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Vorwort

Die vorliegenden Materialien sind Vorschlage zur Umsetzung fir die Ausbildungsberu-
fe zur Fachkraft im Gastgewerbe, zum Hotelfachmann und zur Hotelfachfrau sowie
zum Restaurantfachmann und zur Restaurantfachfrau. Sie sind gepragt von den prak-
tischen Erfahrungen in der bereits stattfindenden beruflichen Ausbildung. Die Vor-
schldage sollen Leitfaden, Hilfe und Inspiration fir alle Kolleginnen/Kollegen in allen
Lehrjahren sein und insbesondere neuen Kolleginnen und Kollegen den Einstieg in das
Berufsfeld, in die Form der inklusiven Berufsausbildung und in die Gestaltung von
Lernsituationen erleichtern.

Sie finden in diesen Materialien keine vollstandige Sammlung von vorgefertigten Lern-
situationen. Die hier erarbeiteten Hinweise sind als Anregung und Diskussionsgrund-
lage fur Kolleginnen/Kollegen sowie Fachbereiche oder Lernbereichskonferenzen
gedacht. Sie zeigen mdgliche Handlungssituationen auf und bieten eine Orientierung
zur Ausgestaltung von Lernsituationen unter Berlcksichtigung der individuellen und
institutionellen Bedingungen. Aus diesem Grund wurde bewusst auf Zeitvorgaben ver-
zichtet.



Die Lernfelder

Die Darstellung der Hinweise zur Gestaltung von Lernsituationen in diesem Kapitel
beruht auf der folgenden Systematik:

die gemeinsamen Lernfelder 1.1 — 2.4 (1-7)
die Lernfelder 3.1-3.4 (8-11) fur Hotelfachmann und Hotelfachfrau

die Lernfelder 3.1-3.4 (8-11) fur Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau

Die Lernfelder im Uberblick

1. Lehrjahr far
e Fachkraft im Gastgewerbe
e Restaurantfachmann und Restaurantfrau
e Hotelfachmann und Hotelfachfrau

320h
LF 1.1 Arbeiten in der Kiiche 140h
1A Erfassen kiichentechnologischer Prozesse
1B Herstellen von Salaten aus pflanzlichen Rohstoffen
1C Herstellen von Speisen aus Milch und Milchprodukten
1D Herstellen von Eierspeisen
1E Herstellen von Speisen aus Brot und Kleingeback
1F Herstellen von einfachen Speisen aus Kartoffeln
1G Herstellen von einfachen Speisen aus tierischen Rohstoffen
LF 1.2 Arbeiten im Service 120h
2A Arbeiten am Gast
2B Arbeiten im Office
2C Arbeiten im Restaurant
2D Arbeiten am Getrankebdufett
2E Herstellen und Servieren alkoholfreier Getranke
2F Arbeiten im Frihstlcksservice
LF 1.3 Arbeiten im Magazin 60h
3A Erfassen warenwirtschaftlicher Grundlagen
3B Einkaufen von Waren
3C Annehmen von Waren
3D Lagern und Verwalten von Waren
3E Ausgeben von Waren
3F Verfassen und Verwalten von Schriftstiicken




2. Lehrjahr far
e Fachkraft im Gastgewerbe
e Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau
e Hotelfachmann und Hotelfachfrau

280

LF 2.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 100
4A Fuhren von Verkaufsgesprachen
4B Verkaufen und Servieren von Speisen
4C Verkaufen und Servieren von alkoholischen Getranken
4D Gestalten von Speisenfolgen
4E AbschlieRen von Bewirtungsvertragen

LF 2.2 Marketing 80
5A Erfassen der Grundlagen des Marketings
5B Erstellen eines Marketingkonzepts
5C Vermarkten von Angeboten

LF 2.3 Wirtschaftsdienst 40
6A Reinigen und Pflegen der Wasche
6B Reinigen und Pflegen von Oberflachen
6C Reinigen und Pflegen eines Gastezimmers

LF 2.4 Warenwirtschaft 60h
7A Beschaffen von Waren
7B Gestalten warenwirtschaftlicher Prozesse




1. Lehrjahr far

e Hotelfachmann und Hotelfachfrau

280

LF 3.1 (8) Arbeiten im Empfangsbereich 100h
8A (H) Anwenden von Rechtsgrundlagen
8B (H) Koordinieren von Arbeitsprozessen
8C (H) Durchfiihren des Check-in
8D (H) Betreuen der Gaste
8E (H) Durchfiihren des Check-out

LF 3.2 (9) Arbeiten im Verkauf 80h
9A (H) Vorbereiten von Sonderveranstaltungen
9B (H) Planen von verkaufsférdernden Malihahmen

LF 3.3 (10) Arbeiten im Marketingbereich 60h
10A (H) | Einordnen der Hotellerie in den Fremdenverkehr
10B (H) | Vermarkten von gastgewerblichen Leistungen

LF 3.4 (11) Fuhrungsaufgaben im Wirtschaftsdienst 40h
11A (H) | Gestalten von Arbeitsprozessen

11B (H)

Fuhren von Mitarbeitern




3. Lehrjahr fur

Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau

280

LF 3.1 Restaurantorganisation 100
8A (R) Erfassen von Organisationsstrukturen
8B (R) Gestalten von Werbemitteln und Schriftverkehr
8C (R) Durchfiihren von Abrechnungen

LF 3.2 Getrankepflege und -verkauf 100h
9A (R) Verkaufen und Servieren internationaler Weine
9B (R) Verkaufen und Servieren von Spirituosen
9C (R) Herstellen und Servieren von Misch- und Mixgetranken

LF 3.3 Fuhren einer Station 80h
10A (R) Servieren von Spezialitaten
10B (R) Prasentieren von Speisen und Getranken
10C (R) Arbeiten am Tisch des Gastes

LF 3.4 Arbeiten im Bankettbereich 60h
11A (R) Vorbereiten des Bankettgeschéftes
11B (R) Verkaufen von Banketten
11C (R) Durchfiihren und Bewerten von Banketten




Die Lernfelder 1.1 -2.4

Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kiiche

Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Thema der Lernsituation 1A: Erfassen kiichentechnologischer Prozesse

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler orientieren sich am Arbeitsplatz Kiiche und erschliel3en
sich technologische Arbeitsabléaufe, insbesondere die Garverfahren.

Sie bestimmen Lebensmittelgruppen und nennen Inhaltsstoffe.

Sie erlautern die Bedeutung hygienischer Anforderungen in der Kiiche und geben
einen Uberblick Uber Arbeitsmittel und Arbeitsteilung in der Kiiche.

Die Schulerinnen und Schiiler formulieren Grundsatze des Arbeitsschutzes und der
Ersten Hilfe und setzen diese Vorschriften verantwortungsbewusst um.

Inhalte:

Ubersicht
— Lebensmittelgruppen in der Kiiche
— Zusammensetzung der Rohstoffe

Technologischer Prozess
— Vorbereitung
— Zubereitung (Garverfahren)
— Nachbereitung

Grundséatze der Hygiene

Uberblick tiber die Arbeitsmittel

Arbeitsteilung in der Kiiche

Grundsatze des Arbeitsschutzes und der Ersten Hilfe

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Plakatgestaltung zur Hygiene, zu den Arbeitsmitteln, ... .




Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Thema der Lernsituation 1B: Herstellen von Salaten aus pflanzlichen Rohstoffen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schuler erfassen die ernahrungsphysiologische Bedeutung
der Gemuse und geben einen Uberblick zu Gemuse, Obst, Klichenkrautern und
Gewlrzen.

Sie wenden ihr Wissen Uber Schnittformen an und stellen einfache Salate her.
Sie berechnen exemplarisch Verluste und Mengen.

Die Schulerinnen und Schiiler halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische
Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Gemiuse
— Inhaltsstoffe (Mineralstoffe, Vitamine, Wasser)

Gemiuse
— Arten
— Handelsklassen
— Uberblick tiber Kiichenkrauter und Gewiirze

Obst
— Arten
— Guteklassen

Herstellen eines Salates und von SalatsoRen
— Schnittformen fur Gemise

Berechnungen
— MaReinheiten
— Putz- und Schalverluste

Produkthygiene
Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen eines Salates mit einer Salatsol3e
Vorbereiten und Beginnen mit einer Rezeptsammlung

Présentation z.B. zum Arbeitsschutz, zu Regeln zur Arbeitssicherheit.
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Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Thema der Lernsituation 1C: Herstellen von Speisen aus Milch und Milchproduk-
ten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erklaren die ernahrungsphysiologische Bedeutung
der Milch.

Sie geben einen Uberblick tiber die Produktionsablaufe in einer Molkerei und berech-
nen den Fettgehalt unterschiedlicher Milchprodukte.

Die Schiulerinnen und Schiiler bezeichnen verschiedene Milchprodukte und ordnen
diesen Produkten Fruhstucksspeisen zu.

Sie beachten das Milltrennungskonzept und den Umweltschutz.
Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Milch und Milchprodukten
— Inhaltsstoffe (Fett)
— Lebensmittelunvertraglichkeiten (Laktose)

Einteilung der Milch und Milchprodukte (Fettgehaltsstufen )
Herstellen von Milchprodukten (Quark, Joghurt, K&se, Butter)
Zusammenstellen von Kaseplatten

Berechnungen
— Berechnungen zum Fettgehalt

Umweltschutz in der Kiiche

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Herstellen von Quarkspeisen, Legen einer Kaseplatte
Zubereiten von Milchgetranken, Erweitern der Rezeptsammlung
Entwerfen eines Mulltrennungskonzepts.

11




Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Thema der Lernsituation 1D: Herstellen von Eierspeisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die technologische Bedeutung von Eiern in
der Kiche.

Sie bestimmen die erndhrungsphysiologische Bedeutung von Eiern und fuihren fir aus-
gewahlte Eierspeisen relevante Berechnungen durch. Die Schulerinnen und Schdler
ermitteln den Tagesbedarf an ausgewahlten Lebensmittelbestandteilen.

Sie wenden geeignete Garverfahren zum Zubereiten von Eierspeisen an und erproben
verschiedene Anrichteweisen.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und insbesondere hygienische Bestimmungen
ein.

Inhalte:

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Eiern
— Eiweil3
— Denaturierung

Berechnungen
— Energiewerte von ausgewahlten Eierspeisen
— Energiebedarf
— Tagesbedarf

Herstellen und Anrichten von Eierspeisen
— Frihsticksei, Eiersalat, Spiegelei, Riihrei, pochierte Eier, Omelette

Hygiene
— rechtliche Vorschiften beim Umgang mit Hiihnereiern und anderen Lebensmitteln
(Huhnereier-Verordnung)
— Wirkung von Mikroorganismen, speziell Salmonellen

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen von Eierspeisen, insbesondere fiir Frihstlicksangebote
Erweitern der Rezeptsammlung

Erstellen einer Angebotskarte fur Eierspeisen.

12




Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Thema der Lernsituation 1E: Herstellen von Speisen aus Brot und Kleingeback

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler geben einen Uberblick der Getreidearten und Getreideerzeug-
nisse, erklaren den Aufbau eines Getreidekorns und beurteilen die ernahrungsphysiologische
Bedeutung von Getreideprodukten.

Sie kennzeichnen Brot- und Kleingebackarten und stellen eigenstandig belegte Brote, Toaste
und Canapés her. Sie reflektieren ihre Arbeit unter Anleitung.

Dazu berechnen sie Materialkosten und Verluste.
Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ernahrungsphysiologische Bedeutung
— Inhaltsstoffe (Kohlenhydrate, Ballaststoffe)

Arten von Getreide und Getreideerzeugnissen
— Aufbau Getreidekorn
— Vermahlung des Getreides
— Lagerung

Uberblick von Brot und Kleingeback

Herstellen belegter Brote, Toasts und Canapés
— Angebotsformen
— kalte Buttermischungen und Belage
— Garnierungen

Berechnungen
— Materialkosten und Verluste

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Herstellen von belegten Broten, Toasten, Canapés unter 6konomischen Aspekten.

Erstellen einer Fotosammlung als Ergdnzung zur Rezeptsammlung.
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Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Thema der Lernsituation 1F: Herstellen von einfachen Speisen aus Kartoffeln

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler unterscheiden Kartoffelarten und ordnen diese typischen
Verwendungszwecken zu.

Sie bewerten die erndhrungsphysiologische Bedeutung, berechnen Verluste und Nahr-
werte.

Sie rechnen die Rezepturen auf unterschiedliche Portionen um.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die Zubereitung einfacher Kartoffelspeisen und
bereiten ausgewahlte Speisen aus Kartoffeln zu.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ernahrungsphysiologische Bedeutung
— Inhaltsstoffe (z.B. Starke)

Arten der Kartoffeln
— Kocheigenschaften
— Verwendung
— Lagerung

Herstellen einfacher Speisen aus Kartoffeln
— Kartoffelsalat
— Kartoffelplree
— Brat- und Backkartoffeln
— Bauernfrihstiick

Berechnungen
— Rezepturumrechnungen auf unterschiedliche Personenzahlen
— Verlustberechnungen

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen einer einfachen Kartoffelspeise (z.B. Plree, Salat...)
Bewerten des Produktes (Bewertungsbogen)

Erweitern der Rezeptsammlung.
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Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Thema der Lernsituation 1G: Herstellen von einfachen Speisen aus tierischen
Rohstoffen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die tierischen Rohstoffe und kennzeichnen
deren Merkmale.

Sie beschreiben die Herstellung einfacher Speisen.

Die Schilerinnen und Schiiler stellen einfache Speisen her, richten diese fachgerecht
an und bewerten ihre Arbeit.

Sie berechnen Wareneinsatzmengen und die auftretenden Verluste.
Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:
Uberblick tierischer Rohstoffe (Schlachtfleisch, Gefliigel, Fisch)

Auswahl einfacher Speisen aus tierischen Rohstoffen und deren Zubereitung
— Salate und Cocktails
— Bouletten
— Schnitzel

Grundsatze des Anrichtens von Speisen

Berechnungen
— Verlustberechnungen
— Berechnung von Wareneinsatzmengen

Hygienerichtlinien

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Herstellen einfacher Speisen aus tierischen Rohstoffen, die fir ein erweitertes
FrUhstlick geeignet sind

Bewerten des Produkts durch Verkostung (Erstellen eines Bewertungsbogens nach
sensorischen Aspekten )

Vervollstandigen der Rezeptsammlung.

15




Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service

Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Thema der Lernsituation 2A: Arbeiten am Gast

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiiler erklaren ihre Rolle als Dienstleister und Gastgeber.

Sie beschreiben wichtige Kommunikationselemente zur BegriiRung und zum
Verkaufsgesprach mit dem Gast.

Sie wenden grundlegende Arbeitsweisen im Service an und arbeiten im Team.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Berufsbild
— Anforderungen an die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
— Rolle als Dienstleister und Gastgeber
— Arbeitsbereiche des Servicepersonals

Kommunikation mit dem Gast
— Kommunikationsregeln
— Mimik und Gestik

Arbeiten im Service
— Servierrichtlinien
— Tragetechniken

Arbeitsschutz und Personalhygiene im Service

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Prasentation: Mein Ausbildungsbetrieb
Trainieren von Tragetechniken

Uben von einfachen Gastgesprachen.
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Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service

1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 120 Stunden

Thema der Lernsituation 2B: Arbeiten im Office

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler benennen und beschreiben die Arbeitsmittel und

Werkstoffe im Service.

Sie erfassen und erklaren die Arbeitsablaufe im Office.

Die Schulerinnen und Schiler stellen einfache Serviettenformen her und bewerten ihre

Arbeit unter Anleitung.

Sie fuihren einfache Mischungsrechnungen durch.

Inhalte:
Arten der Werkstoffe

Servierausstattung und Bedarfsgegenstéande
— Tischwasche
— Besteck
— Geschirr
— Glaser
(jeweils: Mal3e, Materialien, Verwendung)

Reinigen und Pflegen
— Reinigungs- und Pflegemittel
— Reinigungs- und Pflegeverfahren
— Arbeitssicherheit

Berechnungen
— Mischungsrechnung (Konzentrationen, Losungen)

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Herstellen einfacher Tischdekorationen (z.B. Serviettenformen).

17




Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Thema der Lernsituation 2C: Arbeiten im Restaurant

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler bezeichnen Ausstattungsgegensténde im Restaurant
und erklaren deren Funktionen.

Sie beachten Pflegehinweise fiir Ausstattungsgegenstande und fiihren Pflegearbeiten
durch.

Sie unterscheiden verschiedene Tafelformen und begriinden ihre Auswahl. Die Schiile-
rinnen und Schiiler decken einen Tisch unter Anwendung der fachlichen Regeln ein und
erklaren ihre Arbeitsschritte. Sie unterscheiden die Arten und Methoden des Servierens
von Speisen.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte

Eindecken des Restaurants im a la carte-Geschaft
— Ausstattungsgegenstande (Werkstoffe)
— Pflege des Mobiliars
— Servicestationen und Servicetisch

Tafelformen
Ablauf des Eindeckens
Couvert-Arten entsprechend dem Angebot

Servieren von Speisen
— Arten
— Methoden

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen von Arbeitsablaufplanungen
Ubungen zum Eindecken

Erstellen von Checklisten.
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Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service

1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 120 Stunden

Thema der Lernsituation 2D: Arbeiten am Getrankebufett

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erklaren die Funktionsweise einer Schankanlage und

begrinden die Bedeutung der Hygiene am Getrankebufett.

Sie geben einen Uberblick zu den Getrankearten und informieren sich tber den

fachgerechten Ausschank.

Sie fuhren Vorbereitungsarbeiten am Bufett durch und gestalten die Arbeitsablaufe

okonomisch.

Die Schulerinnen und Schiler rechnen Maf3einheiten um und berechnen Verluste.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Schankanlage
— Aufbau
— Reinigen und Pflegen
— Fuhren des Betriebsbuches

Getrankearten am Bifett
— Lagerung und Pflege

Glaserformen
— Verwendung
— Ausschankmengen

Warenumlauf am Biifett
— Bestellung
— Ausgabe
— Bonieren

Berechnungen
— Umrechnungen von Maleinheiten
— Schankverluste

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Erstellen einer Prasentation zu Glaserarten,

Zuordnungsiibungen: Glaser — Getranke — Ausschanktemperaturen.

19




Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Thema der Lernsituation 2E: Herstellen und Servieren alkoholfreier Getranke

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler teilen alkoholfreie Getranke nach unterschiedlichen
Kriterien ein.

Sie beschreiben die Zubereitung unterschiedlicher Aufgussgetrénke sowie
Milchmischgetrénke, bereiten diese zu und servieren sie.

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren Materialeinsatzberechnungen durch.
Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Uberblick tber alkoholfreie Getranke und warenkundliche Grundlagen
— Aufgussgetranke
— alkoholfreie Erfrischungsgetranke
— Milch und Milchmischgetranke

Herstellen von Aufgussgetranken
— Vor- und Zubereitung
— Geschirr- und Glaserauswahl

Servieren von Aufgussgetranken

Berechnungen
— Berechnungen von Wareneinsatzmengen
— Mischungsrechnen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen von einfachen Arbeitsablaufplanungen
Gestalten eines Workshops zu Kaffee- und Teespezialitaten

Durchfiihren eines Experteninterviews.
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Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Thema der Lernsituation 2F: Arbeiten im Frihstlcksservice

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Merkmale der Frihstiicksarten. Dabei
gestalten sie unter Anwendung des Fachwissens Serviceablaufe.

Sie wenden die Grundregeln auf unterschiedliche Frihstiickssituationen an.

Die Schiulerinnen und Schiiler fiihren beratende Verkaufsgesprache durch, arbeiten
im Team und reflektieren ihre Leistungen.

Inhalte:

Eindecken von Géstetischen zum Frihstick
— Frihstiicksarten (einfaches und erweitertes Frihsttick, nationale Besonderheiten,
Etagenfrihstlck, Bifett)
— Eindecken der Gastetische entsprechend der Frihsticksart

Grundregeln
— Servieren von Frihsticksspeisen (z.B. Mengen, Geschirrauswabhl)
— Anrichten von Speisen und Getranken
— Fidhren von Verkaufsgesprachen (Kommunikationsregeln)

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Erstellen von Skizzen zum Aufbau von Frihstticksbufett
Gestalten eines Plakates zu den Frihstticksarten
Durchfiihren eines Rollenspiels: Gast zum Frihstiick.
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Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin

Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 3A: Erfassen warenwirtschaftlicher Grundlagen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick tiber die grundlegenden Aufgaben
eines Dienstleistungs- und Produktionsbetriebes.

Sie unterscheiden Giterarten und stellen den Produktionsprozess in einem
gastgewerblichen Betrieb dar.

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Aufgaben der Lagerwirtschaft.

Inhalte:

Betriebsarten
— Produktion
— Dienstleistung

Bedurfnisse und Dienstleistungen

Guter
— Konsumguter
— Sachguter
— Gebrauchsglter
— Verbrauchsguter

Produktionsprozess in einem gastgewerblichen Betrieb
— Uberblick
— Abteilung in einem gastronomischen Betrieb
— Einordnung der Lagerwirtschaft in den Produktionsprozess

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Entwickeln eines Informationsblattes zu Begriffen der Lagerwirtschaft.
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Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin

1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 3B: Einkaufen von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler ermitteln Bedarfe, wahlen unterschiedliche Bezugsquellen

aus und vergleichen selbststandig Angebote.

Sie verfassen Bestellungen und verwenden entsprechende Formulare.

Dabei beachten sie die rechtlichen Grundlagen beim Abschluss von Kaufvertragen.

Die Schilerinnen und Schiiler identifizieren Stérungen und reagieren.

Sie berechnen Preisnachlasse.

Inhalte:
Bedarfsermittlung
Bezugsquellen
Angebotsvergleiche
Bestellung

Kaufvertrag
— Arten
— Stérungen (Uberblick)

Berechnungen zum Angebotsvergleich
— Rabattarten und Skonto

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Durchfuhren einer Internet-Recherche zu potentiellen Anbietern
Anfertigen einer Lieferantenliste

Anfertigen einer Sammlung von Formularen zum Wareneinkauf.
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Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 3C: Annehmen von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler beschreiben den Prozess der Wareneingangskontrolle
und begriinden die Arbeitsschritte.

Sie handhaben sachgerecht das Belegwesen. Sie erklaren an Beispielen den Ablauf
bei Reklamation.

Die Schiulerinnen und Schiiler erlautern die umweltgerechte Entsorgung von Abféllen.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Kriterien der Wareneingangskontrolle
— betriebliche Hygienemalinahmen
— Bedeutung der LebensmitteliUberwachung
— Qualitat, Quantitat und Art der Ware

Belegwesen
— Bestellschein
— Lieferschein
— Rechnung

Lagerbestandskartei
Reklamation bei mangelhafter Lieferung

Umgang mit Leergut und umweltgerechte Abfallentsorgung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Durchfiihren eines Rollenspiels zur einer mangelhafte Lieferung.
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Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 3D: Lagern und Verwalten von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler unterscheiden die Lagerverfahren.

Sie beschreiben die Warenpflege unter Beachtung der rechtlichen Bestimmungen.

Sie erklaren die Bedeutung und den Umgang mit Warenwirtschaftsprogrammen.

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern den Vorgang der Inventur.

Sie bertcksichtigen arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen.

Sie berechnen Lagerkennzahlen und Lagerverluste.

Inhalte:
Lagerverfahren

Warenpflege
— Lagerbedingungen
- HACCP
— Schéadlinge

Lagerkennzahlen
Warenwirtschaftsprogramme

Funktionen der Inventur
— Datenerfassung

Berechnungen von Lagerverlusten

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Uben des Umgangs mit Warenwirtschaftsprogrammen.
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Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 3E: Ausgeben von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die Prozesse bei der Ausgabe von Waren.
Sie unterscheiden die Belege der Warenanforderungen.

Sie beschreiben den Weg der Waren im Betrieb und flihren die entsprechenden Belege
auch am Computer fachgerecht.

Dabei halten sie rechtliche Bestimmungen ein.

Inhalte:

Prozesse
— Warenanforderung
— Umlagerung/Zwischenlagerung
— Warenausgabe

Verwaltung der Belege

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Darstellen des Belegflusses im Betrieb z.B. als Schaubild.
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Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 3F: Verfassen und Verwalten von Schriftstiicken

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die grundsatzlichen Geschéaftsvorgange im
Magazin.

Sie erstellen Schriftstiicke zu unterschiedlichen Vorgdngen normgerecht.
Diese Schriftstiicke verwalten sie nach verschiedenen Aspekten.

Inhalte:

Schriftverkehr nach DIN 5008
— Anfrage
Angebot
Bestellung
Reklamation
— Rechnung (Zahlungsbedingungen)

Postbearbeitung
Ablage

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Anfertigen von Schriftstlicken zu einem Geschaftsvorgang.
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Lernfeld 2.1 Beratung und Verkauf im Restaurant

Lernfeld 2.1 Beratung und Verkauf im 2. Ausbhildungsjahr
Restaurant Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4A: Fihren von Verkaufsgesprachen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Erwartungen der Gaste im Restaurant

und bestimmen den Umfang an Betreuung und Beratung.

Sie wenden ihr Wissen Uber Kommunikation in verschiedenen Situationen an. Dabei

unterscheiden Sie die verschiedenen Gastetypen.

Die Schulerinnen und Schiler gestalten Gastegesprache.

Inhalte:

Erwartung der Gaste/Kaufmotive
— Beratungsbedarf
— Betreuungsumfang

Verbale und nonverbale Kommunikation
— Fragetechniken
— Mimik
— Gestik

Gastetypologie

Gastewlinsche

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Ubersicht zu den einzelnen Géastetypen,

Uben von Verkaufsgesprachen.
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Lernfeld 2.1 Beratung und Verkauf im 2. Ausbhildungsjahr
Restaurant Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4B: Verkaufen und Servieren von Speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler wahlen die Speisenangebote u.a. nach ernahrungs-
physiologischen Gesichtspunkten aus.

Sie ordnen Speisen den einzelnen Kategorien zu, beschreiben deren Bestandteile
und Zubereitungen.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren klassische Garnituren und deren Herkunft.
Sie fuhren Verkaufsgesprache und beraten die Gaste bei der Wahl ihrer Speisen.

Die Schiulerinnen und Schiiler wenden die Regeln zum Aufbau und der Gestaltung
einer Speisekarte an.

Sie beschreiben den grundséatzlichen Aufbau einer Kalkulation.

Inhalte:

Warenkundliche Grundlagen und Herstellung von Speisen
— Suppen
— Vorspeisen
— Hauptgerichte und deren Komponenten
— Nachspeisen

Aufbau und Gestaltung von Speisenkarten
Klassische Garnituren

Einflihrung in die Kalkulation

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Anfertigen einer Speisenkarte.
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Lernfeld 2.1 Beratung und Verkauf im 2. Ausbhildungsjahr
Restaurant Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4C: Verkaufen und Servieren von alkoholischen Getréan-
ken

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erlautern die Herstellung von Bier, unterscheiden die
Biersorten und Bierarten sowie deren Lagerung. Sie beschreiben das Zapfen und den
Service von Bier.

Sie geben einen Uberblick zu Anbaugebieten deutscher Weine und stellen Zusammen-
hange von Rebsorten, Klima und Boden her.

Dabei definieren sie Weinkategorien und beschreiben die Herstellung von unterschied-
lichen Weinen. Sie unterscheiden Guteklassen und Pradikate.

Die Schiulerinnen und Schiiler vergleichen Flaschengrof3en und -formen, Gberwachen
die Lagerung von Weinen.

Sie berechnen Mengen und Verluste zum Getréankeausschank.
Sie fihren Weinservice nach unterschiedlichen Aspekten durch.

Inhalte:

Warenkundliche Grundlagen und Herstellung
— Bier
— Deutsche Weine
— Schaumweine

Service alkoholischer Getranke

Verlustberechnungen beim Getrédnkeausschank

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Getrankekarte

Durchfiihren einer Exkursion zu einer regionalen Brauerei oder Weinhandel/Weinladen.
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Lernfeld 2.1 Beratung und Verkauf im 2. Ausbhildungsjahr
Restaurant Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4D: Gestalten von Speisefolgen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden Arten von Menls, deren Aufbau und
formulieren Beispiele.

Sie wenden die Regeln beim Zusammenstellen eines Menls an und erklaren ihre
Entscheidungen.

Die Schulerinnen und Schiiler erstellen MenU’” s fiir besondere Anlasse.

Sie empfehlen dazu korrespondierende Getréanke.

Inhalte:

Menuarten

Aufbau von Menus
Meniregeln
Korrespondierende Getranke

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Gestalten einer Menlkarte

Erstellen von Menuls zu ausgewahlten Anlassen.
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Lernfeld 2.1 Beratung und Verkauf im

Restaurant

2. Ausbhildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 4E: Abschliel3en von Bewirtungsvertragen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler wenden die rechtlichen Grundlagen und Voraus-

setzungen zum Abschluss von Vertragen an.

Sie fuhren Tischreservierungen durch und bearbeiten Stérungen.

Die Schilerinnen und Schiiler erstellen die Rechnung fiir den Gast und prasentieren

diese.

Inhalte:

Ablauf der Reservierung
— Datenerfassung
— Reservierungsarten

Stdrungen
— Stornierungen
— Reklamationen

Abrechnung mit dem Gast

Rechtliche Grundlagen
— Vertragsrecht
— allgemeine Geschéaftsbedingungen

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Erstellen einer Gastrechnung.
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Lernfeld 2.2 Marketing

Lernfeld 2.2 Marketing 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 5A: Erfassen der Grundlagen des Marketings

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler definieren Begriffe zum Marketing und unterscheiden
die Arten des Marktes.

Sie beschreiben den Zusammenhang von Unternehmensphilosophie, Unternehmens-
zielen und Marketing.

Sie formulieren die Ziele des Marketings.

Die Schulerinnen und Schiller erklaren die Aufgaben und erlautern die Bedeutung fir
das Gastgewerbe.

Inhalte:

Begriffe

— Unternehmensphilosophie
Unternehmensziele
Markt, Angebot und Nachfrage
Marktarten
— Marketing

Ziele und Aufgaben
Bedeutung des Marketings im Gastgewerbe

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Vortrag zum Thema: Marketing in meinem Ausbildungsbetrieb.
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Lernfeld 2.2 Marketing 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 5B: Erstellen eines Marketingkonzepts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler machen sich vertraut mit Marktforschung und Markt-
untersuchungen.

Sie informieren sich lber die Ziele des Marketings im Gastgewerbe und unterscheiden
Strategie und Planung.

Die Schulerinnen und Schiler setzen die unterschiedlichen Instrumente im
Marketing ein.

Sie nennen Mdoglichkeiten des Controllings von Marketingmaf3nahmen.

Inhalte:
Marktforschung/Marktuntersuchung
Marketingziele gastgewerblicher Betriebe
Marketingstrategie

Marketingplan

Marketinginstrumente im Marketing-Mix
Kontrolle des Marketingerfolges

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Projektarbeit: Konzept zur Er6ffnung/ Erweiterung/ Wiedereréffnung eines gastronomi-
schen Betriebes entwickeln und prasentieren.
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Lernfeld 2.2 Marketing

2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 5C: Vermarkten von Angeboten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler ordnen die Begriffe der Werbung und benennen

Beispiele.

Sie verdeutlichen die Notwendigkeit der Beachtung von rechtlichen Vorschriften.

Sie gestalten ausgewahlte Werbemittel unter Berticksichtigung der AIDA- Regel.

Inhalte:

Grundbegriffe der Werbung
— Werbemittel
— Werbetrager
— Werbearten

Gestaltungsgrundsatze
— AIDA-Regel
— Textgestaltung und Schrift
— Farben

Rechtliche Grundlagen der Werbung
— Wettbewerbsrecht
— Datenschutz

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Gestalten eines Werbemittels z.B. zur Projektarbeit Situation 5.2.
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Lernfeld 2.3 Wirtschaftsdienst

Lernfeld 2.3 Wirtschaftsdienst 2. Ausbhildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 6A: Reinigen und Pflegen der Wasche

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden Faserstoffe. Sie beschreiben Prozesse
zur Waschereinigung und Pflege.

Sie begriinden die unterschiedlichen Vorgehensweisen.

Die Schiulerinnen und Schiiler gestalten Arbeitsablaufe in der Wéaschereinigung und
Pflege.

Dabei berticksichtigen sie 6kologische Aspekte.

Inhalte:

Faserstoffe
— Arten
— Ausrustung
— Veredelungen

Waschereinigung und -pflege
— Waschfaktoren
— Arten von Waschmitteln
— Inhaltsstoffe von Waschmitteln

Arbeitsablauf der Wéaschereinigung
— Sortieren nach verschiedenen Kriterien
— Vorbehandlung zur Fleckentfernung
— Waschen
— Trocknen
— Glatten
— Legen
— Aufbewahren

Waschepflege als Dienstleistung (z.B. Oberhemden)
Okologische Aspekte

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Gestalten einer Ubersicht zu Pflegesymbolen mit deutschen/englischen Hinweise

Erstellen eines Merkblattes zur Fleckenbeseitigung (Art der Verschmutzung,
geeignetes Mittel, Alternativen).
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Lernfeld 2.3 Wirtschaftsdienst 2. Ausbhildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 6B: Reinigen und Pflegen von Oberflachen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiiler unterscheiden Werkstoffe nach Eigenschaften.

Sie treffen eigenstandig Entscheidungen zur Auswahl der Reinigungs- und Pflege-
verfahren in den unterschiedlichen Bereichen.

Sie berechnen die fur den Einsatz von Reinigungs- und Pflegemitteln notwendigen
Mengen.

Die Schulerinnen und Schiiler beachten 6konomische und 6kologische Gesichtspunkte.

Inhalte:

Werkstoffe flr Oberflachen
— Einteilung
— Eigenschaften

Reinigung und Reinigungsmittel
— Auswahlkriterien fur Reinigungsmitteln
— Arbeitsablaufe
— Sanitarbereich als Besonderheit

Pflege und Pflegemittel
— Auswahlkriterien fur Pflegemitteln
— Arbeitsablaufe

Okonomischen Aspekte
Okologische Aspekte

Mischungsrechnen (Konzentration von Reinigungsmitteln)

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Entwerfen eines Reinigungsplan eines Gastraumes

Erstellen einer Reinigungsmitteliste fur die Reinigung eines Gastebades/Toilette.
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Lernfeld 2.3 Wirtschaftsdienst

2. Ausbhildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 6C: Reinigen und Pflegen eines Gastezimmers

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern die Anforderungen an Gastezimmer unter

Berucksichtigung spezieller Gastegruppen.

Sie beschreiben Aufbau und Funktion des Etagenwagens.

Die Schilerinnen und Schiiler gestalten Arbeitsablaufplane fir die Reinigung der

Gastezimmer unter Berucksichtigung von Zeitrichtwerten.

Inhalte:

Mindestanforderungen an Hotelzimmer
— Gesetzliche Vorgaben
— Gastebett (Aufbau, Bezeichnung und Grofe)
— weitere Ausstattungsgegenstande

Besondere Zimmerausstattung
— Allergiker
— behindertengerechte Ausstattung

Etagenwagen

Arbeitsablaufplan
— Reinigung Bleibezimmer und Abreisezimmer
— Zeitrichtwerte fur die Reinigung

Arbeitskrafteberechnung anhand von Kennziffern

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Erstellen von Checklisten zur Zimmerreinigung.
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Lernfeld 2.4 Warenwirtschaft

Lernfeld 2.4 Warenwirtschaft 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 7A: Beschaffen von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler ordnen den gastgewerblichen Betrieb in die Volkswirt-
schaft ein.

Sie nennen die Phasen des Einkaufes und beschreiben diese fiir den Servicebereich.
Die Schilerinnen und Schiiler erklaren den Warenumlauf und unterscheiden Begriffe.
Sie fertigen unterschiedliche Schriftstiicke zum Kaufvertrag an.

Sie berechnen relevante Gro3en zu betriebswirtschaftlichen Aspekten.

Inhalte:
Kreislauf Warenwirtschaft

Phasen des Einkaufs
— Bedarfsplanung ( Meldebestand, Verfahren, ABC- Analyse)
— Ermittlung von Bezugsquellen
— Anfrage
— Angebot (Liefer- und Zahlungsbedingungen, Wahrungsrechnen und
Angebotsvergleiche)
— Bestellung
— Annahme der Warenlieferung ( Vergleich Bestellschein- Lieferschein- Rechnung)
— Zahlungsverkehr ( Zahlungsarten und Rechnungskontrolle)

Umgang mit Leistungsstérungen
— Leistungsstérungen und deren Bearbeitung im Servicebereich
— betriebliches Mahnverfahren
— gerichtliches Mahn- und Klageverfahren

Berechnungen von Zinsen, Wahrungen, Rabatten und Skonti

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Formulieren unterschiedlicher Schriftstiicke nach DIN 5008, z.B. Anfrage, Bestellung,
Méangelriige, Zahlungserinnerung, ... .
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Lernfeld 2.4 Warenwirtschaft 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 7B: Gestalten warenwirtschaftlicher Prozesse

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler definieren Grundbegriffe der Inventur und erlautern
deren Bedeutung.

Sie stellen den Ablauf einer Inventur dar.

Die Schilerinnen und Schiler bestimmen Begriffe zum Inventar und zur Bilanz und
formulieren Zusammenhénge.

Sie berechnen dazu relevante Grof3en.

Inhalte:

Inventur
— Arten
— gesetzliche Bestimmungen
— Vorgehensweise bei der Durchfiihrung einer Inventur (vorbereitende Tatigkeiten,
Auflisten der Inventurbestande, Ermittlung und Auswertung des Inventurergebnisses)

Inventar
— Begriffe (Inventar, Anlagevermégen, Umlaufvermégen, Schulden) und ihre
Rangfolge
— Ubernahme der Inventurergebnisse in eine Inventarliste

Bilanz
— Begriffe (Bilanz, Eigenkapital und Fremdkapital)
— Ubernahme der Inventarergebnisse in eine Bilanz

Berechnungen (Inventurlisten, Inventarverzeichnissen und Bilanzen)

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:

Gestalten eines Plakat oder Schaubild zum Zusammenhang zwischen Inventur, Inventar
und Bilanz.
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Die Lernfelder 3.1 — 3.4 fur Hotelfachmann und Hotelfachfrau

Lernfeld 3.1 — Hotelfachmann und Hotelfachfrau
Arbeiten im Empfangsbereich

Lernfeld 3.1 Arbeiten im Empfangs- 3. Ausbildungsjahr
bereich Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 8A (H): Anwenden von Rechtsgrundlagen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erfassen die Aufgaben und Funktionen des Rechts in
Deutschland.

Sie wenden die Begriffe ,Rechts- und Geschaftsfahigkeit” auf bestimmte Situationen in
der Hotellerie an.

Sie klaren Haftungsanspriiche vom Gast und begriinden ihre Entscheidung.
Die Schilerinnen und Schiiler unterscheiden Beherbergungs- und Bewirtungsvertrag.
Sie wenden ihre Kenntnisse auf Reklamationsfélle an.

Inhalt:

Vertragsarten

Rechts- und Geschéftsfahigkeit
Haftung des Gastwirtes

Vertrage im Gastgewerbe
— Beherbergungsvertrag
— Bewirtungsvertrag

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Ubersicht zu typischen Vertragen in der Hotellerie
Durchfiihren von Rollenspielen: Reklamation

Bearbeiten von Fallbeispielen.
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Lernfeld 3.1 Arbeit im Empfangs- 3. Ausbildungsjahr
bereich Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 8B (H): Koordinieren von Arbeitsprozessen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler wenden die Grundlagen von Ablauf- und Aufbau-
organisation fir den Empfangsbereich an.

Sie leiten die Aufgaben der einzelnen Mitarbeiter am Empfang ab und erfassen die
Bedeutung der Stellenbeschreibung.

Dabei wenden sie verschiedene Organisationsmittel an.

Die Schulerinnen und Schiiler stellen die Mitarbeiter eines Hotels in einem
Organigramm dar.

Die Schilerinnen und Schiiler erfassen die unterschiedlichen Reservierungsarten.

Inhalt:

Aufbau- und Ablauforganisation

Aufgaben der Empfangsabteilung

Anforderungen an das Personal

Informations-, Kommunikations- und Organisationsmittel
Reservierungsarten

Internet als Buchungsplattform

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Erstellen von Organigrammen und Stellenbeschreibungen.
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Lernfeld 3.1 Arbeit im Empfangs-

bereich

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 8C (H): Durchfuhren des Check-in

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben den Arbeitsablauf beim Einchecken
eines Gastes entsprechend den Richtlinien ein und legen eine Datei fachgerecht an.

Sie unterscheiden zwischen Reservierungen, Check-in und Walk-in.

Sie erklaren die Bedeutung und den Umgang mit dem Gastkonto.

Die Schilerinnen und Schiiler beachten das korrekte Ausfiillen, Ablegen und

Aufbewahren des Meldescheins.

Sie erlautern die verschiedenen Zahlungsmdoglichkeiten am Empfang.

Dabei berticksichtigen sie den Datenschutz.

Sie begriinden und erklaren die Arbeit mit Belegungslisten.

Inhalt:

BegriRung des Gastes
— Reservierungsunterlagen prufen
— Meldeschein
— Schlussel/ Zimmerausweis
— Zahlungsmodalitaten
— Begleitung aufs Zimmer

Gastedatei
Gastekonto anlegen

Belegungslisten

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Anlegen einer Gastedatei

Erstellen von Belegungslisten.
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Lernfeld 3.1 Arbeiten im Empfangs- 3. Ausbildungsjahr
bereich Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 8D (H): Betreuen der Gaste

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler bieten verschiedene Dienstleistungen an.

Dabei unterscheiden und vermitteln sie betriebsinterne und externe Leistungen.
Die Schilerinnen und Schiler beherrschen die Arten des Weckservices.

Sie erstellen fur die Verwahrung von Wertsachen und Bargeld aussagekraftige
Depotscheine.

Sie erklaren und verkaufen den Géasten Wellness-Leistungen.

Die Schilerinnen und Schiiler kennen die Besonderheit bei der Betreuung von
VIP-Gasten.

Inhalt:

Anbieten von internen und externen Serviceleistungen
— Tischreservierungen
— Weckdienst
— Erteilen von Auskinften
— Vermitteln von Dienstleistungen
— Verwahren von Wertsachen
— Wellnessleistungen

VIP-Gaste

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Uben von Beratungs- und Verkaufsgesprachen.
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Lernfeld 3.1 Arbeiten im Empfangs- 3. Ausbildungsjahr
bereich Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 8E (H): Durchfiihren des Check-out

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler kennen den Algorithmus bei der Verabschiedung der
Gaste.

Sie erfassen alle vom Gast in Anspruch genommenen Leistungen.
Sie unterscheiden bei der Rechnungslegung die verschiedenen Moglichkeiten.

Die Schilerinnen und Schiiler schlieRen die Gastekonten, erstellen den
Tagesabschluss und fuhren die entsprechenden Statistiken.

Inhalt:
Gaste verabschieden

Abrechnung mit

— Gasten

— Firmen

— Reiseveranstaltern

— Kreditkartenunternehmen

Gastekonto schlie3en
Interne Abrechnung
Wahrungsrechnung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen von Gastrechnung ( auch in fremder Wahrung)
Entwickeln von Checkliste zur Gastebefragung.
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Lernfeld 3.2 — Hotelfachmann und Hotelfachfrau
Arbeiten im Verkauf

Lernfeld 3.2 Arbeiten im Verkauf 3. Aushildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 9A (H) Vorbereiten von Sonderveranstaltungen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Aufgaben der Verkaufsabteilung.
Sie wenden ihr Wissen tber Verkaufgesprache auf Gastetypen/ Gastegruppen an.
Sie gestalten Preise unter Berticksichtigung verschiedener Aspekte.

Die Schiulerinnen und Schiler unterscheiden Sonderveranstaltungen und nennen
Aktionsbeispiele.

Die Schilerinnen und Schiiler wahlen nach fachlichen Aspekten Verkaufswege und
Verkaufsarten aus.

Sie fuihren nach DIN-Vorschriften Gastekorrespondenz zu unterschiedlichen Vorgangen.
Sie wenden Rechtsvorschriften situationsbedingt an.

Inhalt:

Aufgaben der Verkaufsabteilung
Verkaufsgesprache und Verkaufstechniken
Gastegruppen und Gastetypen

AIDA

Preisgestaltung

Verkaufswege und Verkaufsarten

Schriftverkehr
— Geschéftsbrief
— E-Mall

Angebotserstellung
Auftragsbestatigung
Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Durchfiihren von Rollenspielen zu Gastetypen

Erstellen von Angeboten/ Geschéaftsbriefen.
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Lernfeld 3.2

Arbeiten im Verkauf

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 9B (H): Planen von verkaufsfordernden MalRnahmen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler unterscheiden die Sonderveranstaltungen.

Sie legen zielgruppenorientierte Angebote fest.

Sie entwickeln Handlungsschritte zur Planung einer Veranstaltung unter Nutzung von
Hilfsmitteln der Ablauforganisation.

Sie erkennen die Bedeutung der Zusammenarbeit der Abteilungen.

Sie kontrollieren ihre Arbeitschritte nach fachlichen Regeln.

Inhalt:

Arten von Sonderveranstaltungen

Phasen der Planung

— Festlegung der Zielgruppen und Angebote

— Logistik

Rechtsvorschriften

Ablauforganisation
Warenanforderung

Kontrolle der Planung

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:

Gestalten eines Veranstaltungskalender, Entwerfen eines Planungskonzept fir eine

Sonderveranstaltung.
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Lernfeld 3.3 — Hotelfachmann und Hotelfachfrau
Arbeiten im Marketingbereich

Lernfeld 3.3 Arbeiten im Marketing- 3. Aushildungsjahr
bereich Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 10A (H): Einordnen der Hotellerie in den Fremdenverkehr

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler beschreiben die Bedeutung des Fremdenverkehrs in
Deutschland.

Sie definieren die Betriebsarten und -typen.
Sie verdeutlichen die Klassifizierungsvarianten.
Die Schilerinnen und Schiiler erkennen die Bedeutung des Corporate Identity.

Inhalt

Rahmenbedingungen ( Standortfaktoren)
Betriebsarten, Betriebstypen
Klassifizierung

Unternehmensleitbild

Corporate Identity

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Gestalten des Steckbriefes des Ausbildungsbetriebes.
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Lernfeld 3.3 Arbeiten im Marketing- 3. Ausbildungsjahr
bereich Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 10B (H) Vermarkten von gastgewerblichen Leistungen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiler bestimmen Begriffe zum Marketing.

Sie analysieren Hotelleistungen und begriinden die Notwendigkeit des Einsatzes der
Marketinginstrumente.

Sie formulieren eine tragende Marketingidee, definieren die Zielgruppe und bestimmen
die Marktposition.

Die Schilerinnen und Schiiler erkennen das Budget als Zielvorgabe und Kontroll-
instrument.

Sie erfassen Schwéachen und Starken, analysieren diese und entwickeln Handlungs-
konzepte.

Inhalt:

Marketingkonzept
— Analyse
— Marketing-Mix

Marketingstrategie
Marketinginstrumente
Budgetierung

Berechnung der Wirtschaftlichkeit
Starken- und Schwachenanalyse

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Durchfuihren einer Starken- und Schwachenanalyse.
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Lernfeld 3.4 — Hotelfachmann und Hotelfachfrau
Arbeiten im Wirtschaftsdienst

Lernfeld 3.4 Arbeiten im Wirtschafts- 3. Aushildungsjahr
dienst Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 11A (H): Gestalten von Arbeitsprozessen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schulerinnen und Schiiler erfassen die konkreten Arbeitsbereiche einer Hausdame.

Sie erstellen eine Stellenbeschreibung fir diesen Posten und ordnen ihn in das Organi-
gramm eines Beherbergungsbetriebes ein.

Sie erkennen die Notwendigkeit der Zusammenarbeit mit anderen Verantwortungs-
bereichen in gastronomischen Einrichtungen.

Die Schilerinnen und Schiiler nutzen die typischen Organisationsmittel im
Housekeeping.

Sie erstellen Checklisten fur unterschiedliche Aufgaben und fiihren Kontrolltatigkeiten
durch.

Sie wenden die entsprechenden Rechtsvorschriften an und fihren Berechnungen zu
betriebswirtschaftlichen Kennzahlen durch.

Inhalt:
Aufgabenbereiche der Hausdame
Stellenbeschreibung Hausdame und Einordnung in das Organigramm

Organisationsmittel der Hausdame
— Dienstplan
— Belegungsvorschau
— Leistungsmafstabe/ Arbeitsvolumen
— Personalplanung

Erstellen von Checklisten

Entwicklung von Leistungs- und Qualitatsstandards
Controlling

Berechnungen von betriebswirtschaftlichen Kennzahlen

Rechtsvorschriften

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Erstellen von Dienstplanen nach Vorgaben

Anfertigen einer Belegungsvorschau.
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Lernfeld 3.4

Arbeiten im Wirtschafts-
dienst

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 11A (H): Fihren von Mitarbeitern

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden die Manahmen der Mitarbeiterfiihrung.

Sie kennen die Méglichkeiten, Mitarbeiter flr eine héhere Leistungsbereitschaft

Zu motivieren.

Sie begrunden die Notwendigkeit von Einarbeitungsphasen fur neue Mitarbeiter.

Die Schilerinnen und Schiiler erstellen ein Trainingskonzept zur Festigung von

Mitarbeiterkompetenzen.

Sie wenden ihr Wissen tiber Kommunikation und die entsprechenden

Rechtsvorschriften an.

Inhalt:

Techniken der Mitarbeiter-Fihrung

Motivationslehre
Fuhrungsstile
Mitarbeitertraining
Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Erstellen eines Trainingskonzepts.
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Die Lernfelder 3.1 — 3.4 fur Restaurantfachmann und Restau-
rantfachfrau

Lernfeld 3.1 — Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau
Restaurantorganisation

Lernfeld 3.1 Restaurantorganisation 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 8A (R): Erfassen von Organisationsstrukturen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erschliel3en sich die Grundlagen von Ablauf- und
Aufbauorganisation. Sie beschreiben Organisationsaufgaben des Bereiches und
begriinden deren Notwendigkeit.

Sie erlautern die verschiedenen Einsatzbereiche des Personals im Restaurant.

Sie erklaren die Bedeutung von Stellenbeschreibungen und bereiten eine Stellen-
beschreibung fachgerecht auf.

Die Schilerinnen und Schiiler erstellen typische Organisationsmittel in der Gastronomie.
Sie nutzen Tafelorientierungsplane fir die Vorbereitung von Verkaufsgesprachen.

Inhalt:

Aufbauorganisation
— Einsatzbereiche
— Stellenbeschreibung

Ablauforganisation
— Dienstplan, Vertretungsplan, Urlaubsplan
— Tafelorientierungsplan, Serviceablaufplan

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Formulieren von Stellenbeschreibungen fir unterschiedliche Positionen im Restaurant

Erstellen eines Uberblicks zu den notwendigen Organisationsmitteln (Plakat, ...).
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Lernfeld 3.1 Restaurantorganisation 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 8B (R): Gestalten von Werbemitteln und Schriftverkehr

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler grenzen internen und externen Schriftverkehr im
Restaurant ab.

Sie erstellen Speisen- und Getrankekarten unter Beachtung gesetzlicher Bestimmungen.
Sie gestalten unterschiedliche Werbemittel fir verkaufsfordernde MaRnahmen.

Dazu entwerfen sie Checklisten fir interne Arbeitsablaufe.

Die Schilerinnen und Schiler verfassen unterschriftsreife Geschéftsbriefe.

Inhalt:

Schriftverkehr

Gestaltung von Angebotskarten

Werbemittel fir verkaufsférdernde MaZnahmen

Rechtliche Bestimmungen
— Gesetz zum unlauteren Wettbewerb
— Datenschutz

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Gestalten von Flyern oder Aushangen oder Angeboten, Angebotskarten, Checklisten.
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Lernfeld 3.1 Restaurantorganisation 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 8C (R): Durchfiihren von Abrechnungen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler geben einen Uberblick zu den verschiedenen Zahlungs-
mdglichkeiten im Restaurant.

Sie wenden diese Kenntnisse bei der Abrechnung der Gaste an.

Sie Uben das Bonieren unterschiedlicher Leistungen und rechnen ausléandische
Wahrungen um.

Die Schiulerinnen und Schiiler erstellen Rechnungen fiir die Gaste bei Veranstaltungen
unter Beachtung der rechtlichen Vorgaben.

Sie fuhren die Tagesabrechnung im Restaurant durch und beachten dabei die
Grundsatze des Datenschutzes.

Inhalt:

Bonieren
Zahlungsmoglichkeiten
Kassensysteme

Berechnungen
— Tagesabrechnung
— Abrechnung am Gast

Rechtliche Bestimmungen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Erstellen von Gastrechnungen.
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Lernfeld 3.2 — Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau
Getrankepflege und -verkauf

Lernfeld 3.2 Getrankepflege und 3. Ausbildungsjahr
~verkauf Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 9A (R): Verkaufen und Servieren internationaler Weine

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler unterscheiden die Anbaugebiete europaischer Weine,
z. B. Frankreich, Italien und Spanien.

Sie erklaren den Zusammenhang von Rebsorten, Klima und Boden und ordnen der
geografischen Lage bzw. den Anbaugebieten entsprechende Rebsorten zu.

Sie erlautern Angaben auf Weinetiketten und prasentieren die Weine fachgerecht.

Die Schilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick tiber Weine auRerhalb Europas,
wie z. B. Australiens, Neuseelands und den USA. Sie nennen typische Rebsorten und
beschreiben diese Weine mit deren Spezifik.

Sie ordnen unterschiedlichen Weinen Speisen zu, begriinden ihre Wahl und fuhren
fachgerechten Weinservice durch.

Inhalt:

Weine in Europa
— Frankreich, Italien, Spanien, Osterreich
— Dessertweine
— Schaumweine

Weine aul3erhalb Europas
— Australien, Neuseeland, Stidafrika, USA

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:

Erstellen einer Prasentation zu den Anbaugebieten, Gestalten von Weinkarten.
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Lernfeld 3.2 Getrankepflege und 3. Ausbildungsjahr
-verkauf Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 9B (R): Verkaufen und Servieren von Spirituosen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Herstellung von Spirituosen.
Sie erklaren die Destillation, unterscheiden verschiedene Rohstoffe und Bearbeitungs-
verfahren.

Die Schiulerinnen und Schiiler ordnen die Spirituosen nach den verschiedenen
Ausgangsprodukten, Herkunftsgebieten und den unterschiedlichen Alkoholgehalten.

Sie erklaren Fachbegriffe und erlautern besondere Angaben auf Etiketten.

Die Schiulerinnen und Schiiler ordnen geeignete Glaser und Ausschanktemperaturen
zu und begriinden ihre Wahl.

Sie setzen sich mit den Gefahren des Alkoholmissbrauchs auseinander und sind
sich der Bedeutung des Jugendschutzgesetzes und der Umsetzung am Arbeitsplatz
bewusst.

Inhalt:

Einteilung der Spirituosen
Herstellung der Spirituosen
Etikett-Angaben

Service von Spirituosen
Rechtliche Bestimmungen

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Gestalten einer Spirituosenkarte, Anfertigen einer Prasentation (Plakat, Powerpoint...)
zum Thema ,Alkohol*.
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LF 9 Lernfeld 3.2 Getrankepflege und 3. Ausbildungsjahr
-verkauf Zeitrichtwert: 100 Stunden

Thema der Lernsituation 9C (R): Herstellen und Servieren von Misch- und Mixge-
tranken

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schuler erlautern die Grundausstattung an der Bar. Sie geben
einen Uberblick zu den Barglasern und typischen Arbeitsgeraten.

Sie verwenden Fachausdriicke der Bar, Barmalf3e und Getréankegruppen.
Sie erstellen Arbeitsablaufplane zur Herstellung von Misch- und Mixgetranken.

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden alkoholfreie und alkoholische, kalte und
warme Standard- und Trendgetranke.

Sie beschreiben klassische Rezepturen und wenden ihre Kenntnisse bei deren Zuberei-
tung und beim Servieren an.

Inhalt:
Einteilung von Mix- und Mischgetrénken

Grundausstattung an der Bar
— Wiederholung Glaserformen
— typische Arbeitsmittel an der Bar

Arbeitstechniken
Fachbegriffe

Rezepturen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Herstellen von klassischen Bargetrénken.
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Lernfeld 3.3 — Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau
FiUhren einer Station

Lernfeld 3.3 Fuhren einer Station 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 10A (R): Servieren von Spezialitaten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schiulerinnen und Schiler unterscheiden die Spezialgedecke.

Sie erklaren das grundsatzliche Eindecken und erweitern entsprechend den
Anforderungen der Spezialitaten.

Die Schiulerinnen und Schiiler beschreiben Gasteerwartungen und leiten Anforderungen
an das Servicepersonal ab.

Inhalt

Spezialgedecke
— Artischocken
Krabben und Garnelen
Kaviar
Bouillabaisse
Fondue
Heil3er Stein

Essen und Trinken als Erlebnis
— Erwartungen der Gaste
— Anforderungen an das Personal

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Eindecken von Spezialgedecken

Vorbereiten und Durchfihren eines Spezialitdtenessens.
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Lernfeld 3.3

Fihren einer Station

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 10B (R): Prasentieren von Speisen und Getranken

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler fihren gastorientierte Prasentationen von Speisen und

Getranken durch.

Sie nennen verschiedene Prasentationsmdglichkeiten.

Sie platzieren das Speisen- und Getrankeangebot auf Selbstbedienungsbiifetts, auf An-
gebotswagen, auf Beistelltischen und in Vitrinen. Dazu entwerfen sie passende Dekora-

tionsmaoglichkeiten.

Inhalte:

Prasentationsmaoglichkeiten

— Einrichtungen der Prasentation (z.B. Dessert-Degestif-Wagen, Vitrinen, Bifetts, ...)
— Prasentation durch das Servicepersonal

— Servieren vom Wagen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Aufbau eines Beistelltisches fir den Weinservice

Durchfuhren eines Rollenspiels.
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Lernfeld 3.3 Fihren einer Station

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 10C (R): Arbeiten am Tisch des Gastes

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler unterscheiden die Spezialarbeiten am Tisch des Gastes.

Sie beschreiben gastronomische Hohepunkte im Restaurant.

Sie arbeiten selbststandig und eigenverantwortlich am Tisch und flihren dabei verkaufs-

férdernde Gastgespréache.

Sie erstellen Arbeitsablaufplane fir die Spezialarbeiten.

Die Schiulerinnen und Schiiler prasentieren und bereiten Speisen am Tisch des Gastes
zu und servieren diese unter Beachtung der Servicemethoden.

Sie erklaren den Zigarren-Service.

Inhalte:
Tranchieren
Filetieren
Flambieren

Zubereiten und Anrichten
— Boeuf Stroganoff
— Tatar
— Frichte
— Salate und Cocktail

Prasentieren und Servieren von Kase

Zigarrenservice

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Tranchieren von Steaks und Geflugel
Flambieren von Desserts (z.B. Crepes Suzettes)

Filetieren von Rund- und Plattfischen.
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Lernfeld 3.4 — Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau
Arbeiten im Bankettbereich

Lernfeld 3.4 Arbeiten im 3. Ausbildungsjahr
Bankettbereich Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 11A (R): Vorbereiten des Bankettgeschaftes

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler beschreiben die Bedeutung des Bankettbereiches .
Sie wirken bei der Planung von Sonderveranstaltungen mit.

Dabei wenden sie die entsprechenden Organisationsmittel an.

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten in Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen
Sonderveranstaltungen vor.

Organisation des Bankettbereiches
— Bedeutung
— Bankettarten

Organisationsmittel
— Bankettmappen
— Checklisten (Veranstalter, Buchungen, ...)
— Raumplane
— Tafelorientierungsplan

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen unterschiedlicher Organisationsmittel z. B. Checklisten, Raumpléne, ... .
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Lernfeld 3.4 Arbeiten im 3. Ausbildungsjahr
Bankettbereich Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 11B (R): Verkaufen von Banketten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren unter Anwendung der Kommunikationsregeln und
verkaufspsychologischen Aspekten Bankett-Besprechungen durch.

Sie dokumentieren das Ergebnis des Verkaufsgespraches in Bankettvereinbarungen.

Sie gestalten Mentikarten fur Sonderveranstaltungen und wirken beim Erstellen von
Bankettmappen mit.

Inhalte:

Verkaufsgesprache
— telefonisch
— personlich

Vertragsabschluss
— Bankettvereinbarung
— Bewirtungsvertrag

Kalkulation

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Durchfuihren von Verkaufsgesprachen.
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Lernfeld 3.4 Arbeiten im 3. Ausbildungsjahr
Bankettbereich Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 11C (R): Durchfiihren und Bewerten von Banketten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler stellen unter Beriicksichtigung von Vorgaben und nach
Absprache mit der Kiiche Menus und Bifetts zusammen und empfehlen korrespondie-
rende Getrénke.

Sie arbeiten bei der Durchfiihrung der Sonderveranstaltung im Team und beschreiben
die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Sie reflektieren den Ablauf und das Ergebnis von Sonderveranstaltungen und leiten
daraus Verbesserungsvorschlage ab.

Die Schilerinnen und Schiiler stellen anlassbezogene Tischdekorationen unter astheti-
schen Gesichtspunkten her.

Inhalte:

Durchfiihren von Banketten
— Absprache mit anderen Abteilungen
— Arbeitsablaufplan fur das Eindecken
— Serviceablaufplan
— Herstellen von Dekorationen

Auswertung
— Wirtschaftlichkeit
— Gastefeedback
— Mitarbeiterfeedback
— Schlussfolgerungen

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Erstellen einer Bankettmappe, Gestalten eines Gastefeedback-Bogens.
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