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Vorwort

Vorwort

Sehr geehrte Damen, sehr geehrte Herren,

die Entwicklung zur Informationsgesellschaft mit ihren tief grei-
fenden strukturellen Verénderungen stellt die beruflichen Schulen
vor groRe Herausforderungen. Sie missen junge Menschen auf
eine Gesellschaft vorbereiten, in der das Leben und das Arbeiten,
die Formen des menschlichen Miteinanders, die Beziehungen zu-
einander und zur Allgemeinheit anders sein werden als heute.
Diese Aufgaben missen die Schulen mit innovativen pédagogi-
schen Konzepten, die sich an der wirtschaftlichen, sozialen und
kulturellen Wirklichkeit orientieren, bewéltigen. Die Probleme, de-
nen sich die Schulen dabei gegeniibersehen, sind zwar tendenziell
ahnlich, in ihrer jeweiligen Ausprégung aber von Schule zu Schule
entsprechend den oOrtlichen Verhéltnissen verschieden. Eine innere
Reform soll den Schulen die Freirdume schaffen, die sie zur Be-
waltigung ihrer spezifischen padagogischen Aufgaben benétigen.

Normen und Werte, die Grundgesetz, Landesverfassung und
Schulgesetz von Baden-Wirttemberg enthalten, sind Grundlage fir
den Unterricht an unseren Schulen. Die dort formulierten Gibergrei-
fenden Bildungsziele schlieRen die heute so wichtigen und immer
dringlicher geforderten uberfachlichen Qualifikationen ein. Sie
noch stérker in den Lehrplédnen zu verankern war und ist deshalb
ein wichtiges Ziel unserer Lehrplanarbeit.

Uberfachliche Qualifikationen, beispielsweise Selbststandigkeit im
Denken und Handeln, Féhigkeit und Bereitschaft zur Zusammen-
arbeit mit anderen, Bereitschaft zur Ubernahme von Verantwor-
tung fir sich selbst, fir den Mitmenschen und fir die Umwelt,
missen ganzheitlich erschlossen werden. Sie erfordern Facher ver-
bindendes Denken, Planen und Unterrichten, das alle Féacher der
beruflichen Schulen — berufsbezogene und allgemeine — einbe-
zieht. Ziele, Inhalte und Hinweise der Lehrplane beschreiben des-
halb eine ganzheitliche Berufsbildung, die gleichermaRen berufli-
che Handlungskompetenz und Personlichkeitsbildung einbezieht.

Inhaltlich orientieren sich die Lehrpléne der beruflichen Schulen
am aktuellen Stand von Wirtschaft und Technik. Sie sind so offen
formuliert, dass Anpassungen an kinftige Entwicklungen leicht

und kurzfristig moéglich sind. Die beruflichen Schulen bauen in ih-
rer padagogischen Arbeit auf den Leistungen der allgemein bilden-
den Schulen auf. Eine fundierte Berufshildung schlieRt daher die
sichere Beherrschung der Kulturtechniken, Aufgeschlossenheit fur
neue Sachverhalte und die Bereitschaft zu lebenslangem berufs-
begleitendem Lernen ein. Berufliche Bildung ist Hilfe zur Daseins-
orientierung und Lebensbewaltigung und umfasst die VVorbereitung
auf eine Berufsausbildung, die Ausbildung selbst, verbunden mit
der altersgemé&Ben Erweiterung der allgemeinen Bildung und da-
riber hinaus auch wichtige Teile der Weiterbildung.

Das Bewusstsein von der Notwendigkeit einer lebenslangen Fort-
und Weiterbildung bei den Auszubildenden zu schérfen ist eine
zunehmend wichtiger werdende Bildungsaufgabe der beruflichen
Schulen. Die Lehrpléne rdumen den Schulen unterrichtliche Berei-
che ein, die selbststandiges Arbeiten und selbst bestimmtes Lernen
fordern. Diese Qualifikationen tragen wesentlich dazu bei, die be-
ruflichen und gesellschaftlichen Aufgaben fir eine Zukunft in
Frieden und Wobhlstand in einem vereinten Europa sachkompetent
und engagiert bewéltigen zu kénnen.

Der hohe Ausbildungsstand der Lehrerinnen und Lehrer an beruf-
lichen Schulen in Baden-Wiirttemberg ist Uber die Landesgrenzen
hinaus bekannt. Er ist eine wichtige S&ule der beruflichen Bildung
und ein Garant flr ihre Qualitat. Ihn zu erhalten und auszubauen ist
mir ein zentrales Anliegen.

Das berufliche Schulwesen wird auch kiinftig seinen Beitrag zur
Wettbewerbsféhigkeit des Landes leisten und der Wirtschaft ein
zuverl&ssiger Partner sein.

Fur Ihre Arbeit wiinsche ich Thnen Freude und Erfolg.

Ihre

b the. Conva.

Dr. Annette Schavan
Ministerin fur Kultus, Jugend und Sport
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Hinweise fur die Benutzung

Hinweise flr die Benutzung

1 Das visuelle Leitsystem der Umschlage

Die Bildungspléne fir die beruflichen Schulen in Baden-Wirttem-
berg tragen auf dem Umschlag ein Leitsystem, das eine Zuordnung
von Schularten und Schultypen auf einfache Art ermdglicht und
damit den Zugriff zu verschiedenen Heften erleichtert.

1.1 Die Kennzeichnung der Schultypen

Die drei Schultypen werden durch Linienelemente mit gleicher Ge-
samtbreite unterschieden. Die gewerblichen Schulen sind durch
eine Linie gekennzeichnet, die stets im unteren Drittel des Formats
angeordnet ist. Die kaufménnischen Schulen sind durch zwei Li-
nien gekennzeichnet, diese sind immer im mittleren Drittel des
Heftformats angeordnet. Die hauswirtschaftlich-pflegerisch-sozial-
péadagogischen und landwirtschaftlichen Schulen sind durch drei
Linien gekennzeichnet und stehen jeweils im oberen Drittel. Der
im jeweiligen Heft enthaltene Schultyp ist durch eine intensive
Farbe gekennzeichnet (s. Abb.). Kombinationen der unterschiedli-
chen Typen sind mdglich und kénnen durch die Farbintensitét der
Balken abgelesen werden.

1.2 Die Kennzeichnung der Schularten
Die sechs Schularten sind durch Farben unterschieden:
Berufsschulen (BS) —  Cyanblau

Berufsfachschulen (BFS) Blauviolett
Berufskollegs (BK) - Griin

Berufliche Gymnasien (BG) - Purpurrot
Berufsoberschulen (BO) - Rotorange
Fachschulen (FS) - Gelb

2 Der Textteil

Jedes Lehrplanheft enthdlt ein ausflhrliches Inhaltsverzeichnis, das
den schnellen Zugriff zu den einzelnen Facherlehrpldnen ermdg-
licht. Diesen Plénen sind jeweils Lehrplanibersichten vorange-
stellt.

2.1 Anordnung

Innerhalb der Lehrpléne sind die Titel der Lehrplaneinheiten bzw.
Lernbereiche durch fettere Schrifttypen hervorgehoben. Hinter
dem einzelnen Titel steht der Zeitrichtwert in Unterrichtsstunden.
Die Lehrplaneinheiten bzw. Lernbereiche enthalten Ziele, Inhalte
und Hinweise. Bei zweispaltigen Lehrplanen sind die Ziele den
Inhalten und Hinweisen vorangestellt, bei dreispaltigen Lehrplanen
stehen Ziele, Inhalte und Hinweise parallel nebeneinander. Ziele
und Inhalte sind verbindlich. Die Zielformulierungen haben den
Charakter von Richtungsangaben. Die Lehrerinnen und Lehrer sind
verpflichtet, die Ziele energisch anzustreben. Die Hinweise ent-
halten Anregungen und Beispiele zu den Lehrplaninhalten. Sie
sind nicht verbindlich und stellen keine vollstdndige oder abge-
schlossene Liste dar; es kénnen auch andere Beispiele in den Un-
terricht eingebracht werden.

2.2 Querverweise

Im Erziehungs- und Bildungsauftrag der einzelnen beruflichen
Schularten hat jedes Fach besondere Aufgaben. Querverweise sind
Uberall dort in die Hinweisspalte aufgenommen worden, wo bei der
Unterrichtsplanung andere Inhalte zu beriicksichtigen sind oder wo
im Sinne ganzheitlicher Bildung eine Abstimmung uber die Fé&-
cher, Schularten und ggf. auch Schulbereiche hinweg erforderlich
ist.
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Hinweise fur die Benutzung

2.3 Zeitrichtwerte

Zeitrichtwerte geben Richtstundenzahlen an. Sie geben den Lehre-
rinnen und Lehrern Anhaltspunkte, wie umfangreich die Lehr-
planinhalte behandelt werden sollen. Die Zeit fir Leistungsfest-
stellung und Wiederholungen ist darin nicht enthalten.

Kennzeichnung der Schulen

Gewerbliche Schulen

Kaufméannische Schulen

2.4 Reihenfolge

Die Reihenfolge der unterrichtlichen Behandlung fir Lehrplan-
einheiten innerhalb einer Klassenstufe ist in der Regel durch die
Sachlogik vorgegeben, im Ubrigen aber in das padagogische Er-
messen der Lehrerinnen und Lehrer gestellt.

Hauswirtschaftlich-pflegerisch-
sozialpddagogische und
landwirtschaftliche Schulen
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Inkraftsetzung

wiienbers KWULTUS UND UNTERRICHT

Stuttgart, 21. Februar 2000

Amtsblatt des Ministeriums fur Kultus, Jugend und Sport Baden-Wiirttemberg

Lehrplanheft 4/2000

Bildungsplan fir die Berufsschule;
hier:  Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Koch/Kdchin
Fachkraft im Gastgewerbe
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie

Vom 21. Februar 2000 53-6512-2111-12L/71

Fur die gewerbliche Berufsschule, Berufsfeld Erndhrung und
Hauswirtschaft, Ausbildungsberufe Koch/Kéchin, Fachkraft im
Gastgewerbe, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau, Hotel-
fachmann/Hotelfachfrau, Fachmann/Fachfrau fur Systemgastro-
nomie gilt der als Anlage beigefiigte Bildungsplan.

Der Bildungsplan tritt

fur das 1. Schuljahr (Grundstufe) mit Wirkung vom 1. August 1998,
fur das 2. Schuljahr (Fachstufe 1) mit Wirkung vom 1. August 1999,
fur das 3. Schuljahr (Fachstufe I1) am 1. August 2000 in Kraft.

Im Zeitpunkt des jeweiligen Inkrafttretens treten die Bildungs-
plane Band XII

Heft 3 (Az.: V/2-6512-2111-12L/25) vom 27. April 1994

Heft 8 (Az.: V/2-6512-2111-12L/28) vom 28. April 1994

Heft 9 (Az.: V/2-6512-2111-12L/29) vom 12. April 1994

Heft 12 (Az.: V/2-6512-2111-12L/32) vom 27. April 1994

fir das jeweilige Schuljahr auBer Kraft.

Der Bildungsplan vom 31. Mdrz 1994 (Az.: V/4-6512-2131/26;
K.u.U., LPH 16/1994) tritt mit Wirkung vom 1. August 1998 fr
die Grundstufe der Ausbildungsberufe Hotelfachmann/Hotelfach-
frau, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau und Koch, Kéchin
auler Kraft.

K.u.U., LPH 4/2000
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Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der beruflichen Schulen

Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der beruflichen Schulen

Normen und Werte

Die Normen und Werte, die Grundgesetz, Landesverfassung und
Schulgesetz enthalten, sind Grundlage fir den Unterricht an unse-
ren Schulen. Sie sind auch Grundlage fiir die Lehrplanrevision im
beruflichen Schulwesen. Die dafur wichtigsten Grundsétze der
Landesverfassung und des Schulgesetzes von Baden-Wiirttemberg
lauten:

Art. 12 (1) Landesverfassung:

Die Jugend ist in der Ehrfurcht vor Gott, im Geiste der christlichen
Néchstenliebe, zur Bruderlichkeit aller Menschen und zur Frie-
densliebe, in der Liebe zu Volk und Heimat, zu sittlicher und poli-
tischer Verantwortlichkeit, zu beruflicher und sozialer Bewéahrung
und zu freiheitlicher demokratischer Gesinnung zu erziehen.

Art. 17 (1) Landesverfassung:

In allen Schulen waltet der Geist der Duldsamkeit und der sozialen
Ethik.

Art. 21 (1) Landesverfassung:

Die Jugend ist in allen Schulen zu freien und verantwortungsfreu-
digen Birgern zu erziehen und an der Gestaltung des Schullebens
zu beteiligen.

§ 1 Schulgesetz:
Erziehungs- und Bildungsauftrag der Schule

(1) Der Auftrag der Schule bestimmt sich aus der durch das
Grundgesetz der Bundesrepublik Deutschland und die Verfassung
des Landes Baden-Wirttemberg gesetzten Ordnung, insbesondere
daraus, dass jeder junge Mensch ohne Riicksicht auf Herkunft oder
wirtschaftliche Lage das Recht auf eine seiner Begabung entspre-
chende Erziehung und Ausbildung hat und dass er zur Wahrneh-
mung von Verantwortung, Rechten und Pflichten in Staat und Ge-
sellschaft sowie in der ihn umgebenden Gemeinschaft vorbereitet
werden muss.

(2) Die Schule hat den in der Landesverfassung verankerten Erzie-
hungs- und Bildungsauftrag zu verwirklichen. Uber die Vermitt-
lung von Wissen, Fahigkeiten und Fertigkeiten hinaus ist die
Schule insbesondere gehalten, die Schilerinnen und Schiiler

in Verantwortung vor Gott, im Geiste christlicher Néachsten-
liebe, zur Menschlichkeit und Friedensliebe, in der Liebe zu
Volk und Heimat, zur Achtung der Wiirde und der Uberzeu-
gung anderer, zu Leistungswillen und Eigenverantwortung so-
wie zu sozialer Bewdhrung zu erziehen und in der Entfaltung
ihrer Persdnlichkeit und Begabung zu fordern,

zur Anerkennung der Wert- und Ordnungsvorstellungen der
freiheitlich-demokratischen Grundordnung zu erziehen, die im
Einzelnen eine Auseinandersetzung mit ihnen nicht aus-
schlieRt, wobei jedoch die freiheitlich-demokratische Grund-
ordnung, wie in Grundgesetz und Landesverfassung verankert,
nicht in Frage gestellt werden darf,

auf die Wahrnehmung ihrer verfassungsméRigen staatsbiirger-
lichen Rechte und Pflichten vorzubereiten und die dazu not-
wendige Urteils- und Entscheidungsfahigkeit zu vermitteln,

auf die Mannigfaltigkeit der Lebensaufgaben und auf die An-
forderungen der Berufs- und Arbeitswelt mit ihren unter-
schiedlichen Aufgaben und Entwicklungen vorzubereiten.

(3) Bei der Erfillung ihres Auftrags hat die Schule das verfas-
sungsmafige Recht der Eltern, die Erziehung und Bildung ihrer
Kinder mitzubestimmen, zu achten und die Verantwortung der (b-
rigen Trager der Erziehung und Bildung zu berticksichtigen.

(4) Die zur Erfiillung der Aufgaben der Schule erforderlichen Vor-
schriften und MalBnahmen miissen diesen Grundsétzen entspre-
chen. Dies gilt insbesondere fiir die Gestaltung der Bildungs- und
Lehrplane sowie fiir die Aushildung und Weiterbildung der Lehre-
rinnen und Lehrer.
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Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der beruflichen Schulen

Foérderung der Schillerinnen und Schiiler in beruflichen Schulen

In den beruflichen Schulen erfahren die Schilerinnen und Schuler
den Sinn des Berufes und dessen Beitrag fiir die Erfillung
menschlichen Lebens sowie seine soziale Bedeutung. Berufliche
Bildung umfasst all jene Fahigkeiten, Fertigkeiten, Kenntnisse,
Einsichten und Werthaltungen, die den Einzelnen beféhigen, seine
Zukunft in Familie und Beruf, Wirtschaft und Gesellschaft ver-
antwortlich zu gestalten und die verschiedenen Lebenssituationen
zu meistern. Die Beschéftigung mit realen Gegenstdnden und die
enge Verkniipfung von Praxis und Theorie fordert die Fahigkeit
abwagenden Denkens und die Bildung eines durch ganzheitliche
Betrachtungsweise bedingten ausgewogenen Urteils. Dies schlieft
bei behinderten Schulerinnen und Schilern, soweit notwendig, die
Weiterfuhrung spezifischer MalRnahmen zur Minderung der Be-
hinderungsauswirkungen ein.

Aufgaben der Lehrerinnen und Lehrer an beruflichen Schulen

Der Erziehungs- und Bildungsauftrag stellt die Lehrkréafte an be-
ruflichen Schulen vor vielféltige Aufgaben. Eine hohe fachliche
und padagogische Kompetenz ist Voraussetzung fiir eine erfolgrei-
che Tétigkeit:

a) Sie sind Fachleute sowohl im Blick auf die Vermittlung beruf-
licher Qualifikationen als auch schulischer Abschlisse, wie bei-
spielsweise der Fachhochschulreife. Als Fachleute mussen sie
im Unterricht neue Entwicklungen in Technik und Wirtschaft
beriicksichtigen. Diese Fachkompetenz erhalten sie sich durch
laufende Kontakte zur betrieblichen Praxis und durch die Be-
schéaftigung mit technologischen Neuerungen. Fachwissen und
Kdnnen verleihen ihnen Autoritat und Vorbildwirkung gegen-
uber ihren Schilerinnen und Schiilern.

b

~

Sie sind P&dagoginnen und Padagogen und erziehen die Schu-
lerinnen und Schiller, damit sie kinftig in Beruf, Familie und
Gesellschaft selbststandig und eigenverantwortlich handeln
kdnnen. Dabei berlicksichtigen sie die besondere Lebenslage
der heranwachsenden Jugendlichen ebenso wie das Erzie-
hungsrecht der Eltern und ggf. der fir die Berufserziehung Mit-
verantwortlichen.

c) Die Lehrerinnen und Lehrer filhren ihre Schilerinnen und
Schiler zielbewusst und férdern durch partnerschaftliche Un-
terstitzung Selbststdndigkeit und eigenverantwortliches Han-
deln.

d) Sie sind Vermittler von wissenschaftlichen, kulturellen, gesell-
schaftlichen und politischen Traditionen. Dabei dirfen sie nicht
wertneutral sein, aber auch nicht einseitig handeln. Aus ihrem
Auftrag ergibt sich die Notwendigkeit, Tradition und Fortschritt
im Blick auf die Erhaltung der Wertordnung des Grundgesetzes
ausgewogen zu vermitteln.

Der Erziehungs- und Bildungsauftrag kann im Unterricht nur wir-
kungsvoll umgesetzt werden, wenn zwischen Eltern, Lehrkréften
und gegebenenfalls den fir die Ausbildung Mitverantwortlichen
Konsens angestrebt wird.

Lehrerinnen und Lehrer an beruflichen Schulen unterrichten in der
Regel in mehreren Schularten und Unterrichtsfachern mit unter-
schiedlichen Zielsetzungen. Die Spannweite bei den zu vermit-
telnden Abschlissen reicht von der beruflichen Erstausbildung im
Rahmen des dualen Systems (ber die darauf aufbauende berufs-
qualifizierende Weiterbildung bis hin zur Vermittlung der Stu-
dierféhigkeit, also der Fachhochschul- bzw. der Hochschulreife.
Dies erfordert die Fahigkeit, dasselbe Thema den verschiedenen
schulart- und fachspezifischen Zielsetzungen entsprechend unter
Beriicksichtigung von Alter und Vorbildung zu behandeln.

Dies setzt voraus

— Flexibilitat in der didaktisch-methodischen Unterrichtsplanung;

— Sensibilitat fir besondere Situationen und die Fahigkeit, situa-
tionsgerecht zu handeln;

— standige Fortbildung und die Bereitschaft, sich in neue Fachge-
biete einzuarbeiten.

Das breite Einsatzfeld macht den Auftrag einer Lehrerin oder eines
Lehrers an beruflichen Schulen schwierig und interessant zugleich.
lhr erweiterter Erfahrungs- und Erkenntnishorizont ermdglicht
einen lebensnahen und anschaulichen Unterricht.
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Der besondere Erziehungs- und Bildungsauftrag der Berufsschule

Der besondere Erziehungs- und Bildungsauftrag der Berufsschule

Ziele und allgemeine Anforderungen

,.Die Berufsschule hat die Aufgabe, im Rahmen der Berufsaushil-
dung oder Berufsaustibung vor allem fachtheoretische Kenntnisse
zu vermitteln und die allgemeine Bildung zu vertiefen und zu er-
weitern* (§ 10 Abs. 1 Satz 1 SchG).

Sie stellt fur den weit Uberwiegenden Teil aller Jugendlichen die
ihre Schullaufbahn abschlieRende Bildungsinstitution dar. Auch
daraus wird ihre padagogische Bedeutung ersichtlich. Ihre didak-
tische Pragung erféahrt sie durch ihre Rolle als Partner der Ausbil-
dungsbetriebe im dualen Berufsausbildungssystem. Die Ziele und
Inhalte der berufshezogenen Unterrichtsfacher orientieren sich da-
bei an den beruflichen Qualifikationen, die gemaR Ausbildungs-
ordnung zu vermitteln sind, und an der Betriebswirklichkeit.

Durch die Vermittlung dieses beruflichen Wissens und Kénnens,
aber auch durch ihr kultur- und sozialkundliches Bildungsangebot,
fuhrt die Berufsschule ihre Schilerinnen und Schiler zu einem
berufsbefédhigenden oder zusammen mit dem Ausbildungsbetrieb
berufsqualifizierenden Abschluss und zugleich zu einer erweiterten
und vertieften Allgemeinbildung.

Dabei gehdren die Erziehung zu Verstandnis fiir die wirtschaftli-
chen und sozialen Bedingungen im Betrieb, zu sachgerechter Be-
urteilung und zu verantwortlichem Handeln ebenso zum Ziel be-
ruflicher Bildung wie die Forderung der Begabung, des Leis-
tungswillens, der Eigenverantwortung der Schilerinnen und
Schiler und der Entfaltung ihrer Personlichkeit. In diesem Sinne
erganzen die Lerninhalte der allgemeinen Facher das berufstheo-
retische Unterrichtsangebot und tragen zu einer ganzheitlichen
Bildung bei.

In einer Zeit, in der das geforderte Fachwissen standig zunimmt,
sind geistige Mobilitat, selbststdndiges Problemldsen, Abstrakti-
onsvermdgen, Transfer und das Denken in Zusammenh&ngen von
groRBer Bedeutung. Einen Beitrag zur Vermittlung dieser Qualifi-
kationen leisten die Unterrichtsfacher Methoden geistigen Arbei-
tens und berufsorientierter Projektunterricht (BOP) im Wahl-
pflichtbereich. In diesen beiden F&chern werden in besonderer
Weise Arbeitstechniken und Denkweisen eingeibt, die in den be-
rufsbezogenen Unterrichtsfachern angewendet werden sollen.

Die Zielsetzung einer ganzheitlichen Bildung wird in allen Typen
und Organisationsformen der Berufsschule verfolgt. In Baden-
Wirttemberg werden die Typen der gewerblichen, kaufménni-
schen, hauswirtschaftlich-pflegerisch-sozialpéddagogischen  und
landwirtschaftlichen Berufsschule gefiihrt. Ihre besondere Auspra-
gung erhalten diese Typen durch die Berufsfelder, die ihnen zuge-
ordnet sind.

Die Berufsschule gliedert sich in folgende Berufsfelder:

| Wirtschaft und Verwaltung

I Metalltechnik

I Elektrotechnik

v Bautechnik

\% Holztechnik

VI Textiltechnik und Bekleidung
VIl Chemie, Physik, Biologie
VIl Drucktechnik

IX Farbtechnik und Raumgestaltung
X Gesundheit

X1 Korperpflege

X1l Erndhrung und Hauswirtschaft
X1l Agrarwirtschaft

Organisation und Abschluss

Die Berufsschule ist eine berufsbegleitende Pflichtschule. Die Be-
rufsschulpflicht ist fir Jugendliche in einem Berufsausbildungs-
verhdltnis an die jeweilige Dauer dieser Ausbildung gekoppelt. Fir
Jugendliche ohne Ausbildungsvertrag dauert die Pflicht zum Be-
such der Berufsschule grundsétzlich 3 Jahre. Ist das Berufsvorbe-
reitungsjahr eingerichtet, sind diese Jugendlichen zum Besuch
dieses schulischen Angebots verpflichtet. Danach sind sie von der
Berufsschulpflicht befreit, es sei denn, sie gehen ein Berufsausbil-
dungsverhaltnis ein, solange sie das 18. Lebensjahr noch nicht
vollendet haben.

Die Berufsschule wird als Teilzeitschule, im 1. Schuljahr ggf. auch
als Vollzeitschule gefihrt.
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Der besondere Erziehungs- und Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Anforderungen der Berufs- und Arbeitswelt verlangen eine
qualifizierte Fachbildung. Daneben steht gleichberechtigt die For-
derung nach einer breiten Grundausbildung, die die berufliche
Mobilitat férdern soll. Der Unterricht ist daher so gegliedert, dass
die Berufsschule in der Grundstufe, also im 1. Ausbildungsjahr,
mit einer breit angelegten Grundbildung beginnt und danach durch
zunehmende Spezialisierung in den Fachstufen, also im 2., 3. und
ggf. 4. Ausbildungsjahr, den Bedurfnissen der Berufsgruppen, Be-
rufe und Fachrichtungen sowie Einzelberufe Rechnung trégt.

Die Berufsschule schlie8t mit der Abschlusspriifung ab. Auf Grund
besonderer Vereinbarungen werden in Baden-Wirttemberg die
Abschlusspriifung der Berufsschule und der schriftliche Teil der
Abschlusspriifung der Kammern (ggf. anderer zustandiger Stellen)
gemeinsam durchgefuhrt. Damit wird auch in der Prufung die ge-
meinsame Verantwortung der Partner im dualen System wahrge-
nommen und eine Doppelprufung fur die Schilerinnen und Schiiler
vermieden.

Der Abschluss der Berufsausbildung in der Berufsschule und im
Ausbildungsbetrieb schliet eine Vielzahl von Befahigungen und
Berechtigungen ein. Dazu gehort, dass eine abgeschlossene Be-
rufsaushildung

— Qualifikationen vermittelt, die die unmittelbare Aufnahme von
Berufstétigkeiten in Industrie, Handwerk, Handel, Hauswirt-
schaft, Landwirtschaft, Dienstleistungsbereichen und im 6ffent-
lichen Dienst ermdglicht,

— dazu berechtigt, uber den 2. Bildungsweg (z. B. die Berufsauf-
bauschule, die Technische Oberschule oder Wirtschaftsober-
schule sowie im Einjéhrigen Berufskolleg zum Erwerb der Fach-
hochschulreife) alle weiterfuhrenden schulischen Abschliisse zu
erwerben, die zu qualifizierten Berufstatigkeiten auf der mittle-
ren Ebene oder zur Aufnahme eines Studiums an den Fachhoch-
schulen und Universititen berechtigen,

— im Sinne der Gleichwertigkeit beruflicher und allgemeiner Bil-
dung unmittelbar zum mittleren Bildungsabschluss fihrt, wenn
die Hauptschule, die Berufsschule und die betriebliche Ausbil-
dung mit qualifizierten Ergebnissen abgeschlossen wurden. Fir
Jugendliche ohne Hauptschulabschluss wird mit dem erfolgrei-
chen Abschluss der Berufsschule und der beruflichen Abschluss-
prufung ein dem Hauptschulabschluss gleichwertiger Bildungs-
stand zuerkannt,

— nach ein-, zwei- oder mehrjéhriger Berufspraxis zum Besuch ei-
ner Fachschule (z. B. Meisterschule) berechtigt. Dieses Weiter-
bildungsangebot wird differenziert in mehr als 50 Fachrichtun-
gen und Berufe und verteilt sich auf alle Regionen des Landes.
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Das Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft
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Das Berufsfeld Ernahrung und Hauswirtschaft

Anforderungen an eine qualifizierte Berufstétigkeit

Die Ausbildungsberufe sind in Berufsfeldern zusammengefasst.
Die Anforderungsprofile in den einzelnen Berufsfeldern werden
durch die unterschiedliche berufsbezogene Zielsetzung bestimmt.

Uber die fachspezifische Ausbildung hinaus sollen in der dualen
Berufsausbildung folgende Ubergreifende Bildungsziele erreicht
werden:

— Entwicklung der Fahigkeit, berufsbezogene Aufgaben selbst-
stdndig zu bearbeiten und die Mdglichkeiten und Formen ver-
schiedener unter technisch-6konomischen Gesichtspunkten aus-
gearbeiteter Lésungen verantwortlich zu bewerten,

— die Bedeutung der angestrebten Berufsqualifikation bzw. Be-
rufstatigkeit innerhalb des gesellschaftlichen Leistungsgefiiges
zu erkennen und einzuordnen,

— Unfallgefahren zu erkennen und bereit zu sein, die einschlagi-
gen Unfallverhiitungsvorschriften zu beachten.

Allgemeine Unterrichtsziele

Der Unterricht im Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft um-
fasst fir die Schulerinnen und Schiler folgende Ziele:

— die verantwortungsvolle Stellung der gastgewerblichen und
hauswirtschaftlichen Berufe und die Nahrungsberufe im Ge-
samtfeld der Wirtschaft und Gesellschaft als Hersteller hoch-
wertiger Lebensmittel erkennen

die Bedeutung der Grundlagenwissenschaften fiir die Erndhrung
und fiir die Nahrungsberufe erkennen

die Zusammenhénge zwischen technischen Sachverhalten und
naturwissenschaftlichen Gesetzmé&Rigkeiten erkennen und be-

achten

berufsspezifische Grundregeln und Vorschriften darstellen und
befolgen

Erndhrungsbewusstsein, Verbraucherverhalten sowie Verbrau-
chertrends einschatzen und beeinflussen

Vorgénge in den Bereichen Produktion, Veredelung und Ver-
kauf rechnerisch erfassen und auswerten

zur Produkt- und Arbeitsqualitét beitragen

Regeln zur Hygiene, Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung be-
wusst einhalten

fur umweltvertragliche und energiesparende Mallnahmen am
Avrbeitsplatz eintreten

Wissen und Kénnen aus den einzelnen Bereichen verkniipfen

berufsspezifische Informationsquellen und neue Technologien
nutzen

sich im beruflichen und sozialen Umfeld sprachlich angemessen
ausdriicken, tolerant, aufnahmebereit und kooperationsfahig
sein.
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12 Das Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft

Lehrplanstruktur

Die folgende Ubersicht zeigt die verschiedenen Fécherbezeichnungen der einzelnen gastgewerblichen Berufe im Verlauf der zwei bzw. drei
Schuljahre und die jeweils berufsiibergreifend geltenden Féacherlehrplane in den ersten beiden Schuljahren (Grundstufe und Fachstufe I).

Grundstufe | ‘ Fachstufe | ‘ | Fachstufe 11

Koch/Kdchin

Technologie
Warenwirtschaft
Technologie-
praktikum
Technologie
Warenwirtschaft
Technologie-
praktikum
Computer-
anwendung

Fachkraft im
Gastgewerbe

Restaurantfachmann/
Restaurantfachfrau

Restaurant-
organisation
Service
Technologie-
praktikum
Computer-
anwendung

Warenwirtschaft

Warenwirtschaft
Technologiepraktikum

Technologiepraktikum
Computeranwendung
Computeranwendung

Hotelfachmann/
Hotelfachfrau

praktikum
Computer-
anwendung

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
Technologie-

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

Gasteempfang

und Beratung

Marketing und
Arbeitsorganisation

Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie

Systemorganisation
Steuerung, Kontrolle,
Personalwesen
Technologie-
praktikum
Computer-
anwendung
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Der Ausbildungsberuf Koch/Kdchin
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Der Ausbildungsberuf Koch/Kdchin

Berufsbeschreibung

Kdche und Kdchinnen stellen Speisen her, planen Meniifolgen und
prasentieren Produkte. Sie beraten Géste, unterbreiten Menivor-
schlédge und beherrschen die gesamte Bandbreite vom Einkauf bis
zur Prasentation der Gerichte auf Tellern und Platten. Bei ihrer Ar-
beit beachten sie sowohl erndhrungsphysiologische als auch 6ko-
nomische und &kologische Gesichtspunkte. Gastorientiertes Han-
deln steht im Mittelpunkt.

Im Wesentlichen handelt es sich um die Qualifikationen:

— Anwenden von arbeits- und kiichentechnischen Verfahren und
Hygienevorschriften,

— Herstellen verschiedenster Speisen wie Suppen, Sof3en, Fische,
Schalen- und Krustentiere, Fleisch, Wild, Geflugel, pflanzliche
Nahrungsmittel, Sattigungsbeilagen, Sispeisen, Eierspeisen,
Speisen aus Molkereiprodukten und Vorspeisen,

— Anrichten von kalten und warmen Platten,

— Beherrschen von Grundlagen der Kalkulation,

— Erarbeiten von Meniivorschldgen und Beraten der Géste.

Ausbildungsdauer

Die Ausbildungsdauer betréagt fiir den vorgenannten Beruf 3 Jahre.
Die Lehrpléne gliedern sich in eine berufsfeldbreite Grundbildung

(1. Ausbildungsjahr) mit darauf aufbauender beruflicher Fachbil-
dung (2. und 3. Ausbildungsjahr).

Unterrichtsfacher und Stundentafel

Der Unterricht im 1. Ausbildungsjahr wird in den Fé&chern
Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
Warenwirtschaft

Technologiepraktikum

— Computeranwendung

erteilt.

Der Unterricht im 2. und 3. Ausbildungsjahr wird in den Fachern
— Technologie

— Warenwirtschaft

— Technologiepraktikum

— Computeranwendung

erteilt.

Die Bezeichnung und Schneidung der Féacher wurde an den Pri-
fungsfachern der Ausbildungsordnung orientiert. Die Anzahl der
jeweiligen Wochenstunden geht aus der nachstehenden Stundenta-
fel hervor.
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Der Ausbildungsberuf Fachkraft im Gastgewerbe

Der Ausbildungsberuf Fachkraft im Gastgewerbe

Berufsbeschreibung

Fachkrafte im Gastgewerbe sind schwerpunktmafRig in den Berei-
chen Restaurant, Biifett, Wirtschaftsdienst und Kiiche tatig. Gast-
orientiertes Handeln steht im Mittelpunkt.

Im Wesentlichen handelt es sich um die Qualifikationen:

— Herstellen, Anrichten und Servieren einfacher Speisen und Ge-
tranke,

— Herrichten von Gésteraumen,

— Lagern von Waren und Uberwachen der Besténde,

— Durchfiihren von Verwaltungsarbeiten,

— Mitwirken bei Verkaufsaktionen,

— Entgegennehmen von Reservierungen, Empfangen und Betreuen
der Géste.

Ausbildungsdauer

Die Ausbildungsdauer betragt fir den vorgenannten Beruf 2 Jahre.
Die Lehrpléne gliedern sich in eine berufsfeldbreite Grundbildung

(1. Ausbildungsjahr) mit darauf aufbauender beruflicher Fachbil-
dung (2. Ausbildungsjahr).

Unterrichtsfacher und Stundentafel

Der Unterricht wird in den Féachern

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
Warenwirtschaft

Technologiepraktikum

Computeranwendung

erteilt.

Die Bezeichnung und Schneidung der Facher wurde an den Pri-
fungsfachern der Ausbildungsordnung orientiert. Die Anzahl der
jeweiligen Wochenstunden geht aus der nachstehenden Stundenta-
fel hervor.
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Der Ausbildungsberuf Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Berufsbeschreibung

Restaurantfachleute arbeiten im Service, filhren selbststandig eine
Station und wirken bei der Ausrichtung von Veranstaltungen mit.
Gastorientiertes Handeln steht im Mittelpunkt.

Im Wesentlichen handelt es sich um die Qualifikationen:

— Empfangen und Betreuen der Gaéste,

— Beraten ber das Speiseangebot und korrespondierende Ge-
tréanke,

— Verkaufen von Speisen und Getranken,

— Préasentieren und Servieren unter Beriicksichtigung verschiede-
ner Servierarten,

— Zubereiten von Speisen und Getrénken am Tisch des Gastes,

— Planen von Veranstaltungen und Festlichkeiten und Mitwirken
bei deren Durchflihrung,

— Organisieren von Serviceablaufen,

— Erstellen von Abrechnungen.

Ausbildungsdauer

Die Ausbildungsdauer betréagt fiir den vorgenannten Beruf 3 Jahre.
Die Lehrpléne gliedern sich in eine berufsfeldbreite Grundbildung

(1. Ausbildungsjahr) mit darauf aufbauender beruflicher Fachbil-
dung (2. und 3. Ausbildungsjahr).

Unterrichtsfacher und Stundentafel

Der Unterricht im 1. und 2. Ausbildungsjahr wird in den Fé&chern
— Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

— Warenwirtschaft

— Technologiepraktikum

— Computeranwendung

erteilt.

Der Unterricht im 3. Ausbildungsjahr wird in den F&chern
Restaurantorganisation

Service

Technologiepraktikum

Computeranwendung

erteilt.

Die Bezeichnung und Schneidung der Facher wurde an den Pri-
fungsfachern der Ausbildungsordnung orientiert. Die Anzahl der
jeweiligen Wochenstunden geht aus der nachstehenden Stundenta-
fel hervor.
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Der Ausbildungsberuf Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Der Ausbildungsberuf Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Berufsbeschreibung

Hotelfachleute planen und organisieren die wesentlichen Arbeits-
ablaufe im Hotel. Sie sind insbesondere in den Arbeitsgebieten
Empfang, Werbung und Verkaufsférderung sowie Wirtschafts-
dienst tatig. Sie Ubernehmen vor allem kaufménnische Tatigkeiten.
Gastorientiertes Handeln steht im Mittelpunkt.

Im Wesentlichen handelt es sich um die Qualifikationen:

— Empfangen und beraten von Gésten,

— Fuhren der Gastekorrespondenz und Erstellen von Gastrechnun-
gen,

— Kalkulieren und Erstellen von Angeboten,

— Fahren der Hotelkasse,

— Entwickeln und Durchfiihren von MarketingmalRnahmen sowie
Kontrollieren der Ergebnisse,

— Kontrollieren und Herrichten von Gastraumen,

— Erstellen von bereichshezogenen Personaleinsatzplanen,

— Servieren von Speisen und Getrénken.

Ausbildungsdauer

Die Ausbildungsdauer betragt flr den vorgenannten Beruf 3 Jahre.
Die Lehrpléne gliedern sich in ein berufsfeldbreite Grundbildung

(1. Ausbildungsjahr) mit darauf aufbauender beruflicher Fachbil-
dung (2. und 3. Ausbildungsjahr).

Unterrichtsfacher und Stundentafel

Der Unterricht im 1. und 2. Ausbildungsjahr wird in den Féchern
Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
Warenwirtschaft

Technologiepraktikum

Computeranwendung

erteilt.

Der Unterricht im 3. Ausbildungsjahr wird in den Féchern
Gésteempfang und Beratung

Marketing und Arbeitsorganisation
Technologiepraktikum

Computeranwendung

erteilt.

Die Bezeichnung und Schneidung der Facher wurde an den Pri-
fungsfachern der Ausbildungsordnung orientiert. Die Anzahl der
jeweiligen Wochenstunden geht aus der nachstehenden Stundenta-
fel hervor.
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Der Ausbildungsberuf Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

Der Ausbildungsberuf Fachmann/Fachfrau flr Systemgastronomie

Berufsbeschreibung

Fachleute fiir Systemgastronomie setzen ein standardisiertes, zen-
tral gesteuertes Gastronomiekonzept in Betriebsstatten und Restau-
rants um. Jedes Unternehmen der Systemgastronomie entwickelt
dazu fir viele Bereiche Vorgaben, wie z. B. Standards flr den
freundlichen Umgang mit Gésten oder die Qualitat und die Zube-
reitung von Speisen. Alle mit der Einhaltung und Umsetzung die-
ses Standards verbundenen Tatigkeiten fallen in das Arbeitsgebiet
der Fachleute fir Systemgastronomie. Gastorientiertes Handeln
steht im Mittelpunkt.

Im Wesentlichen handelt es sich um die Qualifikationen:

— Betreuen und Beraten von Gasten,

— Présentieren und Verkaufen von Produkten,

— Sicherstellen der Einhaltung von Qualitatsstandards,

— Organisieren von Arbeitsablaufen,

— Planen des Personaleinsatzes und Bearbeiten von Personalvor-
gangen,

— Durchfiihren von Kostenkontrollen,

— Auswerten betrieblicher Kennzahlen,

— Durchfiihren von MarketingmalRnahmen.

Ausbildungsdauer

Die Ausbildungsdauer betrdgt fur den vorgenannten Beruf 3 Jahre.
Die Lehrplane gliedern sich in eine berufsfeldbreite Grundbildung

(1. Ausbildungsjahr) mit darauf aufbauender beruflicher Fachbil-
dung (2. und 3. Ausbildungsjahr).

Unterrichtsfacher und Stundentafel

Der Unterricht im 1. und 2. Ausbildungsjahr wird in den Fachern
— Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

— Warenwirtschaft

— Technologiepraktikum

— Computeranwendung

erteilt.

Der Unterricht im 3. Ausbildungsjahr wird in den F&chern
Systemorganisation

Steuerung, Kontrolle, Personalwesen
Technologiepraktikum

Computeranwendung

erteilt.

Die Bezeichnung und Schneidung der Féacher wurde an den Pri-
fungsfachern der Ausbildungsordnung orientiert. Die Anzahl der
jeweiligen Wochenstunden geht aus der nachstehenden Stundenta-
fel hervor.
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18 Stundentafel
Stundentafel

Schulart: Berufsschule

Berufsfeld: Erndhrung und Hauswirtschaft

Ausbildungsberuf:

Koch/Kdchin

Bereiche/Facher

durchschnittliche Zahl der Wochenstunden

1. Schuljahr 2. Schuljahr 3. Schuljahr

11

1.2

Pflichtfacher
Allgemeiner Bereich

Religionslehre
Deutsch
Gemeinschaftskunde
Wirtschaftskunde

Fachlicher Bereich
— Fachtheoretischer Bereich

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
Technologie

Warenwirtschaft

Technologiepraktikum

Wahlpflichtfacher

Methoden geistigen Arbeitens
Stutzunterricht
Ergénzende Facher, z. B.:
Fremdsprache
Ergénzende berufsbezogene Facher
Computeranwendung™
Sport

N e
e
N

-
N B
N R

Summe

13 13 13

Yim Umfang von einer Wochenstunde im ersten Schuljahr verpflichtend.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Alle gastgewerblichen Berufe

Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003




19 Stundentafel
Stundentafel

Schulart: Berufsschule

Berufsfeld: Ernéhrung und Hauswirtschaft

Ausbildungsberuf: Fachkraft im Gastgewerbe

Bereiche/Facher

durchschnittliche Zahl der Wochenstunden

1. Schuljahr 2. Schuljahr

1 Pflichtfacher
1.1  Allgemeiner Bereich

Religionslehre
Deutsch
Gemeinschaftskunde
Wirtschaftskunde

1.2 Fachlicher Bereich
— Fachtheoretischer Bereich

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
Warenwirtschaft
Technologiepraktikum

2 Wahlpflichtfacher

Methoden geistigen Arbeitens
Stutzunterricht
Ergénzende Fécher, z. B.:
Fremdsprache
Ergénzende berufsbezogene Facher
Computeranwendung®
Sport

e
N e

[y
[EEN

Summe

13 13

Yim Umfang von einer Wochenstunde im ersten Schuljahr verpflichtend.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Alle gastgewerblichen Berufe

Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003




20 Stundentafel
Stundentafel

Schulart: Berufsschule

Berufsfeld: Erndhrung und Hauswirtschaft

Ausbildungsberuf:

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

durchschnittliche Zahl der Wochenstunden

Bereiche/Féacher 1. Schuljahr 2. Schuljahr 3. Schuljahr
1 Pflichtfacher
1.1  Allgemeiner Bereich 4 4 4
Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
Gemeinschaftskunde 1 1 1
Wirtschaftskunde 1 1 1
1.2 Fachlicher Bereich 7 7 7
— Fachtheoretischer Bereich
Produkte und gastorientierte Dienstleistungen 4 4 -
Restaurantorganisation - - 2
Warenwirtschaft 1 1 -
Service - - 3
Technologiepraktikum 2 2 2
2 Wahlpflichtfacher 2 2 2
Methoden geistigen Arbeitens
Stltzunterricht
Ergédnzende Facher, z. B.:
Fremdsprache
Ergénzende berufsbezogene Facher 1 1 1
Computeranwendung™
Sport
Summe 13 13 13
Yim Umfang von einer Wochenstunde im ersten Schuljahr verpflichtend.
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Alle gastgewerblichen Berufe
Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003




21 Stundentafel
Stundentafel

Schulart: Berufsschule

Berufsfeld: Ernéhrung und Hauswirtschaft

Ausbildungsberuf:

Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Bereiche/Facher

durchschnittliche Zahl der Wochenstunden

1. Schuljahr 2. Schuljahr 3. Schuljahr

11

1.2

Pflichtfacher
Allgemeiner Bereich

Religionslehre
Deutsch
Gemeinschaftskunde
Wirtschaftskunde

Fachlicher Bereich
— Fachtheoretischer Bereich

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
Gésteempfang und Beratung
Warenwirtschaft

Marketing und Arbeitsorganisation
Technologiepraktikum

Wahlpflichtfacher

Methoden geistigen Arbeitens
Stitzunterricht
Ergédnzende Féacher, z. B.:
Fremdsprache
Erganzende berufsbezogene Fécher
Computeranwendung®
Sport

e
s
N e

N R
N R
NN ow

Summe

13 13 13

Yim Umfang von einer Wochenstunde im ersten Schuljahr verpflichtend.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Alle gastgewerblichen Berufe

Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003




22 Stundentafel
Stundentafel

Schulart: Berufsschule

Berufsfeld: Erndhrung und Hauswirtschaft

Ausbildungsberuf:

Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie

durchschnittliche Zahl der Wochenstunden

Bereiche/Féacher 1. Schuljahr 2. Schuljahr 3. Schuljahr
1 Pflichtfacher
1.1  Allgemeiner Bereich 4 4 4
Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
Gemeinschaftskunde 1 1 1
Wirtschaftskunde 1 1 1
1.2 Fachlicher Bereich 7 7 7
— Fachtheoretischer Bereich
Produkte und gastorientierte Dienstleistungen 4 4 -
Systemorganisation - - 3
Warenwirtschaft 1 1 -
Steuerung, Kontrolle, Personalwesen - - 2
Technologiepraktikum 2 2 2
2 Wahlpflichtfacher 2 2 2
Methoden geistigen Arbeitens
Stltzunterricht
Ergédnzende Facher, z. B.:
Fremdsprache
Ergénzende berufsbezogene Facher
Computeranwendung1 1 1 1
Sport
Summe 13 13 13
Yim Umfang von einer Wochenstunde im ersten Schuljahr verpflichtend.
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Alle gastgewerblichen Berufe
Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003




Intentionen des Lehrplans

23

Intentionen des Lehrplans

Der Lehrplan ist inhaltlich und zeitlich auf den Rahmenlehrplan
der Kultusministerkonferenz abgestimmt. Es ist Ziel der Aushil-
dung, zu selbststandigem Planen, Durchfiihren und Kontrollieren
zu erziehen. Um die beruflichen Kenntnisse, Fertigkeiten und Fa-
higkeiten handlungsorientiert verfigbar zu machen, wird Einzel-
wissen zu Lernzusammenhangen verknipft.

Ein angemessener Unterricht fordert die Auspragung methodischer
und sozialer Kompetenzen, wie Kommunikations-, Kooperations-
und Verantwortungsfahigkeit. Diese Schliisselqualifikationen kon-
nen durch eine entsprechende didaktisch-methodische Unterrichts-
gestaltung erreicht werden. Ein solcher Unterricht bezieht Facher
tibergreifende, projekthafte und gerate- bzw. produktbezogene An-
sétze mit ein. Er erfordert eine gegenseitige Abstimmung der Un-

terrichtsfdcher sowie des schulischen und betrieblichen Ausbil-
dungsanteils. Gleichzeitig wird die Erkenntnis vermittelt, dass zur
Erhaltung beruflicher Qualifikationen eine laufende Fort- und
Weiterbildung nétig ist.

Die Entwicklung der modernen Arbeitswelt wird durch geeignete
Ziele und Inhalte ber(cksichtigt.

Neben den allgemeinen und berufsbezogenen Féchern ist beson-
ders das im Wahlpflichtbereich vorgesehene Fach Methoden gei-
stigen Arbeitens darauf ausgerichtet Denkweisen sowie Lern- und
Arbeitstechniken zu fordern.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003
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Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Alle gastgewerblichen Berufe

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003




Gewerbliche Berufsschule Produkte und gastorientierte
Dienstleistungen

Schuljahr: 1 - Grundstufe
2 — Fachstufe |
Erndhrung und Hauswirtschaft

Koch/Kéchin

Fachkraft im Gastgewerbe
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fachmann/Fachfrau fur
Systemgastronomie

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Aushildungsberufe: Alle gastgewerblichen Berufe
Fach: Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 01




26 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft alle gastgewerblichen Berufe

Vorbemerkungen

Das Fach Produkte und gastorientierte Dienstleistungen ist das
Leitfach fur die Facher Warenwirtschaft und Technologieprakti-
kum. Das Fach Computeranwendung erhalt seine Inhalte aus
diesen Féchern und ergénzt diese.

Theoretische Grundlagen und Erkenntnisse missen gastorientiert
vermittelt werden und zum beruflichen Handeln befahigen. Neben
der Vermittlung von fachlichen Kenntnissen und der Einiibung von
Fertigkeiten sind im Unterricht Facher tUbergreifende Qualifikatio-
nen zu fordern.

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen warenkundliche, erndhrungs-
wissenschaftliche und lebensmittelrechtliche Kenntnisse erwerben,
die fur das gastorientierte Handeln erforderlich sind. Als uberge-
ordnete Ziele sollen in allen Lehrplaneinheiten Aspekte der
Hygiene und des Umweltschutzes sowie die Fachsprache beriick-
sichtigt werden. Die Fremdsprache und Rechtsvorschriften sind
durchgéngig integriert.

Mathematische Inhalte sind themenbezogen einzelnen Lernzielen
zugeordnet. Rechtsvorschriften sind durchgéngig zu integrieren.
Die Fremdsprache ist integrativer Bestandteil des Unterrichts-
faches.

Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist projektorientiertes,
handlungsorientiertes und exemplarisches Arbeiten Facher verbin-
dend anzustreben.

Ziel des Unterrichts ist primér der Erwerb von Handlungskompe-
tenz, damit die Schilerinnen und Schiler mit dem erforderlichen
Fachwissen berufliche Aufgaben und Probleme selbststandig l6sen
und Ergebnisse beurteilen kdnnen.

Durch Teamarbeit sollen die Schilerinnen und Schiler erfahren,
dass sie durch ihre Arbeit wesentlich zum Erreichen eines Hand-
lungsziels beitragen.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Schulart:
Ausbildungsberufe:

Fach: Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003 01




Produkte und gastorientierte Dienstleistungen Schuljahr 1 — Grundstufe Schuljahr 2 — Fachstufe

27

Lehrplantbersicht

Schuljahr

Lehrplaneinheiten

Zeitrichtwert

Gesamtstunden Seite

1 Alle gastgewerblichen Berufe
(Grundstufe)
1.1 Auswahl der Rohstoffe 54 29
1.2 Qualitatssicherung von Lebensmitteln 10 29
1.3 Grundlagen der Restaurantorganisation 22 30
1.4  Die Bedeutung der Gastgeberfunktion 6 30
1.5  Rechtliche Grundlagen | 4 30
1.6 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch) I 24 120 31
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 40
2 Fachkraft im Gastgewerbe, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,
(Fachstufe 1) Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Fachmann/Fachfrau fiir System-
gastronomie
2.1  Beratung und Verkauf im Restaurant 54 33
2.2 Grundlagen des Marketings 16 33
2.3 Wirtschaftsdienst 16 34
2.4 Rechtliche Grundlagen Il 10 34
2.5  Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch) Il 24 120 34
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung 40
320

Schulart:
Aushildungsberufe:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
29.05.00/ru

L - 98/3003 01
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Schulart:
Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
29.05.00/ru

L - 98/3003 01




Produkte und gastorientierte Dienstleistungen Grundstufe 29
11 Auswahl der Rohstoffe 54
1.1.1 Okologische und 6konomische Marktangebot
Gesichtspunkte bei der Rohstoff- Umweltgerechtes Verhalten
auswahl kennen
1.1.2 Ausgewdhlte Rohstoffe kennen Obst
Gemiise
Getreideprodukte
Speisefette
Eier
Milchprodukte
1.1.3 Lebensmittel sensorisch beschreiben Sinnesorgane
Grundgeschmacksarten
Sensorische Tests DLG-Priifschemata
Produktmerkmale
1.1.4 Die technologische Bedeutung der Eigenschaften der Nahrstoffe
Lebensmittel-Inhaltsstoffe beschreiben Enzyme Reifung, Gérung
Zusatzstoffe
1.15 Die erndhrungsphysiologische Bedeu- Zusammensetzung der Lebensmittel Projekt: Produkte und Lebens-
tung der Lebensmittel-Inhaltsstoffe Aufgaben der Néhrstoffe mittelangebote in der Erndhrungs-
erkennen Ernéhrungsfehler diskussion
Energie- und N&hrwertberechnungen Diétetik
1.2 Qualitatssicherung von Lebensmitteln 10
121 Die Notwendigkeit der Hygiene Mikroorganismen
begriinden — Lebensbedingungen
— Wirkungen
— Berechnungen
Bereiche der Hygiene
1.2.2 Folgen mangelhafter Hygiene erklaren Verderb WKD
Vergiftung
1.2.3 Werterhaltende Mainahmen ableiten Konservierungsverfahren
Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Alle gastgewerblichen Berufe

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

29.05.00/ru

L - 98/3003 01




30 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft alle gastgewerblichen Berufe
1.3 Grundlagen der Restaurantorganisation 22
131 Die Notwendigkeit von PflegemaR- Raumlichkeiten
nahmen begriinden Materialien
1.3.2 Aufgaben und Bedeutung der Arbeits- Office
bereiche erkennen Bufett
- Getrankeangebot Uberblick
— Alkoholfreie Getranke
— Aufgussgetranke
— Schankverlustberechnungen
Restaurant
— Gésterechnungen
— Waéhrungsrechnen
— Zahlungsmadglichkeiten
1.4 Die Bedeutung der Gastgeberfunktion 6
141 Anforderungen an das personliche Personlichkeit
Erscheinungsbild erlautern Auftreten
Verhalten
1.4.2 Grundregeln der Gespréchsfiihrung Kommunikation
kennen — Gast
— Mitarbeiter
15 Rechtliche Grundlagen | 4
151 Die Notwendigkeit gesetzlicher Kiche
Bestimmungen begrinden Restaurant
Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Alle gastgewerblichen Berufe

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

29.05.00/ru

L - 98/3003 01




Produkte und gastorientierte Dienstleistungen Grundstufe 31

1.6 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzgsisch) | 24
1.6.1 Einfache fachbezogene Gesprache im Lebensmittel
Bereich Kiiche fiihren Technik
Personal
1.6.2 Einfache Gastgespréache fuhren Beratung
Bestellung

Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberufe: Alle gastgewerblichen Berufe
Fach: Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 01




32

Schulart:
Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen
29.05.00/ru

L - 98/3003 01




Produkte und gastorientierte Dienstleistungen Fachstufe | 33
Fachkraft im Gastgewerbe, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau, Hotelfachmann/Hotelfachfrau,
Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
21 Beratung und Verkauf im Restaurant 54
211 Ausgewahlte Speisen beschreiben Marktangebot
— Schlachtfleisch
— Fisch
— Beilagen
— SliRspeisen
Zubereitung
Ern&hrungsphysiologie
2.1.2 Ausgewahlte Getranke erlautern Bier
Wein
Schaumwein
213 Den Umgang mit Gésten erlautern Reservierung
Beratung
Reklamation
214 Die Berechnung der Verkaufspreise Materialkosten
durchfiihren Kalkulationsverfahren
2.2 Grundlagen des Marketings 16
221 Marketing als Grundlage unternehmeri-  Ziele
scher Entscheidungen erkennen Aufgaben
Marketingkonzept
— Markterkundung
— Marketinginstrumente
— Marketingmix
222 Marketinginstrumente anwenden Werbung Computeranwendung
Verkaufsforderung
Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Alle gastgewerblichen Berufe

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

29.05.00/ru

L - 98/3003 01




34 Gew. Berufsschule Erndhrung u. Hauswirtschaft Fachkraft i. Gastgewerbe, Restaurantfachmann, Hotelfachmann, Fachmann f. Systemgastronomie

2.3 Wirtschaftsdienst 16
23.1 Reinigungs- und Pflegemalnahmen Raumlichkeiten
beschreiben Materialien
Gerdte
232 Die Organisation des Wirtschafts- Arbeitsvorbereitungen
dienstes beschreiben Arbeitsablaufe
Kontrollmdglichkeiten
Arbeitssicherheit
Umweltschutz
Berechnungen
— Kostenvergleich
2.4 Rechtliche Grundlagen 11 10
24.1 Rechtsvorschriften erlautern Gaststéttengesetz
Gastaufnahmevertrége
24.2 Lebensmittelrechtliche Bestimmungen Gesetze Vgl. LPE 2.1.1und 2.1.2
beachten Verordnungen
2.5 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch) 11 24
251 Gastgesprache flihren Informationen

Beratung
Verkauf

Schulart:
Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule

Alle gastgewerblichen Berufe

Produkte und gastorientierte Dienstleistungen

29.05.00/ru

L - 98/3003 01




Gewerbliche Berufsschule Technologie

Schuljahr: 2 - Fachstufe |
3 — Fachstufe 11

Erndhrung und Hauswirtschaft

Koch/Kdchin
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Koch/Kdéchin
Fach: Technologie

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 02




36

Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Koch/Kdchin

Vorbemerkungen

Das Fach Technologie ist das Leitfach fur die Facher Warenwirt- tigt werden. Mathematische Inhalte sind themenbezogen einzelnen
schaft und Technologiepraktikum. Auch das Fach Computeran- Lernzielen zugeordnet. Rechtsvorschriften sind durchgéngig zu
wendung erhdlt seine Inhalte aus dem Fach Technologie. integrieren.

Die Vermittlung der Qualifikations- und Bildungsziele erfolgt un- Die Fremdsprache ist integrativer Bestandteil der Technologie.

ter Einbeziehung von Elementen der Berufspraxis weitgehend Fa-

cher ubergreifend und handlungsorientiert. Im Sinne eines ganz- Ziel des Unterrichts ist primér der Erwerb von Handlungskompe-
heitlichen Lernens ist projektorientiertes und exemplarisches Ar- tenz, damit die Schilerinnen und Schiiler mit dem erforderlichen

beiten anzustreben.

Fachwissen berufliche Aufgaben und Probleme selbststandig I6sen
und Ergebnisse beurteilen kénnen.

Im Fach Technologie sollen die Schilerinnen und Schiiler waren-

kundliche, erndhrungswissenschaftliche und lebensmittelrechtliche Durch Teamarbeit sollen die Schiilerinnen und Schiiler erfahren,
Kenntnisse erwerben, die firr das gastorientierte Handeln erforder- dass sie durch ihre Arbeit wesentlich zum Erreichen eines Hand-
lich sind. Dabei sollen in allen Lehrplaneinheiten Aspekte der Hy- lungsziels beitragen.

giene und des Umweltschutzes sowie die Fachsprache berticksich-

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Koch/Kdchin

Technologie
29.05.00/ru L - 98/3003 02




Technologie Schuljahr 2 — Fachstufe | Schuljahr 3 — Fachstufe 11

37

Lehrplantbersicht

Schuljahr

Lehrplaneinheiten

Zeitrichtwert

Gesamtstunden Seite

2 2.1 Auswahl der Speisen | 64 39
(Fachstufe 1) 2.2 Angebotsformen | 22 39
2.3 Rechtliche Grundlagen | 10 40
2.4 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzésisch) | 24 120 40

Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 40
3 3.1 Auswahl der Speisen |1 58 41
(Fachstufe 1) 3.2 Angebotsformen Il 32 41
3.3 Rechtliche Grundlagen Il 6 42
3.4  Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzésisch) 11 24 120 42

Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung 40

320

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Koch/Kdchin

Technologie
29.05.00/ru

L - 98/3003 02
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Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Koch/Kdchin

Technologie
29.05.00/ru

L - 98/3003 02




Technologie Fachstufe |

39

2.1 Auswahl der Speisen | 64
211 Arten von Suppen und Saucen nennen Einteilung
Verwendung
212 Kriterien fur die Auswahl von pflanz- Marktangebot
lichen Rohstoffen beschreiben Qualitat
Verwendung Beilagen, eigenstandige Gerichte
Ernahrungsphysiologische Bedeutung
213 Gerichte von Schlachtfleisch unter Marktangebot
Beriicksichtigung regionaler Produkte Qualitat
planen Lagerung
Verwendung
Verlustberechnungen
214 Nachspeisen beschreiben SuRspeisen
Obst
Kase
2.15 Den Einsatz von Convenience- Fertigungsstufen
produkten begriinden
2.2 Angebotsformen | 22
221 Zwischenmahlzeiten beschreiben Stellenwert
Verzehrgewohnheiten
222 Gerichte fir das a la carte-Geschéaft Planung
zusammenstellen Organisation
223 Das Getréankeangebot kennen Bier
Wein
Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Koch/Kdchin

Technologie
29.05.00/ru

L - 98/3003 02




40 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Koch/Kdchin

23 Rechtliche Grundlagen | 10
23.1 Rechtsvorschriften erlautern Gaststattengesetz
Gastaufnahmevertrage
2.3.2 Lebensmittelrechtliche Bestimmungen Gesetze
beachten Verordnungen
24 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzosisch) I 24
24.1 Einfache Gastgespréche fihren Information
Beratung
Verkauf

Landesinstitut fir Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Koch/Kéchin
Fach: Technologie

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 02




Technologie Fachstufe Il

41

31 Auswahl der Speisen 11 58
311 Kriterien fur die Auswahl von Gefliigel, = Marktangebot
Wild, Fischen und Meeresfriichten Qualitat
erlautern Lagerung
Verwendung
Ern&hrungsphysiologische Bedeutung
3.1.2 Inlandische und ausléndische Speziali- Typische Lebensmittel und Getranke
taten beschreiben
3.2 Angebotsformen 11 32
321 Organisation und Durchfiihrung von Bedeutung
Bankettveranstaltungen beschreiben Planung
Meniivorschlage
3.2.2 Eine Aktionswoche planen Organisation
Dekoration
WerbemalRnahmen
323 Mendis fir unterschiedliche Anlasse Meniiregeln
zusammenstellen Korrespondierende Getranke
3.24 Kalte und warme Biifetts planen Bufettarten
Zusammenstellung
Ablauforganisation
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Koch/Kdéchin
Fach: Technologie
Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 02




42 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Koch/Kdchin

33 Rechtliche Grundlagen 11 6
331 Rechtsvorschriften im Gastgewerbe Gesetze
beachten Verordnungen
34 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzésisch) 11 24
34.1 Gastgesprache flihren Information
Beratung
Verkauf

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Koch/Kéchin
Fach: Technologie

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 02




Gewerbliche Berufsschule Restaurantorganisation

Schuljahr: 3 - Fachstufe |1

Erndhrung und Hauswirtschaft

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Fach: Restaurantorganisation

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 03




44 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Vorbemerkungen

Das Fach Restaurantorganisation ist das Leitfach flr die Facher
Technologiepraktikum und Computeranwendung.

Theoretische Grundlagen und Erkenntnisse missen gastorientiert
vermittelt werden und zu beruflichem Handeln befdhigen. Neben
der Vermittlung von fachlichen Kenntnissen sind im Unterricht F&-
cher Ubergreifende Qualifikationen zu foérdern. Im Sinne eines
ganzheitlichen Lernens ist handlungsorientiertes und exemplari-
sches Arbeiten anzustreben.

Die Schulerinnen und Schiler sollen organisatorische, verkaufsori-
entierte, kaufmannische und rechtliche Kenntnisse erwerben, die
fur das gastorientierte Handeln erforderlich sind. Als Ubergeord-

nete Ziele sollen Aspekte des Umweltschutzes sowie Elemente der
Fachsprache berlcksichtigt werden. Mathematische Inhalte sind
themenbezogen einzelnen Lernzielen zugeordnet. Die Rechtsvor-
schriften sind durchgéngig integriert.

Ziel des Unterrichts ist primér der Erwerb von Handlungskompe-
tenz, damit die Schilerinnen und Schiler mit dem erforderlichen
Fachwissen berufliche Aufgaben und Probleme selbststandig l6sen
und Ergebnisse beurteilen kdnnen.

Durch Teamarbeit sollen die Schiilerinnen und Schiiler erfahren,
dass sie durch ihre Arbeit wesentlich zum Erreichen eines Hand-
lungsziels beitragen.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Fach: Restaurantorganisation
Stand: 29.05.00/ru

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

L - 98/3003 03




Restaurantorganisation Schuljahr 3 — Fachstufe 11 45

Lehrplantbersicht
Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden Seite
3 3.1  Organisation im Restaurant- und Veranstaltungsbereich 54 47
(Fachstufe 1) 3.2 Rechtsvorschriften 6 60 47
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 20

80

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Fach: Restaurantorganisation

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 03




46

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Restaurantorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 03




Retaurantorganisation Fachstufe |1

47

31 Organisation im Restaurant- und Veranstaltungsbereich

311 Organisationsplane aufstellen

3.1.2 Angebotskarten erstellen

3.13 Berechnungen durchfiihren

A la Carte-Geschift
Sonderveranstaltungen
— Bankett
Organisationsmittel

— Checklisten
Analysen

Speise- und Getrénkekarten
Meniikarten
Bankettmappen

Verkaufspreise

— Materialkosten

— Kalkulationsverfahren
Gésterechnungen
Tagesabrechnungen

Computeranwendung

54

3.2 Rechtsvorschriften

3.2.1 Rechtsvorschriften erlautern

Gesetze
Verordnungen

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Restaurantorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 03




48

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Restaurantorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 03




Gewerbliche Berufsschule Gasteempfang und Beratung

Schuljahr: 3 - Fachstufe |1

Erndhrung und Hauswirtschaft

Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fach: Gasteempfang und Beratung

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 04




50 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Vorbemerkungen

Das Fach Géasteempfang und Beratung ist das Leitfach fir die Fa-
cher Technologiepraktikum und Computeranwendung.

Theoretische Grundlagen und Erkenntnisse missen gastorientiert
vermittelt werden und zum beruflichen Handeln befahigen. Neben
der Vermittlung von fachlichen Kenntnissen sind im Unterricht F&-
cher Ubergreifende Qualifikationen zu foérdern. Im Sinne eines
ganzheitlichen Lernens ist handlungsorientiertes und exemplari-
sches Arbeiten anzustreben.

Im Unterricht setzen sich die Schilerinnen und Schiiler mit Arbei-
ten im Empfangsbereich und der Verkaufsabteilung auseinander.
Sie sollen den effektiven Einsatz von Organisationsmitteln als
wichtiges Instrument fiir unternehmerischen Erfolg kennen. Als

Ubergeordnete Ziele sollen Aspekte der Gesprachsfiihrung sowie
Elemente der Fachsprache beriicksichtigt werden. Mathematische
Inhalte sind themenbezogen einzelnen Lernzielen zugeordnet.
Rechtsvorschriften sind durchgéngig zu integrieren. Die Fremd-
sprache ist integrativer Bestandteil des Unterrichtsfaches.

Ziel des Unterrichts ist primér der Erwerb von Handlungskompe-
tenz, damit die Schilerinnen und Schiler mit dem erforderlichen
Fachwissen berufliche Aufgaben und Probleme selbststdndig l6sen
und Ergebnisse beurteilen kdnnen.

Durch Teamarbeit sollen die Schiilerinnen und Schiiler erfahren,
dass sie durch ihre Arbeit wesentlich zum Erreichen eines
Handlungsziels beitragen.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach: Gasteempfang und Beratung
Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003 04




Gasteempfang und Beratung Schuljahr 3 — Fachstufe 11

51

Lehrplandbersicht

Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden Seite
3 3.1  Arbeiten im Empfangsbereich 24 53
(Fachstufe 1) 3.2 Arbeiten in der Verkaufsabteilung 30 53
3.3 Gesprachsfiihrung 6 53
3.4 Rechtsvorschriften 6 54
3.5  Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch) 24 90 54

Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 30

120

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Gasteempfang und Beratung
29.05.00/ru

L - 98/3003 04




52

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Gasteempfang und Beratung
29.05.00/ru

L - 98/3003 04




Gasteempfang und Beratung Fachstufe I1 53
3.1 Arbeiten im Empfangsbereich 24
311 Den Einsatz von Organisationsmitteln Reservierungen
begriinden Check in
Informationsbearbeitung
Check out
3.1.2 Abrechnungsvorgénge mit Vertrags- Gast
partnern erlautern und durchfiihren Reisemittler
Betrieb Schichtwechsel
3.13 Die Bedeutung gastorientierter Gastebetreuung
Leistungen erkennen Touristische Angebote
Reklamationen
3.2 Arbeiten in der Verkaufsabteilung 30
321 Die Auftragsabwicklung planen Zeitmanagement Fristen
Organisationsmittel
— Informationsmittel
— Kommunikationsmittel
3.2.2 Regeln des Schriftverkehrs beherrschen  Auftragsbearbeitung Computeranwendung
3.23 Berechnungen im Beherbergungs- Kalkulation Uniform System of Account
bereich durchfiihren Erfolgskontrolle Computeranwendung
Kennzahlen
3.3 Gesprachsfihrung 6
3.3.1 Regeln fur Verkaufsgesprache Kommunikation
anwenden Psychologie

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Ausbildungsberuf:

Fach: Gasteempfang und Beratung

Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003 04




54 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Hotelfachmann/Hotelfachfrau

34 Rechtsvorschriften 6
34.1 Rechtsvorschriften beachten Empfang

Verkauf

Reiserecht
3.5 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch) 24
351 Gastgesprache flihren Informationen

Beratung

Verkauf

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fach: Gasteempfang und Beratung

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 04




Gewerbliche Berufsschule Systemorganisation

Schuljahr: 3 - Fachstufe |1

Erndhrung und Hauswirtschaft

Fachmann/Fachfrau fur
Systemgastronomie

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
Fach: Systemorganisation

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 05




56 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

Vorbemerkungen

Das Fach Systemorganisation beinhaltet Themen standardisierter,
zentral gesteuerter Gastronomiekonzepte. Diese unterscheiden sich
wesentlich gegenuiber denen klassischer Betriebsformen. So wer-
den Vorgaben entwickelt, wie z. B. Standards fiir die Angebotsfiih-
rung, Fertigungstechniken und Qualitatssicherung zur erfolgrei-
chen Umsetzung dieses gastronomischen Konzepts.

Im Unterricht setzen sich die Schiilerinnen und Schuler mit be-
triebswirtschaftlichem Handeln auseinander. Sie sollen Marketing
als wichtiges Instrument fur unternehmerischen Erfolg erkennen.
Organisationsformen und MarketingmaRnahmen bedingen die Be-

achtung spezifischer Rechtsvorschriften. Mathematische Inhalte
sind themenbezogen einzelnen Lernzielen zugeordnet. Die Fremd-
sprache ist integrativer Bestandteil des Unterrichtsfaches.

Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist handlungsorientiertes
und exemplarisches Arbeiten anzustreben.

Die Fécher Technologiepraktikum und Computeranwendung unter-
stiitzen die Intention, die berufliche Wirklichkeit situationsgerecht
und 6konomisch zu gestalten.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Gewerbliche Berufsschule

Fach: Systemorganisation
Stand: 29.05.00/ru

Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

L - 98/3003 05




Systemorganisation Fachstufe I1 57
Lehrplantbersicht
Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden Seite
3 3.1  Organisation der Systemgastronomie 30 59
(Fachstufe 1) 3.2 Marketing in der Systemgastronomie 24 59
3.3 Rechtsvorschriften 12 59
3.4 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch) 24 90 60
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 30
120

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie

Systemorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 05




58

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Systemorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 05




Systemorganisation Fachstufe I1

59

3.1 Organisationsformen der Systemgastronomie 30
311 Die Organisation systemgastronomi- Formen der Expansion Filial- und Franchisesysteme
scher Konzepte vergleichen Standardisierte Konzepte
— Merkmale
— Bereiche
— Standards
— MaRnahmen bei Abweichungen
Qualitétskontrolle und -sicherung
Kennzahlen
3.1.2 Betriebliche Ablaufe planen Organisationsgrundsatze
Organisationsmittel
Informationsbearbeitung
Kommunikationsmittel
3.2 Marketing in der Systemgastronomie 24
321 MarketingmalRnahmen entwickeln Rahmenbedingungen
Standards
Budgetierung
Schwachen-, Starkenanalyse des
Unternehmens
3.3 Rechtsvorschriften 12
3.3.1 Rechtsvorschriften beachten Organisationsformen
Verkauf
Hygiene
Umweltschutz
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
Fach: Systemorganisation

Stand:

29.05.00/ru

L - 98/3003 05




60 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

34 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzgsisch) 24
34.1 Gastgesprache flihren Informationen

Beratung

Verkauf

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
Fach: Systemorganisation

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 05




Gewerbliche Berufsschule Warenwirtschaft

Schuljahr: 1 - Grundstufe
2 — Fachstufe |
3 — Fachstufe 11
Erndhrung und Hauswirtschaft

Koch/Kéchin

Fachkraft im Gastgewerbe
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fachmann/Fachfrau fur
Systemgastronomie

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Alle gastgewerblichen Berufe
Fach: Warenwirtschaft

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 06




62 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft alle gastgewerblichen Berufe

Vorbemerkungen

Die Inhalte des Faches Warenwirtschaft sind unmittelbar mit den
Inhalten aus den Féachern Produkte und gastorientierte Dienstleis-
tungen und Technologiepraktikum fécherverbindend zu verknip-
fen. Die Computeranwendung unterstltzt die Intention, die berufli-
che Wirklichkeit situationsgerecht und 6konomisch zu gestalten.

Im Unterricht setzen sich die Schilerinnen und Schiiler mit
Grundlagen betriebswirtschaftlichen Handelns auseinander. Sie
sollen erkennen, dass neben der Gastorientierung das Wirtschaft-
lichkeitsprinzip zu beriicksichtigen ist. Sie gewinnen Einsicht, dass
der Einkauf von Rohstoffen sowie der Verkauf von Speisen und
Getranken rechtlichen Regelungen unterliegt und dabei ékonomi-
sche und 6kologische Gesichtspunkte einbezogen werden missen.
Kenntnisse uber das Kaufvertragsrecht und die Abrechnungsmo-

dalitdten geben den Schilerinnen und Schilern Sicherheit im Um-
gang mit Lieferanten und Gésten.

Mengen- und Preisberechnungen stehen bei der Behandlung des
6konomischen Aspektes im Vordergrund.

Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist handlungsorientiertes
und exemplarisches Arbeiten Fécher verbindend anzustreben.

Ziel des Unterrichts ist primér der Erwerb von Handlungskompe-
tenz, damit die Schilerinnen und Schiler mit dem erforderlichen
Fachwissen berufliche Aufgaben und Probleme selbststéandig I6sen
und Ergebnisse beurteilen kénnen.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach: Warenwirtschaft
Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003 06




Warenwirtschaft Schuljahr 1 — Grundstufe Schuljahr 2 — Fachstufe | Schuljahr 3 — Fachstufe |1

63

Lehrplantbersicht

Schuljahr

Lehrplaneinheiten

Zeitrichtwert

Gesamtstunden Seite

1 Alle gastgewerblichen Berufe
(Grundstufe)
1.1  Magazinverwaltung 30 30 65
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 10
2 Fachkraft im Gastgewerbe, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,
(Fachstufe I) Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Fachmann/Fachfrau fiir System-
gastronomie
2.1  Warenbewirtschaftung 30 30 67
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung 10
Koch/Kéchin
2.1 Warenbewirtschaftung | 30 30 67
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 10
3 3.1  Warenbewirtschaftung Il 30 30 69
(Fachstufe I1) Zeit fur Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung 10
120

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Warenwirtschaft
29.05.00/ru

L - 98/3003 06




64

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Warenwirtschaft
29.05.00/ru

L - 98/3003 06




Warenwirtschaft Grundstufe 65
Alle gastgewerblichen Berufe
11 Magazinverwaltung 30
111 Okologische und 6konomische Umweltschutz
Gesichtspunkte bei der Rohstoff- Verluste beim Umgang mit Lebensmitteln
auswabhl berticksichtigen Berechnungen
— Rohstoffgewichte
— Verluste
1.1.2 Den Kaufvertrag als Grundlage der Erflllung
Warenbeschaffung kennen Kommunikationsmedien
1.1.3 Aufgaben und Bedeutung des Magazins ~ Wareneingangskontrolle
beschreiben Warenlagerung
Bestandsuberwachung
Warenausgabe
Lagerkennzahlen
114 Arbeitsplatzbezogene schriftliche Schriftstiicke
Arbeiten ausfiihren Karteien
Dateien
Postbearbeitung
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Warenwirtschaft
29.05.00/ru

Alle gastgewerblichen Berufe

L - 98/3003 06




66

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Warenwirtschaft
29.05.00/ru

L - 98/3003 06




Warenwirtschaft Fachstufe | 67
Fachkraft im Gastgewerbe, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau, Hotelfachmann/Hotelfachfrau,
Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
21 Warenbewirtschaftung 30
211 Die Bedeutung von Rechtsgeschaften Kaufvertrag
erkennen — Sonderformen
— Storungen
Zahlungsverkehr
— Zahlungsbedingungen
Berechnungen
— Preisvergleich
— Wahrungsrechnen
212 Aufgaben und Bedeutung der Waren- Bedarfsermittlung
wirtschaft erkennen Warenbeschaffung
Bestandskontrolle
Berechnungen
— Lagerkennzahlen
Inventur
213 Warenwirtschaftliche Informationen Datenerfassung Computeranwendung
aus DV-Programmen gewinnen Datenauswertung
Koch/Kéchin
21 Warenbewirtschaftung | 30
211 Die Bedeutung von Rechtsgeschaften Kaufvertrag
erkennen — Sonderformen
— Stdrungen

Zahlungsverkehr

— Zahlungsbedingungen
Berechnungen

— Preisvergleich

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Alle gastgewerblichen Berufe
Fach: Warenwirtschaft

Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003 06




68 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Koch/Kéchin
2.1.2 Arbeitsschritte im Umgang mit Waren Beschaffung

nach 6konomischen und 6kologischen Lagerung

Gesichtspunkten erlautern Verarbeitung
2.13 Produkte nach Qualitatsmerkmalen Sensorik

beurteilen Verwendung
214 Warenberechnungen nach Rezepturen Mengen

durchfiihren Verluste

Materialkosten

2.15 Warenwirtschaftliche Informationen Datenerfassung Computeranwendung

aus DV-Programmen gewinnen Datenauswertung

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Warenwirtschaft
29.05.00/ru

Alle gastgewerblichen Berufe

L - 98/3003 06




Warenwirtschaft Fachstufe Il

69

Koch/Kdchin

3.1 Warenbewirtschaftung 11 30
311 Die Bedeutung marktorientierter Betriebswirtschaftliche Aspekte Aktionswoche
Angebote erldutern
3.1.2 Die produktgerechte Lagerung Lagermethoden
begriinden Werterhaltende MalRnahmen
3.13 Ertrage ermitteln Kalkulation
Kostenvergleiche
— Convenienceprodukte
Kennzahlen
3.14 Warenwirtschaftliche Informationen Datenerfassung
aus DV-Programmen gewinnen Datenauswertung
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Warenwirtschaft
29.05.00/ru

Alle gastgewerblichen Berufe

L - 98/3003 06




70

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Warenwirtschaft
29.05.00/ru

L - 98/3003 06




Gewerbliche Berufsschule Service

Schuljahr: 3 - Fachstufe |1

Erndhrung und Hauswirtschaft

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berusschule
Ausbildungsberuf: Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Fach: Service

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 07




72 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Vorbemerkungen

Das Fach Service ist das Leitfach fiir die Facher Technologieprak-
tikum und Computeranwendung.

Theoretische Grundlagen und Erkenntnisse missen gastorientiert
vermittelt werden und zum beruflichen Handeln befahigen. Neben
der Vermittlung von fachlichen Kenntnissen sind im Unterricht
Féacher tUbergreifende Qualifikationen zu férdern.

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen warenkundliche, erndhrungs-
wissenschaftliche und lebensmittelrechtliche Kenntnisse erwerben,
die fur das gastorientierte Handeln erforderlich sind. Als uberge-
ordnete Ziele sollen Aspekte der Hygiene und des Umweltschutzes
sowie Elemente der Fachsprache beriicksichtigt werden. Rechts-

vorschriften sind durchgéngig zu integrieren. Die Fremdsprache ist
integrativer Bestandteil des Unterrichtsfaches.

Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist handlungsorientiertes
und exemplarisches Arbeiten Fécher verbindend anzustreben.

Ziel des Unterrichts ist primér der Erwerb von Handlungskompe-
tenz, damit die Schilerinnen und Schiler mit dem erforderlichen
Fachwissen berufliche Aufgaben und Probleme selbststandig l6sen
und Ergebnisse beurteilen kdnnen.

Durch Teamarbeit sollen die Schiilerinnen und Schiiler erfahren,
dass sie durch ihre Arbeit wesentlich zum Erreichen eines
Handlungsziels beitragen.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berusschule

Ausbildungsberuf:

Fach: Service
Stand: 29.05.00/ru

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

L - 98/3003 07




Service Schuljahr 3 — Fachstufe 11

73

Lehrplantbersicht

Schuljahr

Lehrplaneinheiten

Zeitrichtwert

Gesamtstunden Seite

(Fachstufe 1)

3.1  Beratung und Verkauf im Restaurant und
Veranstaltungsbereich

3.2 Lebensmittelrecht

3.3 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch)

Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdéglichen Vertiefung

60

24

75

75
90 75
30

120

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berusschule
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Service
29.05.00/ru

L - 98/3003 07




74

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berusschule
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Service
29.05.00/ru

L - 98/3003 07




Service Schuljahr 3 — Fachstufe 11 75
3.1 Beratung und Verkauf im Restaurant und Veranstaltungsbereich 60
311 Ausgewdhlte Speisen beurteilen Marktangebot Aktionswochen
- Wild
— Gefllgel
— Meeresfriichte
— Kaése
Zubereitungen
3.1.2 Ausgewdhlte Getranke beurteilen Wein Ausléndische Weine und Schaum-
— Degustation weine
Schaumwein
Spirituosen
3.13 Die Auswahl korrespondierender Speisen
Getranke begriinden Menlis
3.14 Die Qualitatssicherung der Getrénke Vorratshaltung Lagerung
beschreiben Pflege
3.15 Regeln fur Verkaufsgespréche Kommunikation
anwenden Psychologie
3.2 Lebensmittelrecht 6
321 Lebensmittelrechtliche Bestimmungen Gesetze
beachten Verordnungen
3.3 Fremdsprachliche Grundlagen (Englisch oder Franzdsisch) 24
3.3.1 Gastgesprache flihren Information
Beratung
Verkauf
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berusschule

Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Service
29.05.00/ru

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

L - 98/3003 07




76

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berusschule
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

Service
29.05.00/ru

L - 98/3003 07




Gewerbliche Berufsschule Marketing und Arbeitsorganisation

Schuljahr: 3 - Fachstufe |1

Erndhrung und Hauswirtschaft

Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fach: Marketing und Arbeitsorganisation

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 08




78 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Vorbemerkungen

Das Fach Marketing und Arbeitsorganisation beinhaltet Themen
der Mitarbeiterfiihrung in Verbindung mit dem Personalwesen, der
Einhaltung von Vorschriften und der Entwicklung von Marketing-
mafnahmen. Fir den Erfolg einer Unternehmung ist die Mitarbei-
terfiihrung von herausragender Bedeutung. Rechtsvorschriften sind
durchgéngig integriert.

Mathematische Inhalte sind themenbezogen einzelnen Lernzielen
zugeordnet.

Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist projektorientiertes,
handlungsorientiertes und exemplarisches Arbeiten Facher verbin-
dend anzustreben.

Die Fécher Technologiepraktikum und Computeranwendung unter-
stiitzen die Intention, die berufliche Wirklichkeit situationsgerecht
und 6konomisch zu gestalten.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach: Marketing und Arbeitsorganisation
Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003 08




Marketing und Arbeitsorganisation Schuljahr 3 — Fachstufe 11

79

Lehrplantbersicht

Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden Seite
3 3.1  Arbeiten im Marketingbereich 18 81
(Fachstufe 1) 3.2 Fuhrungsaufgaben im Wirtschaftsdienst 18 81
3.3 Fihrung von Mitarbeitern 18 81
3.4 Rechtsvorschriften 6 60 81

Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 20

80

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Marketing und Arbeitsorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 08




80

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Marketing und Arbeitsorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 08




Marketing und Arbeitsorganisation Fachstufe I1 81

3.1 Arbeiten im Marketingbereich 18
311 MarketingmalRnahmen entwickeln Rahmenbedingungen
Budgetierung
Schwéchen-Starken-Analyse des
Unternehmens
3.2 Fuhrungsaufgaben im Wirtschaftsdienst 18
321 Die Organisation des Wirtschafts- Einsatzbereiche
dienstes beurteilen Organisationsmittel
— Stellenbeschreibungen
— Dienstplan

Kennziffern

3.3 Fihrung von Mitarbeitern 18
3.3.1 Die Bedeutung der Mitarbeiterfiihrung Motivation
erkennen Fuhrungsstil
Training

Innerbetriebliche Kommunikation

3.4 Rechtsvorschriften 6

341 Rechtsvorschriften beachten Marketing
Avrbeitsrecht

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fach: Marketing und Arbeitsorganisation

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 08




82

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Hotelfachmann/Hotelfachfrau

Marketing und Arbeitsorganisation
29.05.00/ru

L - 98/3003 08




Gewerbliche Berufsschule Steuerung, Kontrolle, Personalwesen

Schuljahr: 3 - Fachstufe |1

Erndhrung und Hauswirtschaft

Fachmann/Fachfrau fur
Systemgastronomie

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
Fach: Steuerung, Kontrolle, Personalwesen

Stand: 29.05.00/ru L - 99/3003 09




84 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

Vorbemerkungen

Das Fach Steuerung, Kontrolle, Personalwesen beinhaltet Themen
der Mitarbeiterfiihrung in Verbindung mit dem Personalwesen, den
Rechtsvorschriften und dem betrieblichen Rechnungswesen.

Im Unterricht setzen sich die Schilerinnen und Schiler mit
betriebswirtschaftlichem Handeln auseinander. U.a. werden das
Uniform Systems of Account und Kosten- und Budgetkontrollen
zur Ermittlung von betrieblichen Kennzahlen angewendet.

Fur den Erfolg einer Unternehmung der Systemgastronomie ist die
Mitarbeiterfiihrung von herausragender Bedeutung. Rechtsvor-
schriften sind durchgéngig integriert. Mathematische Inhalte sind
themenbezogen einzelnen Lernzielen zugeordnet.

Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist handlungsorientiertes
und exemplarisches Arbeiten Facher verbindend anzustreben.

Die Fécher Technologiepraktikum und Computeranwendung unter-
stiitzen die Intention, die berufliche Wirklichkeit situationsgerecht
und 6konomisch zu gestalten.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Fach: Steuerung, Kontrolle, Personalwesen
Stand: 29.05.00/ru

Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

L - 99/3003 09




Steuerung, Kontrolle, Personalwesen Schuljahr 3 — Fachstufe 11 85

Lehrplandbersicht
Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden Seite
3 3.1  Fuhrung von Mitarbeitern 9 87
(Fachstufe 1) 3.2 Personalwesen 18 87
3.3 Rechtsvorschriften 9 87
3.4 Rechnungswesen 24 60 88
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 20

80

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
Fach: Steuerung, Kontrolle, Personalwesen

Stand: 29.05.00/ru L - 99/3003 09




86

Schulart:
Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Steuerung, Kontrolle, Personalwesen
29.05.00/ru

L - 99/3003 09




Steuerung, Kontrolle, Personalwesen Fachstufe Il 87

3.1 FlUhrung von Mitarbeitern 9
331 Die Bedeutung der Mitarbeiterfiihrung Motivation Teamarbeit
erkennen Fihrungsstil

Einfuhrung neuer Mitarbeiter
Training on the job
Innerbetriebliche Kommunikation
Beurteilungsgesprach

3.2 Personalwesen 18
321 Avrbeiten in der Personalverwaltung Einsatzplane
erlautern Personalunterlagen
Mitarbeiterwechsel Einstellungsformalitaten, Austritts-
modalitaten
3.2.2 Avrbeiten in der Personalverwaltung Stellenbeschreibungen
durchfiihren Abrechnungen
3.3 Rechtsvorschriften 9
3.3.1 Rechtsvorschriften beachten Arbeitsrecht
Tarifvertrag Spezialtarif fur Systemgastronomie
Beschéftigungsverbote
Steuerrecht

Sozialversicherungsrecht

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberuf: Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
Fach: Steuerung, Kontrolle, Personalwesen

Stand: 29.05.00/ru L - 99/3003 09




88 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
3.4 Rechnungswesen 24
34.1 Betriebliche Kennzahlen ableiten Uniform System of Account

Kostenkontrolle

Budgetkontrollen

Optimierungsmafinahmen
3.4.2 Ergebnisse auswerten Controllberichte

Présentationen

Kennzahlen

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberuf:

Fach:
Stand:

Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Steuerung, Kontrolle, Personalwesen

29.05.00/ru

L - 99/3003 09




Gewerbliche Berufsschule Technologiepraktikum

Schuljahr: 1 - Grundstufe
2 — Fachstufe |
3 — Fachstufe 11
Erndhrung und Hauswirtschaft

Koch/Kéchin

Fachkraft im Gastgewerbe
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fachmann/Fachfrau fur
Systemgastronomie

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Aushildungsberufe: Alle gastgewerblichen Berufe
Fach: Technologiepraktikum

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 10




90 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft alle gastgewerblichen Berufe

Vorbemerkungen

Aufgabe und Ziel des Faches Technologiepraktikum ist es, die in
den uUbrigen fachtheoretischen Fachern vermittelten Kenntnisse
durch fachgerechte Arbeitsversuche sowie durch vergleichende
Beurteilungen zu verdeutlichen und zu vertiefen. Dabei ist ein Un-
terrichtsverfahren erforderlich, das die Schilerinnen und Schiler
bewusst in den Mittelpunkt der Handlungsaktivititen stellt und
exemplarisches Lernen ermdéglicht.

Eine enge Kooperation zwischen den Ubrigen fachtheoretischen
Féachern und dem Technologiepraktikum ist unerl&sslich.

Bei der zeitlichen und methodischen Planung miissen die Beson-
derheiten der Lebensmittel als hochwertige, kostenintensive und
leicht verderbliche Rohstoffe beachtet werden. Aus ethischen
Griinden ist ein sorgféltiger Umgang mit den Rohstoffen erforder-
lich. Die verdnderten Lebens- und Erndhrungsgewohnheiten wer-
den in diesem Bereich beriicksichtigt.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Schulart:
Ausbildungsberufe:

Fach: Technologiepraktikum
Stand: 29.05.00/ru

L - 98/3003 10




Technologiepraktikum Schuljahr 1 — Grundstufe Schuljahr 2 — Fachstufe I Schuljahr 3 — Fachstufe |1

91

Lehrplantbersicht

Schuljahr

Lehrplaneinheiten

Zeitrichtwert

Gesamtstunden Seite

1
(Grundstufe)

2

(Fachstufe 1)

3
(Fachstufe I1)

Alle gastgewerblichen Berufe

1.1 Auswahl der Rohstoffe

1.2 Qualitatssicherung von Lebensmitteln

1.3  Grundlagen der Restaurantorganisation

1.4  Die Bedeutung der Gastgeberfunktion

Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdéglichen Vertiefung

Fachkraft im Gastgewerbe, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,

Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Fachmann/Fachfrau fiir System-
gastronomie

2.1  Beratung und Verkauf im Restaurant
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung

Koch/Kdchin

2.1 Speisenzubereitung I

2.2 Angebotsformen |

2.3  Die Gastgeberfunktion

Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdéglichen Vertiefung

Koch/Kdchin

3.1  Speisenzubereitung Il
3.2 Angebotsformen Il
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

3.1  Organisation im Restaurant und Veranstaltungsbereich

3.2 Beratung und Verkauf im Restaurant und Veranstaltungs-
bereich

Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung

30

18

60

30

24

52

15
45

60
20

60
20

60
20

60
20

60

20

93
93
94
94

95

95
96
96

97
97

97
98

Schulart:
Aushildungsberufe:

Fach:
Stand:

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Gewerbliche Berufsschule
Alle gastgewerblichen Berufe

Technologiepraktikum
29.05.00/ru

L - 98/3003 10




92 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft alle gastgewerblichen Berufe
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
3.1  Durchfiihrung von Projekten 60 60 98
Zeit flr Leistungsfeststellung und zur mdéglichen Vertiefung 20
Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
3.1  Durchfiihrung von Projekten 60 60 99
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdéglichen Vertiefung 20

240
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Alle gastgewerblichen Berufe

Technologiepraktikum
29.05.00/ru

L - 98/3003 10




Technologiepraktikum Grundstufe 93
Alle gastgewerblichen Berufe
11 Auswahl der Rohstoffe 30
111 Okologische und 6konomische Marktangebote Frischware, Convenience
Gesichtspunkte bei der Rohstoff- Vor- und Zubereitung
auswahl anwenden Prasentation
Verluste Projekt: Okologie im Gastgewerbe
Abfallentsorgung
Recycling
1.1.2 Lebensmittel sensorisch beurteilen Aussehen
Geruch
Geschmack
Konsistenz
1.1.3 Eigenschaften der Lebensmittelin- Kichentechnische Verfahren
haltsstoffe bei der Verarbeitung von Biochemische Verfahren
Rohstoffen ermitteln
1.2 Qualitatssicherung von Lebensmitteln 6
121 HygienemalRnahmen anwenden Sauberkeit Umweltschutz
Reinigung
Desinfektion
1.2.2 Folgen mangelhafter Hygiene ermitteln ~ Veranderungen der Lebensmittel
— Aussehen
— Geruch
— Geschmack
1.2.3 Werterhaltende MalRnahmen anwenden Konservierungsverfahren
Lagerung
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Aushildungsberufe:

Fach:
Stand:

Technologiepraktikum
29.05.00/ru

Alle gastgewerblichen Berufe

L - 98/3003 10




94 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft alle gastgewerblichen Berufe

1.3 Grundlagen der Restaurantorganisation 18

1.3.1 PflegemalRnahmen anwenden Raumlichkeiten und Materialien Umweltschutz

1.3.2 Arbeiten ausfiihren Office
— Tischdekoration
Biifett
— Getrankeausschank
— Aufgussgetranke
— Mischgetrénke
Restaurant
— Grundgedeck
— Tragetechniken
— Servierregeln

1.4 Die Bedeutung der Gastgeberfunktion 6
141 Anforderungen an das personliche Personlichkeit
Erscheinungsbild beachten Auftreten
Verhalten
Ausristung
1.4.2 Grundregeln der Gespréchsfiihrung Anrede
anwenden Fragetechnik
Beratung

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberufe: Alle gastgewerblichen Berufe
Fach: Technologiepraktikum

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 10




Technologiepraktikum Fachstufe | 95
Fachkraft im Gastgewerbe, Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau, Hotelfachmann//Hotelfachfrau,
Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
21 Beratung und Verkauf im Restaurant 60
211 Ausgewahlte Speisen zubereiten und Marktangebot
vergleichen — Schlachtfleisch
— Fisch
— Beilagen
— SliRspeisen
Présentation
2.1.2 Servierarten vergleichen und Servier- Speisenservice
methoden anwenden Getrénkeservice
213 Gesprache mit Gasten fithren Verkaufsgespréache
Verkaufstechniken
Reklamationen
Koch/Kdéchin
2.1 Speisenzubereitung | 30
211 Suppen und Saucen zubereiten und Rohstoffe
vergleichen Herstellungsverfahren
2.1.2 Beilagen und eigenstandige Gerichte Rezepturen
aus pflanzlichen Rohstoffen zubereiten Produktangemessene Verfahren
und présentieren
2.1.3 Gerichte von Schlachtfleisch zubereiten ~ Rezepturen
und beurteilen Produktangemessene Verfahren
Verluste
214 SiiRspeisen zubereiten und anrichten Rezepturen
Herstellungsverfahren
Prasentation
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Aushildungsberufe:

Fach:
Stand:

Technologiepraktikum
29.05.00/ru

Alle gastgewerblichen Berufe

L - 98/3003 10




96 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Koch/Kdchin

2.15 Convenienceprodukte verarbeiten und Sensorik Vgl. LPE 2.1.1 bis 2.1.4

mit Frischprodukten vergleichen Rationalitat
2.2 Angebotsformen | 6
221 Zwischenmahlzeiten vergleichen Zubereitung

Préasentation

2.3 Die Gastgeberfunktion 24
231 Gastgesprache flihren Beratung
Verkauf
2.3.2 Einfache verkaufsfordernde MaBahmen  Tischdekoration
anwenden Gedecke
233 Servierregeln anwenden Serviermethoden

Servierarten

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111

Schulart: Gewerbliche Berufsschule
Ausbildungsberufe: Alle gastgewerblichen Berufe
Fach: Technologiepraktikum

Stand: 29.05.00/ru L - 98/3003 10




Technologiepraktikum Fachstufe 11 97
Koch/Kdchin
3.1 Speisenzubereitung 11 52
311 Speisen aus Gefliigel, Wild, Fisch und Rezepturen Projekt Aktionswoche
Meeresfriichten zubereiten und beur- Produktangemessene Verfahren
teilen Anrichteweise
3.1.2 Speisen unter Berticksichtigung eines 3-géngiges Menli
Warenkorbes zubereiten und
prasentieren
3.13 Inléndische und auslandische Speziali- Herkdmmliche und abgewandelte
taten zubereiten und vergleichen Rezepturen
3.2 Angebotsformen 11 8
3.2.1 Kalte und warme Blifetts erstellen Aufbau
Prasentation
Beratung
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
3.1 Organisation im Restaurant und Veranstaltungsbereich 15
311 Organisationsplédne anwenden A-la-Carte-Geschaft
Sonderveranstaltungen
— Bankett
Organisationsmittel
— Checklisten
Analysen
3.1.2 Schriftliche Arbeiten durchfiihren Reservierungen Computeranwendungen
Gastekarteien
Lieferantenkarteien
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Aushildungsberufe:

Fach:
Stand:

Technologiepraktikum
29.05.00/ru

Alle gastgewerblichen Berufe

L - 98/3003 10




98 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau, Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
3.13 Berechnungen erstellen Gasterechnungen
Tagesabrechnungen
3.2 Beratung und Verkauf im Restaurant und Veranstaltungsbereich 45
321 Gesprache mit Gasten fuhren und Gésteempfang
nachbereiten Verkaufsgespréche
Verkaufstechniken
Reklamationen
3.2.2 Produktkenntnisse im Verkaufs- Speisen- und Meniikarten
gespréach anwenden Getrénkekarte
— korrespondierende Getranke
3.23 Servierarten vergleichen und Servier- Speisenservice
methoden beherrschen Getrénkeservice
3.24 Arbeiten am Tisch des Gastes aus- Speisen
fiihren und vergleichen Getranke
— Flaschenweine Sekt, Champagner
— Mischgetranke
Présentation
Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
3.1 Durchfiihrung von Projekten 60
311 MafRnahmen zur Optimierung des Marketing
Hotelbetriebs entwickeln Empfang
Verkauf
Wirtschaftsdienst
Mitarbeiterfiihrung
Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
Schulart: Gewerbliche Berufsschule

Ausbildungsberufe:

Fach:
Stand:

Technologiepraktikum

29.05.00/ru

Alle gastgewerblichen Berufe

L - 98/3003 10




Technologiepraktikum Fachstufe 11 99

Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

3.1 Durchfiihrung von Projekten 60
311 Ein neues Produkt in der System- Planung
gastronomie einfiihren Durchfiihrung
Kontrolle
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Gewerbliche Berufsschule Computeranwendung

Schuljahr: 1 - Grundstufe
2 — Fachstufe |
3 — Fachstufe 11
Erndhrung und Hauswirtschaft

Koch/Kéchin

Fachkraft im Gastgewerbe
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
Fachmann/Fachfrau fur
Systemgastronomie
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102 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft alle gastgewerblichen Berufe

Vorbemerkungen

Durch den Einzug der Mikroelektronik in die moderne Arbeitswelt
ist die elektronische Datenverarbeitung unabdingbar geworden.
Dies gilt insbesondere auch fir den Hotel- und Gaststéttenbereich.

Durch das Fach Computeranwendung werden die notwendigen
Voraussetzungen fur die Anpassung an gegenwartige und zukinf-
tige berufsspezifische Gegebenheiten geschaffen.

AuBerdem werden die fachtheoretischen Facher inhaltlich unter-
stiitzt.

Die Grundstufe bereitet den Einsatz von Anwendersoftware vor. In
den Fachstufen werden bewusst fachspezifische Anwenderpro-
gramme eingesetzt.

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
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Computeranwendung Schuljahr 1 — Grundstufe Schuljahr 2 — Fachstufe I Schuljahr 3 — Fachstufe I1
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Lehrplantbersicht

Schuljahr

Lehrplaneinheiten

Zeitrichtwert

Gesamtstunden Seite

1 Alle gastgewerblichen Berufe
(Grundstufe)
1.1 Grundlagen der Computeranwendung 6 105
1.2 Arbeiten mit dem Computer 24 30 105
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 10
2 Alle gastgewerblichen Berufe
(Fachstufe I)
2.1  Arbeiten in der Food-and-Beverage-Abteilung 20 107
2.2 Arbeiten in der Marketingabteilung 10 30 107
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdglichen Vertiefung 10
3 Koch/Kéchin
(Fachstufe 1)
3.1  Vorbereiten einer Veranstaltung 30 30 109
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdéglichen Vertiefung 10
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
3.1  Arbeiten in der Restaurantorganisation 30 30 109
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdglichen Vertiefung 10
Hotelfachmann/Hotelfachfrau
3.1  Arbeiten im Backoffice 15 109
3.2 Arbeiten im Frontoffice 15 30 110
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur maéglichen Vertiefung 10
Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie
3.1  Arbeiten in der Personalverwaltung 10 110
3.2  Controlling 10 110
3.3 Systemorganisation 10 30 111
Zeit fir Leistungsfeststellung und zur mdéglichen Vertiefung 10
120

Schulart:
Aushildungsberufe:

Fach:
Stand:
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Alle gastgewerblichen Berufe

Computeranwendung
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Computeranwendung Schuljahr 1 — Grundstufe Schuljahr 2 — Fachstufe I Schuljahr 3 — Fachstufe I1 105
Alle gastgewerblichen Berufe
11 Grundlagen der Computeranwendung 6
111 Die Bedeutung der Computeranwen- Einsatzmdglichkeiten
dung fiir das Berufsleben erfassen
1.1.2 Die Notwendigkeit des Datenschutzes Gesetzliche Bestimmungen
erlautern Missbrauch
1.2 Arbeiten mit dem Computer 24
1.2 Einen Computer bedienen Betriebssystem
Datenorganisation
Datensicherung
Netzwerk
1.2.2 Software anwenden Textverarbeitung

Tabellenkalkulation
Datenferniibertragung
Multimedia

Intranet, Internet, E-Mail, Telnet

Schulart:
Aushildungsberufe:

Fach:
Stand:
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Computeranwendung Fachstufe | 107

Alle gastgewerblichen Berufe

2.1 Arbeiten in der Food-and-Beverage-Abteilung 20
211 Software zur Lésung branchentypischer ~ Néhrwertberechnungen
Aufgaben einsetzen Kalkulation

Wareneinsatz
Warenwirtschaftssystem
— Warenbewegungen

— Lagerbestandskontrolle
— Lagerkennzahlen

2.2 Arbeiten in der Marketingabteilung 10

221 Werbemittel erstellen Werbebrief
Flyer
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Computeranwendung Fachstufe 11 109

Koch/Kdchin

3.1 Vorbereiten einer Veranstaltung 30
311 Eine Veranstaltung planen Einsatzplane

Terminmanagement

Budgetplanung

Materialeinsatz

3.1.2 Angebote unterbreiten Speisen und Getranke
Serienbrief Datenbank

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

3.1 Arbeiten in der Restaurantorganisation 30

3.11 Organisationspléne erstellen Personal
Zeitmanagement

3.1.2 Angebote unterbreiten Speisen und Getrénke
Schriftverkehr

3.1.3 Branchensoftware anwenden Bankett
Kassensystem

Hotelfachmann/Hotelfachfrau

3.1 Arbeiten im Backoffice 15
3.1.1 Biiroarbeiten durchfiihren Geschaftsbrief

Einsatzplan
3.1.2 Daten und Informationen verwalten Datenbank

Elektronische Medien Internet, Intranet. Telnet, E-Mail
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110 Gewerbliche Berufsschule Erndhrung und Hauswirtschaft Hotelfachmann/Hotelfachfrau, Fachmann/Fachfrau flr Systemgastronomie
3.2 Arbeiten im Frontoffice 15
321 Branchensoftware anwenden Hotelprogramm
3.2.2 Gastorientierte Informationen einholen Elektronische Medien Internet, Intranet, Telnet, E-Mail
Fachmann/Fachfrau flr Systemgastronomie
3.1 Arbeiten in der Personalverwaltung 10
311 Eine Datenbank erstellen Personaldatei

Datenschutz
3.1.2 Berechnungen durchfiihren Lohn Lohnprogramm
3.2 Controlling 10
3.2.1 Zahlenmaterial auswerten Informationen

— Warenwirtschaftssystem

— kaufmannisches Berichtswesen

Betriebliche Kennzahlen
3.2.2 Controllerberichte erstellen Statistik

Diagramm

Présentation

Landesinstitut fur Erziehung und Unterricht — Abteilung 111
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Computeranwendung
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Computeranwendung Fachstufe 11 111
3.3 Systemorganisation 10
331 Avrbeitsablaufe planen Personaleinsatzplan
Dienstplan
3.3.2 Elektronische Organisationsmittel Information Internet, Intranet, Telnet, E-Mail
einsetzen Kommunikation
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