fihren, Vereinbarungen festzu-
halten und mit Gasten zu korrespondieren. Sie kdnnen im Team arbeiten und die Vor-
teile dieser Arbeitsorganisation erkennen. Sie sind fahig, Veranstaltungen zu planen
und zu organisieren.

Organisieren von Sonderveranstaltungen
- Bedeutung, Arten, Arrangements, vgl. Service, Kist. 2, LPE 3
Menubesprechungen
- Verkaufstraining in deutscher und in Rollenspiel, Informationen geben, Ange-
englischer Sprache bote unterbreiten; verkaufspsychologi-

sche Gesichtspunkte anwenden

- Kommunikationsmittel Telefonmarketing

- Informationsmittel z. B. Tagungs-, Bankett-, Verkaufsmappe

- Organisationsmittel z. B. Checkliste, Vertrage, Raumplan,
Veranstaltungsplan, Laufzettel

- Auftragsabwicklung Firmenkunden, Tagungsgeschaft, Preis-
politik
Teamarbeit
vgl. Warenwirtschaft, Kist. 2, LPE 5
Kaufvertrag

- Schriftverkehr Briefe entwerfen, Angebote unterbreiten,
Buchung bestatigen, traditionell und mit
EDV

Abrechnungen Rechnungserstellung, vgl. Rechnungs-
wesen und Controlling, Kist. 3, LPE 6 und 7

Berufsbezogene Rechtsvorschriften
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
Klassenstufe 3 Rechnungswesen und Controlling Berufsschule

Rechnungswesen und Controlling
Kurzcharakteristik

In "Rechnungswesen und Controlling" ist der Erwerb von Kenntnissen und Fahigkeiten
zur Erfassung, Aufbereitung, Darstellung und Analyse betrieblicher Vorgange vorrangig
zu beachten. Um das Rechnungswesen als Informationssystem zur Planung, Steue-
rung und Uberwachung eines Betriebes zu verstehen, sollen die Schiilerinnen und
Schuler die systematische Aufbereitung und Auswertung der Daten kennen, die das
Rechnungswesen eines gastgewerblichen Betriebes liefert.

Schwerpunkte sind das Erkennen der rechtlichen und kaufmannischen Bedeutung des
Rechnungswesens und das Controlling, fur Hotelkaufleute zusatzlich die Kosten- und
Leistungsrechnung.

Durch Anwendung der Grundsatze ordnungsmaliger Buchfihrung ist zu Ubersichtli-
cher und exakter Arbeit zu erziehen. Der Stellenwert der Kosten im betrieblichen Leis-
tungsprozess und die Bedeutung des Controlling als Instrument der effektiven Steue-
rung betrieblicher Prozesse sind herauszuarbeiten.

Die Nutzung der Moglichkeiten zur Anwendung von Datenverarbeitungssystemen muss
standiges Unterrichtsprinzip sein. Zur Absicherung der Qualitat des Unterrichts ist des-
halb im Uberwiegenden Teil der Unterrichtsstunden unmittelbare Arbeit am Computer
erforderlich. Datenschutz und Datensicherheit sind zu beachten.

Abstimmungen sind mit "Warenwirtschaft" und "Personalwirtschaft" bzw. "Personal-
wesen" erforderlich. Kenntnisse des Wirtschaftskundeunterrichts werden genutzt.

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 3

Hotelkaufmann/Hotelkauffrau: Zeitrichtwerte: 180 Ustd.
Fachmann/Fachfrau flr Systemgastronomie: Zeitrichtwerte: 100 Ustd.
1 Bedeutung und Bereiche von Rechnungswesen und Controlling 4 Ustd.
2 Weg von Bilanz zu Bilanz 8 Ustd.
3 Das Buchen in den Konten 12 Ustd.
4 Die Umsatzsteuer 8 Ustd.
5 Buchungen im Hotel- und Gastronomiebetrieb 26/- Ustd.
6 Jahresabschluss 20/12 Ustd.
7 Kosten- und Leistungsrechnung 26/- Ustd.
8 Controlling 32 Ustd.
Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 44/24 Ustd.

Bei unterschiedlichen Zeitrichtwerten gelten die jeweils groeren Werte fur Hotelkauf-
mann/Hotelkauffrau, die kleineren fur Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie.

36



Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Berufsschule Rechnungswesen und Controlling Klassenstufe 3

Klassenstufe 3

1 Bedeutung und Bereiche von Rechnungswesen

und Controlling Zeitrichtwert: 4 Ustd.
Die Schulerinnen und Schuler sind fahig, betriebliche Ablaufe aus kaufmannischer
Sicht nachzuvollziehen. Sie kdnnen die Bereiche des betrieblichen Rechnungswesens
und die Schwerpunkte des Controlling nennen und besitzen einen Einblick in deren

Bedeutung.

Bereiche des Rechnungswesens

Aufgaben und Rechtsgrundlagen der
Buchfuhrung

Grundsatze ordnungsgemaler Buchfih-
rung

Systeme der Buchfuhrung

Gliederung des Controlling

2 Weg von Bilanz zu Bilanz

grafische Darstellung der Bestandteile
und deren Zusammenhange

§§ 238 f. HGB, AO, EStG, UStG,
GewStG, AktG, GmbHG u. a.

Aufbewahrungsfristen

nur Uberblick, detailliert in LPE 8

Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler kbnnen den Weg von Bilanz zu Bilanz nachvollziehen.

Inventur
Inventar

Ermitteln des Erfolgs mit Hilfe des Eigen-
kapitalvergleichs

Bilanz

Bilanzverandernde Geschaftsvorfalle

3 Das Buchen in den Konten

vgl. Warenwirtschaft, Kist. 2, LPE 4

Zeitrichtwert: 12 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler kennen Kontenrahmen, Kontenplan und Kontenklassen.
Sie sind fahig, die Konten zu unterscheiden und in diesen zu buchen.

Eréffnungsbilanzkonto, Abschlussbilanz-
konto

Kontenrahmen, Kontenplan, Konten-
klassen

Das Konto allgemein

Grundsatze ordnungsgemaler Buchfih-
rung nach HGB

exemplarisch am Kontenrahmen |t.
DEHOGA-Empfehlung
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Klassenstufe 3

Rechnungswesen und Controlling

Berufsschule

Die Bestandskonten
Buchungssatz und Grundbuch
Buchungen und Abschluss der Konten

Eréffnungsbilanzkonto - Schlussbilanz-
konto

Das Kapitalkonto und seine Unterkonten

Besonderheiten der Hotel- und Gaststat-
tenbuchfuhrung

4 Die Umsatzsteuer

Begriff Kontierung erlautern

Erfolgskonten, Privatkonto

auf Kontenfuhrung nach Produktions-
statten (z. B. Kuche, Getrankeverkauf,
Beherbergung) und besondere Ab-
schlusskonten (z. B. fur Kiiche und
Restaurant) eingehen

Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Sc__hijlerinnen und Schiler besitzen Kenntnisse Uber die Umsatzsteuer und haben
einen Uberblick Uber die Unternehmensbesteuerung.

Unternehmensbesteuerung

Wesen und Gegenstand der Umsatz-
steuer

Umsatzsteuer beim Einkauf
Umsatzsteuer beim Verkauf
Ermittlung der Zahllast

Ausstellen von Rechnungen

Umsatzsteuer bei unentgeltlichen Wert-
abgaben

Umsatzsteuer bei Sachzuwendungen an
Arbeitnehmer

vgl. Wirtschaftskunde, 4.5.8

Steuersatze, Bemessungsgrundlage,
Berechnungen

Vorsteuerabzug

Sachbezugsverordnung

5 Buchungen im Hotel- und Gastronomiebetrieb

(nur Hotelkaufmann/Hotelkauffrau)

Zeitrichtwert: 26 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, im Rahmen der Buchflihrung erfasste
Daten zu kontieren, zu buchen und zu speichern. Sie sind motiviert, Daten zu sichern
und Regelungen zum Datenschutz anzuwenden.

Buchungen beim Einkauf

Buchungen beim Speisen-, Getranke-,
Handelswarenabsatz, Beherbergungen
und Sonstiges

Berufsspezifisch unterrichten
Erfolgs- von Bestandskonten abgrenzen,
Einsatz von EDV
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Berufsschule

Rechnungswesen und Controlling

Klassenstufe 3

Buchungen im Zahlungsverkehr

Zahlungsarten und Zahlungsmaglich-
keiten

Buchungen im Personalbereich
Buchungen im Sachanlagenbereich

Datenschutz und Datensicherheit

6 Jahresabschluss (Hotelkaufmann/Hotelkauffrau)

mit Wirtschaftskunde (4.5.2) abstimmen

Zeitrichtwert: 20 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiiler kbnnen Jahresabschlisse vorbereiten und erstellen. Sie
sind in der Lage, Jahresabschlisse auszuwerten.

Jahresabschluss
Zeitliche Abgrenzung
Wertansatze in der Bilanz
Hauptabschlussubersicht

Auswertung Jahresabschluss, Jahres-
abschlussformen

6 Jahresabschluss

(Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie)

vgl. Wirtschaftskunde, 4.5.1

Grundsatze der Bewertung von Vermo-
gen und Schulden, Bilanzvergleiche

hier auf Einzelunternehmen, AG und
GmbH eingehen

Zeitrichtwert: 12 Ustd.

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen einen Uberblick tiber die Aufgaben von Jahres-
abschlussen. Sie sind in der Lage, Jahresabschlisse zu lesen und Informationen da-

raus zu entnehmen.

Jahresabschluss
Zeitliche Abgrenzung
Wertansatze in der Bilanz
Hauptabschlussubersicht

Auswertung Jahresabschluss, Jahres-
abschlussformen

vgl. Wirtschaftskunde, 4.5.1

Grundsatze der Bewertung von Vermo-
gen und Schulden, Bilanzvergleiche

hier auf Einzelunternehmen, AG und
GmbH eingehen
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Klassenstufe 3

Rechnungswesen und Controlling

Berufsschule

7 Kosten- und Leistungsrechnung
(nur Hotelkaufmann/Hotelkauffrau)

Zeitrichtwert: 26 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler kennen die Kostenstruktur von Betrieben. Sie kénnen
zwischen Kostenarten-, Kostenstellen-, Kostentrager- und Deckungsbeitragsrechnung
unterscheiden. Ihnen ist die Bedeutung einer marktorientierten Kalkulation bewusst.

Grundbegriffe der Kostenrechnung
Kostenartenrechnung
Kostenstellenrechnung
Kostentragerrechnung
Deckungsbeitragsrechnung

Verklrzte Kalkulationsverfahren

Marktorientierte Kalkulation

8 Controlling

vgl. Marketing, Kist. 2, LPE 3
je ein Beispiel konventionell und mit EDV

vgl. Wirtschaftskunde, 4.4.4

Bestimmen der Preisuntergrenze

Vor- und Nachteile zur Vollkostenrech-
nung

Zeitrichtwert: 32 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler verstehen das Controlling als notwendiges Mittel der
Unternehmensfihrung zur Anpassung an Marktveranderungen. Sie besitzen einen
Uberblick tUber die Mittel des Controlling und haben deren Zusammenwirken erkannt.

Controlling als Instrument der Unterneh-
mensfihrung

- Begriff, Bedeutung, Notwendigkeit

- organisatorische Eingliederung des
Controlling in das Unternehmen

- unternehmerische Ablaufe als Regel-
kreis

- Unternehmensplanung als Vorausset-
zung fur ein funktionierendes Controlling

- Zielarten, Zielbildungsprozess

Instrumente des strategischen Controlling

Instrumente des operativen Controlling

Kostenstruktur von Hotelbetrieben bzw.
Betrieben der Systemgastronomie

Unternehmensphilosophie als Basis, Pla-
nung, Erfolgskontrolle und Stérgroliener-
mittlung als Voraussetzungen fur Ent-
scheidungen zur Steuerung des Unter-
nehmens erarbeiten

Kreativitats- und Fuhrungstechniken

z. B. Erfahrungskurve, Lebenszyklus,
Nutzwertanalyse, Portfoliomethode

z. B. ABC-Analyse, Kennzahlensysteme
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Berufsschule

Rechnungswesen und Controlling

Klassenstufe 3

Kostencontrolling
- Eignung der buchhalterischen Istwerte

- Berechnung von Durchschnittszahlen
und Verhaltniszahlen, Betriebsstatistik

- Kostenartenrechnung

- Kostenplanung nach Kostenstellen
- Kostenplanung nach Kostentragern

- Isterfassung, Abweichungsanalyse,
Ableitung von Malinahmen

- Kostentragerrechnung

- Deckungsbeitragsrechnung als ent-
scheidungsorientiertes Controlling-
instrument

- Finanz-, Rentabilitats-, Amortisations-
und Liquiditatsrechnungen

Uberwachung von Investitionen
- Investitionsarten
- Finanzierungsarten

Organisation eines empfangerorientierten
Berichtswesens

Nutzung der Datenverarbeitung im Con-
trolling

- Tabellenkalkulation

- Warenwirtschaftssysteme

Kostenbegriffe

berufstypische Kennzahlen und Kenn-
zahlensysteme

nur fur Systemgastronomen: z. B. Ab-
schreibung von Anlagengutern

Fixkostenmanagement, Budgetierung

z. B. Untersuchung der Einflussfaktoren
auf die Erlésschmalerung

nur fur Systemgastronomen: BAB

zwischen fixen und variablen Kosten
unterscheiden, Beispielrechnungen

einfache Verfahren zur Vorbereitung von
Investitionsentscheidungen, Cash Flow,
vgl. Wirtschaftskunde, 4.4.4

nur Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Zinsrechnen, Zinsrate, Annuitat,
Tilgungsrate

zwischen Standard-, Abweichungs- und
Anlassberichten unterscheiden

empfangerorientierte Berichte, Entschei-
dungsvarianten als Vorschlage

kurzfristige Erfolgsermittiung mit EDV
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Klassenstufe 3 Personalwirtschaft Berufsschule

Personalwirtschaft (Hotelkaufmann/Hotelkauffrau)

Kurzcharakteristik

Der Unterricht in "Personalwirtschaft" beinhaltet die Vermittlung der arbeitsrechtlichen
Grundlagen, der Grundsatze der betrieblichen Personalplanung, der Personalbeschaf-
fung sowie von Grundlagen der MitarbeiterfiUhrung, -betreuung und -schulung.

Der Unterricht soll verdeutlichen, dass Humanisierung der Arbeitswelt und Wirtschaft-
lichkeit sich nicht ausschliel3en, sondern sich gegenseitig erganzen konnen. Weitere
Inhalte des Unterrichts sind Methoden der Personalauswahl, Personalverwaltung und
Einsatzplanung, Ziele und Bedeutung der Mitarbeiterbeurteilungen sowie die Lohnbe-
und Lohnabrechnung.

Die Integration mathematischer Inhalte und die Nutzung der Moglichkeiten zur Anwen-
dung von Datenverarbeitungssystemen sind Unterrichtsprinzip. Zur Absicherung der
Qualitat des Unterrichts ist unmittelbare Arbeit am Computer erforderlich.

Abstimmungen sind mit "Marketing" sowie "Rechnungswesen und Controlling" erfor-
derlich. Kenntnisse des Wirtschaftskunde- und Sozialkundeunterrichts werden genutzt.

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 3 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
1 Arbeitsrecht im Hotelgewerbe 10 Ustd.
2 Personalwesen im Hotelgewerbe 10 Ustd.
3 Entlohnung der Arbeit im Hotelgewerbe 10 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 10 Ustd.

Klassenstufe 3
1 Arbeitsrecht im Hotelgewerbe Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Die Schilerinnen und Schuler kennen wichtige Regelungen des Arbeitsrechts und die
sich daraus ergebenden Rechte und Pflichten.

Tarifvertrag vgl. Wirtschaftskunde, Lgb. 4.5.6, NGG
Beginn und Beendigung des Arbeitsver- Sonderfalle

haltnisses

Abmahnung

Arbeitsgerichtsbarkeit vgl. Sozialkunde, Wirtschaftskunde
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
Berufsschule Personalwirtschaft Klassenstufe 3

2 Personalwesen im Hotelgewerbe Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiuler sind fahig, Ziele und Aufgaben des Personalwesens zu
beschreiben. Sie kennen MaRnahmen der MitarbeiterflUhrung, -betreuung und -schu-
lung als Instrumente der Motivation. Sie sind in der Lage, Ziele und Bedeutung der Mit-
arbeiterbeurteilungen zu erfassen.

Ziele und Aufgaben der Personalplanung | Aufbauorganisation, vgl. Service, Kist. 1,

LPE 1
MalRnahmen der Personalbeschaffung/ konventionell und mit EDV, mit Deutsch
Personalauswahl und Berufsspezifischem Englisch ab-
- Bedarfsermittlung stimmen

- Stellenbeschreibungen
- Stellenausschreibungen
- Einstellungsgesprache

Personalverwaltung und Einsatzplanung Dienstplane, Vertretungsplane

Mitarbeiterfihrung, -betreuung und auf die unterschiedlichen disziplinari-
-schulung schen MalRnahmen eingehen,

- Fiihrungsstile z. B. Abmahnung als Voraussetzung far

- Motivation Kundigung

Beurteilen von Mitarbeitern Arbeitszeugnisse, vgl. Deutsch

3 Entlohnung der Arbeit im Hotelgewerbe Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen Berechnungen im Zusammenhang mit der Ent-
lohnung der Mitarbeiter durchfuhren und sind fahig, Entgeltabrechnungen zu erstellen.

Lohnformen/Arbeitsformen im Hotel- Entgelttarifvertrag, geringfugig Beschaf-
gewerbe tigte

Arbeits- und Fehlzeiten Arbeitszeitmodelle, Abmahnung, s. LPE 1
Lohnabrechnung auf Unterschiede zwischen Brutto-, Net-
- Sozialversicherungen toentgelt und auszuzahlenden Betrag

eingehen, sonstige Abzige und Zu-

- Lohnsteuer, Lohnsteuerklassen . .
schlage; Computereinsatz

- Lohnpfandungen, Abtretungen

Budgetierung und Personalkostenkon- konventionell und mit EDV
trolle
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Fachmann flr Systemgastronomie/Fachfrau fir Systemgastronomie
Klassenstufe 3 Personalwesen Berufsschule

Personalwesen (Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie)
Kurzcharakteristik

"Personalwesen" beinhaltet die Vermittlung der Grundsatze der betrieblichen Personal-
planung, der Personalbeschaffung sowie von Grundlagen der Mitarbeiterfihrung, -be-
treuung und -schulung.

Weitere Inhalte des Unterrichts sind Personalauswahl, Personalverwaltung und Ein-
satzplanung, Ziele und Bedeutung der Mitarbeiterbeurteilungen sowie die Lohnbe- und
Lohnabrechnung.

Der Unterricht soll verdeutlichen, dass Humanisierung der Arbeitswelt und Wirtschaft-
lichkeit sich nicht ausschlielRen, sondern sich gegenseitig ergédnzen konnen.

Die Integration mathematischer Inhalte und die Nutzung der Moglichkeiten zur Anwen-
dung von Datenverarbeitungssystemen sind Unterrichtsprinzip. Zur Absicherung der
Qualitat des Unterrichts ist unmittelbare Arbeit am Computer erforderlich.

Abstimmungen sind mit "Marketing" sowie "Rechnungswesen und Controlling" erfor-
derlich. Kenntnisse des Wirtschaftskundeunterrichts werden genutzt.

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 3 Zeitrichtwerte: 80 Ustd.
1 Personalwesen im Gastgewerbe 40 Ustd.
2 Entlohnung der Arbeit im Gastgewerbe 20 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 20 Ustd.

Klassenstufe 3

1 Personalwesen im Gastgewerbe Zeitrichtwert: 40 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler sind fahig, Ziele und Aufgaben des Personalwesens zu
beschreiben. Sie kénnen bei der Mitarbeiterbeschaffung mitwirken und kennen Malf3-
nahmen der MitarbeiterflUhrung, -betreuung und -schulung. Sie sind in der Lage, Ziele
und Bedeutung der Mitarbeiterbeurteilung zu erfassen. Die Schilerinnen und Schuler
sind Uberzeugt, dass sich ein entsprechender Fuhrungsstil und Mitarbeitertraining auf
die Motivation auswirken.

Ziele und Aufgaben der Personalplanung | Aufbauorganisation, vgl. Service, Kist. 1,
LPE 1
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Fachmann flr Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Berufsschule

Personalwesen

Klassenstufe 3

Arbeits- und sozialrechtliche Bestimmun-
gen

Malinahmen der Personalbeschaffung/
Personalauswahl

- Bedarfsermittlung

- Stellenbeschreibungen

- Stellenausschreibungen

- Einstellungsgesprache

Personalverwaltung und Einsatzplanung

Mitarbeiterfuhrung, -betreuung und
-schulung

- FUhrungsstile
- Motivation
- Training der Mitarbeiter

Beginn und Beendigung von Beschafti-
gungsverhaltnissen

Beurteilen von Mitarbeitern

2 Entlohnung der Arbeit im Gastgewerbe

mit Wirtschaftskunde abstimmen

konventionell und mit EDV, abstimmen
mit Deutsch und Berufsspezifischem
Englisch

u. a. Dienstplane, Vertretungsplane

auf die unterschiedlichen disziplinari-
schen MalRnahmen eingehen, z. B. Ab-
mahnung als Voraussetzung fur Kandi-

gung
betriebliche Trainingszentren

u. a. Meldewesen, Personalakte, Beson-
derheiten bei auslandischen Arbeitneh-
mern

Arbeitszeugnisse, vgl. Deutsch

Zeitrichtwert: 20 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen Berechnungen im Zusammenhang mit der Ent-
lohnung der Mitarbeiter durchfuhren und sind fahig, die Positionen der Entgeltabrech-

nungen zu erklaren.

Lohnformen/Arbeitsformen im Gast-
gewerbe

Arbeits- und Fehlzeiten

Berechnen des Lohnes

- Bruttoentgelt und gesetzliche Abzuge
- Nettoentgelt

- auszuzahlender Betrag

Budgetierung und Personalkostenkon-
trolle

Entgelttarifvertrag, geringfligig Beschaf-
tigte

Arbeitszeitmodelle vergleichen, Abmah-
nung

konventionell und mit EDV, Sozialversi-
cherung, Lohnsteuer, Lohnsteuerklas-
sen, vgl. Wirtschaftskunde, 4.5.7
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Fachmann flr Systemgastronomie/Fachfrau fir Systemgastronomie
Klassenstufe 3 Systemorganisation Berufsschule

Systemorganisation (Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie)
Kurzcharakteristik

In "Systemorganisation" werden grundlegende Kenntnisse Uber Gastronomiekonzepte,
deren systemspezifische Standards fur den Aufbau einer Marke, Formen der Expan-
sion sowie Ziele und Aufgaben marktorientierter Unternehmenspolitik vermittelt.

Die Schulerinnen und Schuler werden motiviert, betriebliche Vorgaben einzuhalten und
bei Abweichungen im Rahmen ihrer Befugnisse zu reagieren.

Sie werden befahigt, bei der Planung und Organisation von Arbeitsablaufen mitzuwir-
ken, diese zu systematisieren, darzustellen und zu bewerten.

Es werden Kenntnisse uber Marketingmal3nahmen unter Verwendung des Marketing-
mixes und deren Umsetzung vermittelt. Sie wenden nach Vorgaben Prasentationsfor-
men zur Verkaufssteuerung an.

Informations-, Kommunikations- und Organisationsmittel werden aufgabenorientiert
eingesetzt. Die Arbeit mit dem rechnergestutzten Warenwirtschaftssystem wird vertieft.

Fur die Einhaltung rechtlicher Setzungen, insbesondere die der Hygiene und des Um-
weltschutzes, sind die Schulerinnen und Schuler zu motivieren.

Die Aneignung von Kenntnissen und Fahigkeiten erfolgt exemplarisch anhand ausge-
wahlter betrieblicher Situationen, um den Schilerinnen und Schilern Losungsansatze
fur reale betriebliche Aufgaben aufzuzeigen.

In jeder Lehrplaneinheit sind theoretische und anwendungsorientierte Inhalte vorhan-
den. Integriert sind auch die Vermittlung und Anwendung der Fachsprache, des Fach-
rechnens und in einem Teil der Lehrplaneinheiten die Anwendung der Rechentechnik.

Gruppenteilung kann in anwendungsbezogenen gerategestutzten Unterrichtsstunden,
wenn unmittelbar selbststandiges Handeln der Schulerinnen und Schuler erforderlich
ist, in bis zu 25 % der Wochenstunden erfolgen. Dabei konnen die Anteile in den ein-
zelnen LPE durch die Schulen unterschiedlich gewahlt werden.

Wo die materiellen und personellen Voraussetzungen fur einen integrierten Unterricht
gegeben sind, gebuhrt diesem der Vorrang vor der organisatorischen Trennung.

Das Unterrichtsfach baut auf "Marketing", Kist. 2 auf. Abstimmungen sind mit "Rech-
nungswesen und Controlling" und "Personalwirtschaft" erforderlich. Kenntnisse des
Wirtschaftskundeunterrichts werden genutzt.

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 3 Zeitrichtwerte: 100 Ustd.
1 Organisation der Systemgastronomie 45 Ustd.
2 Arbeiten im Marketingbereich 30 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 25 Ustd.
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Fachmann flr Systemgastronomie/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Berufsschule

Systemorganisation

Klassenstufe 3

1 Organisation der Systemgastronomie

Zeitrichtwert: 45 Ustd.

Die Schulerinnen und Schdler sind in der Lage, verschiedene standardisierte Konzepte
voneinander abzugrenzen. Sie kennen die Formen der Expansion und ihre Bedeutung
fur das Unternehmen. Sie sind fahig, Arbeitsablaufe zu systematisieren, darzustellen
und zu bewerten. Sie kdnnen Informations- und Kommunikationsmittel nutzen.

Merkmale und Abgrenzung standardi-
sierter Konzepte

Bedeutung von Marken

- Begriff

- Funktion

Formen der Expansion
- Franchising
- Filialen

Aufbau- und Ablauforganisation
- Funktionen und Aufgaben der Zentrale

- Funktionen und Aufgaben der Betriebs-
stellen

Kommunikationsmittel

Arbeit mit dem Warenwirtschaftssystem

Qualitatskontrolle und -sicherung

- Sicherheit und Gesundheitsschutz
- Umweltschutz

- Hygiene

- Einhaltung der Standards

Rechtsvorschriften

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

Fast Food, Restaurants, Hotels, Erleb-
nisgastronomie

Produkte/Leistungen, Praxisbeispiele

Teamarbeit, systematische Planung und
Darstellung, Berechnungen, Betriebs-
handbucher, vgl. Personalwirtschaft,
Kist. 3, LPE 1

mit Checklisten arbeiten, Computer/Netz-
werke nutzen, auf Kommunikation per
Funk eingehen

vgl. Warenwirtschaft, Kist. 2, LPE 6,
vertiefen, berufsbezogen anwenden

insbesondere Recycling
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Fachmann flr Systemgastronomie/Fachfrau fir Systemgastronomie

Klassenstufe 3 Systemorganisation Berufsschule

2 Arbeiten im Marketingbereich Zeitrichtwert: 30 Ustd.
Die Schuilerinnen und Schiler sind in der Lage, die Bedeutung des Marketings fur
gastronomische Unternehmen zu begrinden, Marketingziele abzuleiten und Marketing-
malinahmen zu entwickeln sowie deren Ergebnisse auszuwerten. Sie kdnnen das Mar-
keting bewusst zum Erreichen der Unternehmensziele anwenden.

Schwachen-/Starkenanalyse eines Unter-
nehmens

- Analysieren von Markt und Umfeld
- Bewerten nach Untersuchungspunkten
- Ableiten von Marketingzielen

MarketingmaflRnahmen
- Unternehmensziele
- Marketingkonzepte/-strategie

- Marketingplanung

- Marketingmix

Budgetierung
- Wirtschaftlichkeit
- Festlegen des Werbebudgets

Produktprasentation zur Verkaufssteue-
rung

- Prasentation

- Prasentations- und Werbemittel
- Preisauszeichnung

- Aktionsplanung

Auswerten von Ergebnissen der Marke-
tingmalinahmen, Soll-Ist-Vergleiche

Berufsbezogene Rechtsvorschriften

Anwenden von Begriffen der Fachsprache

Begriff Marketing, s. Kist. 2, LPE 1

Produktlebenszyklusanalyse
Gaste-/Kundenfragebogen, Vergleiche
mit Mitbewerbern

vgl. Marketing, Kist. 2, LPE 1 und 5

Erstellen eines Marketingkonzeptes,
vgl. Marketing, Kist. 2, LPE 1

MaRnahmen planen, Einzel-, Gesamt-
plan

Projektarbeit, traditionell und mit EDV,
Zusammenarbeit mit Agenturen

vgl. Wirtschaftskunde, 4.4.4
Berechnungen

fur Projektarbeit geeignet

vgl. Marketing, Kist. 2, LPE 5

Gaste-/Kundenbefragungen, Gastesta-
tistik, Verkaufsartikelstatistik, Berech-
nungen

UWG
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Berufsschule Berufsspezifisches Englisch Klassenstufen 1 bis 3

Berufsspezifisches Englisch
Kurzcharakteristik

Im berufsspezifischen Englischunterricht werden ausgewahlte fachliche Inhalte in der
Fremdsprache erarbeitet und in berufstypischen Situationen angewendet. Dabei wird
auf bereits erworbene Fremdsprachenkompetenz aufgebaut.

Der Unterricht orientiert auf eine selbststandige Sprachverwendung auf der Stufe Il des
KMK-Fremdsprachenzertifikats (entspricht Niveau B1 des Gemeinsamen Europai-
schen Referenzrahmens). Es werden fremdsprachliche Kompetenzen in den Berei-
chen Rezeption (Hor- und Leseverstehen), Produktion (Schreiben und Sprechen), Me-
diation (Ubertragen, Ubersetzen) und Interaktion (Gesprache fiihren, Korrespondieren)
erworben. Das ermoglicht das Ablegen der freiwilligen Zertifikatsprifung zum Nach-
weis berufsbezogener Fremdsprachenkenntnisse fur gastgewerbliche Berufe.

In den Kist. 1 und 2 steht der Erwerb grundlegender, berufsubergreifender Kompeten-
zen und Kenntnisse im Mittelpunkt. In Kist. 3 werden berufsspezifische Kenntnisse
erworben und entsprechende Kompetenzen entwickelt.

Die Vermittlung eines berufsbezogenen Fachwortschatzes, die Festigung von Aus-
sprache und Intonation sowie relevanter grammatischer Strukturen und die Anwen-
dung in berufstypischen Situationen befahigt die Schulerinnen und Schiler, im beruf-
lichen Kontext erfolgreich zu kommunizieren. Der Unterricht vertieft und spezifiziert
sozio- und interkulturelle Kenntnisse mit dem Ziel, Sicherheit im Umgang mit auslandi-
schen Kommunikationspartnern und Verstandnis fir Gegebenheiten im Land der Ziel-
sprache zu entwickeln.

Der Unterricht wird weitgehend einsprachig geflhrt und handlungsorientiert ausge-
richtet (z. B. durch Projektarbeit, Gruppenarbeit, Rollenspiele). Dazu sind die Simula-
tion wirklichkeitsnaher Situationen im Unterricht, die Nutzung moderner Informations-
und Kommunikationstechnik und Medien sowie das Anwenden von Lern- und Arbeits-
techniken eine wesentliche Voraussetzung. Um der berufsspezifischen Umsetzung des
Lehrplanes in gemischten Klassen mit Schilerinnen und Schulern mehrerer gastrono-
mischer Berufe Rechnung zu tragen, wird ab Kist. 2 Binnen- bzw. AulRendifferenzie-
rung empfohlen.
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Klassenstufen 1 bis 3 Berufsspezifisches Englisch Berufsschule

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 1 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
1 Vorstellen des Ausbildungsbetriebes 8 Ustd.
2 Arbeiten mit Rezepturen 12 Ustd.
3 Anbieten von Getranken 12 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.

Klassenstufe 2 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
4 Anbieten von Speisen 12 Ustd.
5 Anbieten von Dienstleistungen und Fuhren von Verkaufsgesprachen 20 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.

Klassenstufe 3 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.

(Hotelkaufmann/Hotelkauffrau)

6 Arbeiten im Ein- und Verkauf/Marketing 24 Ustd.
7 Verfassen von Bewerbungen und Fuhren von Vorstellungsgesprachen 8 Ustd.
Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.

Klassenstufe 3 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.

(Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie)

6 Bearbeiten von Geschéaftskorrespondenz 8 Ustd.
7 Arbeiten im Restaurant und Marketingbereich 16 Ustd.
8 Verfassen von Bewerbungen und Flhren von Vorstellungsgesprachen 8 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

Berufsschule

Berufsspezifisches Englisch

Klassenstufe 1

Klassenstufe 1

1 Vorstellen des Ausbildungsbetriebes

Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen ihren Ausbildungsbetrieb in Bezug auf Aufbau,
Lage und Dienstleistungen beschreiben. Sie sind in der Lage, Auskiinfte zu eigenen
Tatigkeiten im Betrieb zu geben und berufliche Perspektiven zu erlautern.

Vorstellen des Ausbildungsbetriebes

- geografische Lage und Wegbeschrei-
bung

- Profil des Betriebes
- Betriebsart
- Aufbauorganisation

- Dienstleistungen

Informieren Uber eigene Tatigkeiten und
Maoglichkeiten der beruflichen Entwicklung

2 Arbeiten mit Rezepturen

Nutzen von We_rbe-/lnformqjtionsmaterial,
Ubungen zum Ubersetzen/Ubertragen

Arbeit mit Landkarten/Stadtplanen

Einsatz authentischer Materialen, z. B.
Prospekte, Statistiken, Tabellen, Organi-
gramm

Schulervortrag und Diskussion,
(schriftlicher) Tatigkeitsbericht

Zeitrichtwert: 12 Ustd.

Die Schiulerinnen und Schiiler sind in der Lage, berufstypische Texte unter Einsatz von
Hilfsmitteln zu verstehen und unter Verwendung der Fachbegriffe weitgehend korrekt

zu verfassen.

Erschlielfen und Erteilen von Informa-
tionen zu

- Rohstoffen

- Mengenangaben

- Garverfahren

- Ausstattungsgegenstanden

ErschlieRen und Auswerten von Rezep-
turen

in Abstimmung mit Technologie Kiche

Uben des verstehenden Lesens und
Horens an authentischen Texten

Auswahl in Abstimmung mit den fach-
lichen Inhalten
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Klassenstufe 1

Berufsspezifisches Englisch

Berufsschule

3 Anbieten von Getranken

Zeitrichtwert: 12 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kénnen unter Verwendung der englischsprachigen
Fachbegriffe Getranke sachlich richtig anbieten und empfehlen. Sie kénnen die Rech-

nungslegung sowie die Bezahlung erlautern.

Anbieten von alkoholischen und alkohol-
freien Getranken

Fuhren von Beratungsgesprachen

- Empfehlen geeigneter Getranke

- Reagieren auf Reklamationen

Erlautern der Rechnung und Zahlungs-
arten

phonetische und orthografische Absiche-
rung der Fachlexik und Anwendung ent-
sprechender Redewendungen

Rollenspiele unter Beachtung landes-
typischer Unterschiede

Ubungen zur mindlichen Interaktion
vgl. Service, Kist. 2, LPE 7
Aktivierung entsprechender Wendungen

Erlautern der Zusammensetzung von
Mixgetranken

sprachliche Muster fur mundliches und
schriftliches Reagieren

Zahlen- und Preisangaben
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Berufsschule Berufsspezifisches Englisch Klassenstufe 2

Klassenstufe 2
4 Anbieten von Speisen Zeitrichtwert: 12 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler kbnnen Speisenkarten unter Verwendung englischspra-
chiger Fachbegriffe erstellen. Sie sind in der Lage, Gaste bei der Auswahl von Speisen
fachlich und sprachlich richtig zu beraten. Sie kénnen zu den Speisen geeignete
Getranke empfehlen.

Erstellen von Speisenkarten phonetische und orthografische Absiche-
rung der Fachlexik

Ubersetzen von Speisen- und Meniikar-
ten aus der und in die Fremdsprache

Beraten der Gaste und Empfehlen von Rollenspiele unter Beachtung landes-

- Vorspeisen, Suppen typischer Unterschiede (Beratungsge-

Fi - sprache)

- Fischgerichten o . .

- Fleischgerichten Aktivierung sprachlicher Wendungen fur
) _ _ BegruRen, Verabschieden, Nachfragen,

- Gefllgel- und Wildgerichten etc. und relevanter grammatischer

- Pasta- und Reisgerichten Strukturen

- sachsischen Spezialitaten, Spezialitaten

der Gaststatte

- Saucen, Beilagen, Krautern, Gewlrzen | sachlich richtiges Zuordnen von Speisen
- SURspeisen vgl. Service, Kist. 2, LPE 6

5 Anbieten von Dienstleistungen und
Fuhren von Verkaufsgesprachen Zeitrichtwert: 20 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kédnnen mindlich und schriftlich Dienstleistungen der
gastgewerblichen Einrichtungen anbieten und Empfehlungen zum touristischen Leis-
tungsangebot des Ortes oder der Region unterbreiten. Sie kdnnen einfache Verkaufs-
gesprache weitgehend korrekt in der Fremdsprache fuhren. Sie sind dabei in der Lage,
wesentliche landestypische Unterschiede zu bertcksichtigen. Berufsbezogene Sach-
informationen kdnnen sie verstandlich, wenn auch mit eingeschranktem Wortschatz,
wiedergeben. Sie sind in der Lage, Standardschriftstiicke unter Verwendung von Hilfs-
mitteln selbststandig zu verfassen.

Anbieten von Dienstleistungen der gast- direkt, telefonisch, schriftlich (als Fax,
gewerblichen Betriebe E-Mail, Brief); Abstimmung mit LPE 6

- Reservieren von Zimmern und Platzen Beschreiben der Ausstattung, Lage etc.
- Benutzen von hoteleigenen Einrichtun- | z. B. Sauna, Fitnessraum, Friseur

gen Auskiinfte zu Angeboten, Preisen,
- Reservieren von Tickets Offnungszeiten
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Klassenstufe 2

Berufsspezifisches Englisch

Berufsschule

Empfehlen von

- Sehenswurdigkeiten

- Tages- und Wochenprogrammen
- Verkehrsverbindungen

Fuhren von Verkaufsgesprachen unter
Beachtung verschiedener Verhaltens-
muster und Konventionen

- Agieren und Reagieren

- Kompensation von Defiziten im Sprach-
vermogen

Absprachen zur Veranstaltungsorgani-
sation

- Art der Veranstaltung
- MenUvorschlage/Bufettvorschlage

- kulturelle Beitrage/Umrahmung
- Kosten
Schreiben von berufstypischen Ge-

schaftsbriefen unter Beachtung formaler
Erfordernisse

Verwenden und Erstellen von Prospekt-
ten, vgl. Marketing, Kist. 2, LPE 4

Ubungen zum Ubersetzen/Ubertragen

Simulation typischer komplexer Prozesse
unter Anwendung der in LPE 2 bis 4
vermittelten sprachlichen und interkultu-
rellen Kenntnisse/erworbenen Kompe-
tenzen

ggf. auch Sprachmittlung

z. B. durch Umschreiben, einfachere
Satzstruktur

Einsatz kooperativer Lernformen (Rollen-
spiele, Partner-, Gruppenarbeit)

Rollenspiele; berufsspezifische Vertie-
fung in LPE 6

z. B. Bankett, Tagung, Empfang, Fami-
lienfeier; Erstellen eines Veranstaltungs-
plans

z. B. Weinverkostung

Erarbeiten wesentlicher Unterschiede
deutscher und englischer Geschafts-
briefe (BE, AE) und typischer Wendun-
gen fur Einleitung, Hauptteil, Schluss

Auswahl entsprechender Standard-
schreiben in Abstimmung mit LPE 6,
Kist. 3
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau

Berufsschule

Berufsspezifisches Englisch

Klassenstufe 3

Klassenstufe 3 (Hotelkaufmann/Hotelkauffrau)

6 Arbeiten im Ein- und Verkauf/Marketing

Zeitrichtwert: 24 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler verfigen Uber Kompetenzen in der mindlichen und
schriftichen Kommunikation in ausgewahlten beruflichen Situationen. Sie kdnnen Ge-
schaftskorrespondenz selbststandig formulieren und angemessen darauf reagieren.
Sie sind in der Lage, verkaufsférdernde MalRnahmen sowie Angebote zu unterbreiten
und Werbemittel in englischer Sprache zu erstellen.

Abfassen von und Reagieren auf Ge-
schaftskorrespondenz

- Anfragen, Angebotsvergleich, Auftrags-
erteilung im Einkauf

- Angebote, Auftragsbestatigungen im
Verkauf

- Beschwerden, Reklamationen, Mah-
nungen

Konzipieren verkaufsfordernder Mal3-
nahmen

- Freizeitangebote

- Pauschalangebote

- Aktionswochen und kulturelle Feste
- business events

Erstellen ausgewahiter Werbemittel

7 Verfassen von Bewerbungen und

Erarbeiten von Musterbriefen und Ant-
wortschreiben sowie weiterer Textbau-
steine; Computereinsatz

Vertiefung und Erweiterung: Trainieren
von Verkaufsgesprachen und Schreiben
von Geschaftsbriefen, vgl. Kist. 2, LPE 5

z. B. fur Urlaub, Konferenzen, Firmen

Betriebsfeier, Gala, Ball, Tagung, Kon-
gress, Seminar u. a.

Ubungen im Ubersetzen/Ubertragen
Projektarbeit

Fuhren von Vorstellungsgesprachen Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen englischsprachige Stellenanzeigen auswerten,
ihre Bewerbungsunterlagen in englischer Sprache verfassen und zusammenstellen.
Sie sind fahig, auf typische Fragen in Vorstellungsgesprachen zu antworten und selbst
Fragen zu stellen.

Auswerten von Stellenanzeigen Erfassen, Auswahlen, eigene Stellen-

anzeige formulieren

Verfassen und Zusammenstellen von Be-
werbungsunterlagen

Bewerbungsschreiben unter Beachtung
amerikanischer und britischer Besonder-
heiten; tabellarischer Lebenslauf

Ubungen zur Interaktion und Rollenspiel
unter Beachtung von Konventionen und
Hoflichkeitsformen

Flhren von Vorstellungsgesprachen
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Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Klassenstufe 3 Berufsspezifisches Englisch Berufsschule

Klassenstufe 3 (Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie)
6 Bearbeiten von Geschaftskorrespondenz Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen angemessen auf englischsprachige Geschafts-
korrespondenz (Brief, Fax, E-Mail) reagieren. Sie sind in der Lage, Geschaftskorres-
pondenz unter Berlcksichtigung von Vorgaben und Verwendung von Hilfsmitteln weit-
gehend korrekt in der Fremdsprache zu verfassen und dabei berufsbezogene Sachin-
formationen verstandlich darzulegen.

Bestatigungen, Absagen Vertiefung und Erweiterung, vgl. Kist. 2,
LPE 5

Angebote Moglichkeiten der schriftlichen Interaktion

Reklamationen

7 Arbeiten im Restaurant und Marketingbereich Zeitrichtwert: 16 Ustd.

Die Schilerinnen und Schuler kénnen fir spezielle Aktionen Werbemittel in der
Fremdsprache erstellen. Sie sind in der Lage, Gaste anhand dieser Mittel zu beraten,
Angebote zu unterbreiten und Verkaufsgesprache zu fihren.

Erstellen von Werbemitteln zu Aktions- Ubungen zum Ubersetzen/Ubertragen
wochen und Einzelveranstaltungen Projektarbeit

Unterbreiten von Angeboten gemal’ An- mundlich und schriftlich

frage von Privatpersonen/Firmen

Trainieren von Verkaufsgesprachen Rollenspiele

- Ergreifen der Gesprachsinitiative

- verkaufsfordernde Fragetechniken offene und geschlossene Fragen

(Alternativtechnik, Suggestivtechnik)

- Reagieren auf Beschwerden und Pan- personlich, telefonisch

nen Verwenden von Hoflichkeitsformen;
Formulieren von Entschuldigungen
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Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Berufsschule Berufsspezifisches Englisch Klassenstufe 3

8 Verfassen von Bewerbungen und
Fuhren von Vorstellungsgesprachen

Zeitrichtwert: 8 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen englischsprachige Stellenanzeigen auswerten,
ihre Bewerbungsunterlagen in englischer Sprache verfassen und zusammenstellen.
Sie sind fahig, auf typische Fragen in Vorstellungsgesprachen zu antworten und selbst

welche zu stellen.

Auswerten von Stellenanzeigen

Verfassen und Zusammenstellen von
Bewerbungsunterlagen

Flhren von Vorstellungsgesprachen

Erfassen, Auswahlen, eigene Stellen-
anzeige formulieren

Bewerbungsschreiben unter Beachtung
amerikanischer und britischer Besonder-
heiten

tabellarischer Lebenslauf

Ubungen zur Interaktion und Rollenspiel

Beachtung von Konventionen und Hof-
lichkeitsformen
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Klassenstufen 1 bis 3 Berufsspezifisches Franzosisch (Wahlfach) Berufsschule

Berufsspezifisches Franzésisch (Wahlfach)
Kurzcharakteristik

Im "Berufsspezifischen Franzosisch" erfolgt in Kist. 1 eine Einfuhrung in die Fremd-
sprache unter Verwendung von berufsgruppentypischen Fachvokabeln vor allem aus
der Kiche und dem Service. Die Bildung von Leistungsgruppen in Abhangigkeit von
Vorkenntnissen wird empfohlen. In der Regel werden die Schulerinnen und Schuler
keine nennenswerten Vorkenntnisse aufweisen. In Kist. 1 sind deshalb das Vermitteln
der Grundlagen von Phonetik, Grammatik und Wortbildung sowie die Aneignung ein-
facher Redewendungen, soweit sie fur alle gastgewerblichen Berufe von Bedeutung
sind, vordringliche Aufgaben.

Im Mittelpunkt des Unterrichts in Kist. 2 steht die Erweiterung des berufsgruppentypi-
schen Fachwortschatzes und in Kist. 3 die Befahigung zur einfachen beruflichen
Kommunikation in mandlicher und schriftlicher Form sowie zum ErschlieRen und Aus-
werten berufsbezogener Informationen. Das umfasst sowohl die Entwicklung von Fa-
higkeiten und Fertigkeiten im Horen, Lesen, Sprechen und Schreiben als auch von
Kenntnissen und Einsichten sowie Arbeitstechniken und Lernverfahren im Rahmen
verschiedener Kommunikationssituationen und Themenbereiche als Grundlage flr das
selbststandige Weitererlernen der Fremdsprache wahrend und nach der Berufsausbil-
dung. Dazu eignen sich die Schulerinnen und Schiler einen berufsbezogenen Wort-
schatz an und Uben den rationellen und sinnvollen Umgang mit Hilfsmitteln (Lexika,
Woérterbicher, Lernsoftware usw.).

Die Unterrichtssprache ist weitgehend Deutsch. In Abhangigkeit von der Leistungs-
fahigkeit der Schulerinnen und Schuler konnen vor allem in Kist. 3 Unterrichtssequen-
zen in der Fremdsprache durchgefuhrt werden.

Die einzelnen fremdsprachlichen Aktivitaten sind in der Unterrichtspraxis eng mitein-
ander verbunden und gleichberechtigt zu entwickeln, wobei im Laufe des Programms
oder einer Unterrichtsstunde unterschiedliche Zeitanteile von der einen oder anderen
Sprachtatigkeit beansprucht werden.

Die Lehrkraft trifft unter Beachtung der integrierten Vermittlung fachfranzosischer
Kenntnisse und Fahigkeiten Entscheidungen Uber die inhaltliche Gestaltung des Unter-
richts. Auch hier sind die unterschiedlichen Voraussetzungen der Schulerinnen und
Schdaler zu bertcksichtigen.

Am Ende des in der Regel dreijahrigen Unterrichts sollen die Schulerinnen und Schuler
den Fachwortschatz fehlerfrei aussprechen und in einfachen Kommunikationssitua-
tionen anwenden kénnen. Auf das Beherrschen der korrekten Schreibweise des Fach-
wortschatzes wird orientiert.

In Kist. 3 legt die Schule in eigener Verantwortung fest, ob eine LPE mit vollem Zeit-
umfang oder beide LPE mit geteiltem Zeitumfang angeboten werden.
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Berufsschule Berufsspezifisches Franzosisch (Wahlfach) Klassenstufen 1 bis 3

Ubersicht iiber die Lehrplaneinheiten und Zeitrichtwerte

Klassenstufe 1 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
1 Gesprache mit Gasten 10 Ustd.
2 Kuchen- und Servicemitarbeiter 6 Ustd.
3 Kuche und Service 16 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.

Klassenstufe 2 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
4 Fruhsticksangebot 16 Ustd.
5 Angebotskarten 16 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.

Klassenstufe 3 Zeitrichtwerte: 40 Ustd.
6 Werbung 0 - 32 Ustd.
7 Verkaufsgesprache 0 - 32 Ustd.

Zeit fur Vertiefungen, Wiederholungen und Leistungsnachweise 8 Ustd.
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
Klassenstufe 1 Berufsspezifisches Franzosisch (Wahlfach) Berufsschule

Klassenstufe 1
1 Gesprache mit Gasten Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen sich in einfachen Satzen in der Fremdsprache
verstandlich machen und deutlich artikulierte Satze in der Prasensform zu berufsgrup-
pentypischen Sachverhalten verstehen. Sie beherrschen den fir die Begriflung von
Gasten im Restaurant notwendigen Wortschatz.

EinfUhrung in das Sprachlabor
BegrufRung von Gasten

Sich und andere vorstellen Phonetik und Intonation

. , , - Nasale

Gaste an den Tisch gelelten - Verschlusslaute [k], [p], [t]

- e-Laute

- Akzente

- stimmhafte und stimmlose Konsonan-
ten

- Intonation von Frage- und Aussagesatz

Grammatik

- Satzstellung

- Konjugation der regelmafdigen Verben
und der Hilfsverben "étre" und "avoir"
im Prasens

Einfache Konversation Gruppenubung

2 Kichen- und Servicemitarbeiter Zeitrichtwert: 6 Ustd.

Die Schilerinnen und Schuler kénnen die von den Mitarbeitern eines grolen Restau-
rants sowie einer Kliche ausgeubten Stellen bzw. Posten sachlich und phonetisch kor-
rekt bezeichnen. Sie sind fahig, aus den Stellen-/Postenbezeichnungen abgeleitete
Verben und Substantive zu nennen und in berufstypischen Kommunikationssituationen
sinnvoll zu verwenden.

Stellen-/Postenbezeichnungen am Organigramm erklaren

Aufgaben Wortbildung: Ableitungen vom Wort-
stamm der Stellenbezeichnungen auf
entsprechende Rohstoffe und Produkte

Innerbetriebliche Kommunikation Partnerlbungen zu berufstypischen
Kommunikationssituationen
Grammatik: Konjugation wichtiger unre-
gelmaliger Verben (z. B. faire, aller)
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

Berufsschule

Berufsspezifisches Franzosisch (Wahlfach)

Klassenstufe 1

3 Kiiche und Service

Zeitrichtwert: 16 Ustd.

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen die in der Kliche und im Restaurant eingesetz-
ten Ausstattungsgegenstande in der Fremdsprache richtig benennen und deren Funk-

tion mit einfachen Satzen beschreiben.

Einrichtungsgegenstande des Restau-
rants

Servicegegenstande
Gargerate

Klchenwerkzeuge

Grammatik:
- bestimmte und unbestimmte Artikel
- Singular und Plural der Substantive

Wortbildung:

- zusammengesetzte Substantive mit
"a", evtl. zusatzlich mit "de"

- Ableitungen vom Wortstamm der Gar-
geratebezeichnungen auf entspre-
chende Garverfahren

Arbeit mit franzdsischsprachiger Fach-
literatur
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Klassenstufe 2 Berufsspezifisches Franzosisch (Wahlfach) Berufsschule

Klassenstufe 2
4 Fruhstiucksangebot Zeitrichtwert: 16 Ustd.
Die Schilerinnen und Schiler konnen die Bestandteile eines Frihstlcksbuffets korrekt

franzdsisch bezeichnen und Gaste beraten. Sie sind motiviert und in der Lage, deutlich
Zu sprechen.

Eierspeisen evtl. auch Fisch, Gemuse, Sattigungs-
: beilagen

Getreideprodukte

Milch- und Molkereiprodukte
Obst

SuRspeisen
Klchengetranke

Alkoholfreie Getranke

Konversation Grammatik: Konjugation weiterer unregel-
maBiger Verben
Ubung: Beratung von Gasten am Frih-
stucksbuffet

5 Angebotskarten Zeitrichtwert: 16 Ustd.

Die Schulerinnen und Schiler kénnen franzdsischsprachige Angebotskarten auswer-
ten und eigene Angebotskarten am Computer erstellen. Ihnen ist bewusst, dass mit der
Gestaltung der Angebotskarten auf die Bestellung des Kunden Einfluss genommen
wird.

Speisenkarte exemplarisch
- Suppen vgl. LPE 4, evtl. hier Fleisch, Gefligel,
, Wild, Fisch behandeln
- Gerichte
- Speisen Projektarbeit: Anfertigen von Angebots-
) karten unter Verwendung von branchen-
Getrankekarte typischer Software

selbststandige Arbeit mit Fachworter-

Menukarte mit Gangen der klassischen blchern und berufsbezogener Literatur

Menufolge
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Hotelkaufmann/Hotelkauffrau - Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Berufsschule Berufsspezifisches Franzosisch (Wahlfach) Klassenstufe 3

Klassenstufe 3
6 Werbung Zeitrichtwert: 0 - 32 Ustd.

Die Schulerinnen und Schuler sind fahig, fur Frankreich und/oder frankophone Lander
Europas typische Werbemallnahmen zu analysieren und dabei Unterschiede zur
Werbung fur deutsche Gaststatten und Hotels festzustellen. Sie sind in der Lage, in
Gruppenarbeit Werbemittel aufgabenteilig herzustellen und die Gruppenergebnisse zu
prasentieren.

Analysieren von Werbemalinahmen Wiederholung Fachwortschatz
Ubung Ordnungszahlen, Uhrzeit, Datum,
Preis

Herstellen von Werbemitteln Gruppenubung, Brainstorming, Prasen-

- Prospekt fiir Restaurant oder tation

- Werbetafel fur Tagesangebot oder

- Katalog

7 Verkaufsgesprache Zeitrichtwert: 0 - 32 Ustd.

Die Schilerinnen und Schuler kénnen im a-la-carte-Geschéaft Beratungen durchflihren
und Bestellungen aufnehmen, vorgefertigte Bankettmappen erlautern, die notwendigen
Gesprache beim Check-in und Check-out an der Rezeption realisieren und Telefon-
auskunfte erteilen. Ihnen ist bewusst, dass Zuvorkommenheit gegenuber den Kunden
wichtig fur den Geschéaftserfolg ihres Unternehmens ist.

A-la-carte-Geschéaft Horbeispiele
Bankettabsprachen Rollenspiele unter Verwendung von
: . Videotechnik
Rezeptionsarbeit
Telefonauskunft auch Reservierungen, Weiterleiten von
Gesprachen

Hinweise zur Veranderung des Lehrplanes richten Sie bitte an das
Sachsische Staatsinstitut fur Bildung und Schulentwicklung
Comenius-Institut

Dresdner Strale 78 c

01445 Radebeul

oder

www.comenius-institut.de
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Die fur den Unterricht an berufsbildenden Schulen zugelassenen Lehrplane und Ar-
beitsmaterialien sind einschliellich der Angabe von Bestellnummer und Bezugsquelle
in der Landesliste der Lehrplane fiur die berufsbildenden Schulen im Freistaat Sachsen
in ihrer jeweils geltenden Fassung enthalten.

Die Landesliste sowie die freigegebenen Lehrplane und Arbeitsmaterialien ab Schul-
jahr 2002/2003 finden sie als Download unter www.comenius-institut.de.

Die Downloadliste wird durch das Comenius-Institut standig erweitert und aktualisiert.

Bestellungen richten Sie bitte unter Angabe der Bestellnummer an:

Stoba-Druck GmbH Tel.. 035248 81468
Am Mart 16 Fax: 035248 81469
01561 Lampertswalde E-Mail: Stoba-Druck@t-online.de

www.stoba-druck.de



http://www.comenius-institut.de/
mailto:Stoba-Druck@t-online.de
http://www.stoba-druck.de/
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