Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: WIRTSCHAFTSRECHT Anderungsentwurf vom 01.03.2009
Stundenzahl: 3 Wochenstunden (90 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr 1. Vertragsgestaltung 40 Stunden
2. Branchentypische Rechtsgeschéfte 25 Stunden
3. Zahlungsverkehr 5 Stunden
4. Handels- und Gesellschaftsrecht 20 Stunden 90 Stunden




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Vertragsgestaltung

1.1. Uberblick tiber Rechtsordnung und
relevante Rechtszweige

1.2. Kenntnis des Zustandekommens
und Arten von Rechtsgeschéften

1.3. Kenntnis des Kaufvertragsrechts

1.4. Verlassliche Kenntnisse der
Rechtsfolgen im Fall von
Leistungsstérungen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Rechtsordnung und Rechtsbereiche
Rechtsquellen
Rechtsprechung

Rechtssubjekte und -objekte

Arten von Rechtsgeschéften
Wirksamwerden einer Willenserklarung
Vertragsfreiheit und allgemeine Geschafts-
bedingungen

Vertragsschluss

Fehlerhafte Rechtsgeschafte
Stellvertretung

Zustandekommen des Kaufvertrags
Rechte und Pflichten der Vertragsparteien
Besondere Arten des Kaufvertrags

Unmadglichkeit der Leistung
Méangelgewahrleistungsrechte beim Kauf
Ausbleibende/verspatete Lieferung
Ausbleibende/verspatete Annahme
Ausbleibende/verspatete Zahlung

40 Stunden

Fachgerichtsbarkeiten

Rechts- und Geschaftsfahigkeit

Nichtigkeit und Anfechtbarkeit

Angebotsanalysen im Wareneinkauf
Differenzierung zwischen Verpflich-
tungs- und Erfillungsgeschaft

Vorgaben von Fallbeispielen zu
Leistungsstorungen

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1.5. Vertrautheit mit den rechtlichen
Beziehungen zwischen Gastwirt und
Gast bzw. Hotelier und Gast

2. Branchentypische Rechts-
geschafte

2.1. Kenntnis weiterer Vertragsarten

2.2. Uberblick tiber gewerberechtliche
Aspekte von Existenzgrindung und
Unternehmensfiihrung

2. 3.Uberblick tiber wichtige Schutz-
rechte

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Bewirtungsvertrag
Beherbergungsvertrag

Allgemeine Verkehrssicherungspflicht
Haftung des Beherbergungswirts
Haftung fiir Garderobe

Miet- und Pachtvertrag
Leasingvertrag
Darlehensvertrag
Bierlieferungsvertrag
Franchisingvertrag
Dienstvertrag

Gewerbeanmeldung

Gewerbeerlaubnis im Gaststattengewerbe
Gaststattenerlaubnis
Stellvertretungserlaubnis

Beschrankung der Erlaubnis

Preis- und Auszeichnungsrecht
Datenschutz

Urheberrecht
Geschmacksmusterrecht
Patentrecht
Gebrauchsmusterrecht
Markenrecht

Besonderheiten der Haftung des
Gastwirts bzw. Hoteliers fir einge-
brachte Sachen

25 Stunden

Mustervertrage, z.B. DEHOGA

Besonderheiten des deutschen und
europaischen Lebensmittelrechts
GEMA

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

3. Zahlungsverkehr

3.1.

3.2.

3.3.

Kenntnis der unterschiedlichen
Moglichkeiten, Zahlungen aus-
zufiihren

Fahigkeit, einen wirtschaftlichen
Zahlungsweg zu wahlen

Fahigkeit, Forderungen
durchzusetzen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Zahlungsarten

Unbare Zahlungsmittel:

- Scheckarten

- Kreditkarten

- Elektronischer Zahlungsverkehr

- Uberweisung und deren Sonderformen
- Zahlungen im Internet

Gegeniberstellung der unterschiedlichen
Zahlungsarten unter den Aspekten von Kosten,
Haftung, Schnelligkeit und Sicherheit

Verjahrung

Hemmung der Verjahrung
Neubeginn der Verjahrung
Aulergerichtliches Mahnverfahren
Gerichtliches Mahnverfahren
Zwangsvollstreckung

5 Stunden
Hinweis auf Finanzkonten des

Rechnungswesens

Einzugsermachtigung,
Lastschriftverfahren

Problematisierung der Vorteile und
Nachteile unterschiedlicher
Zahlungswege

Wesentliche Verjahrungsfristen

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

4. Handels- und Gesellschaftsrecht

4.1. Kenntnis wesentlicher Regelungen
des Handelsrechts

4.2. Kenntnis der Unternehmensformen
und Kriterien ihrer Unterscheidung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Regelungsbereiche des HGB
Kaufmannseigenschaft
Handelsregister

Grundséatze der Firmenbildung
Hilfspersonen des Kaufmanns

Eintragungspflicht und Eintragungswirkung
im Handelsregister
Domainrecht

Differenzierung von Einzelunternehmung,
Personengesellschaften und Kapitalgesellschaften
nach den Entscheidungskriterien:

- Voraussetzungen und Entstehung

- Geschaftsfuhrung und Vertretung

- Haftung der Anteilseigner

- Gewinnverteilung

- Organe

20 Stunden

Arbeiten mit Handels-
registerausziigen

Gesetz zur Modernisierung des
GmbH-Rechts

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

4.3. Uberblick Uiber internationales
Unternehmensrecht

4.4. Uberblick Gber branchentypische
Formen von Unternehmens-
zusammenschlissen

4. 5. Bewusstsein wirtschaftlicher Vor-
teile und Nachteile von
Hotelkooperationen

4.6. Uberblick Uiber die Moglichkeiten zur
Behebung von Unternehmens-
krisen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Internationale Unternehmensbezeichnungen

Griinde fur Unternehmenszusammenschliisse

Wirtschaftliche und rechtliche Stellung von
Kooperationen und Konzernen

Wesentliche Regelungen des Wettbewerbsrechts

Moglichkeiten der Kooperation in den Bereichen
- Einkauf

- Werbung

- Personalbeschaffung

Sanierung
Insolvenzverfahren

Europaische und angloameri-
kanische Unternehmensformen

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz
Anderungsentwurf vom 01.03.2009

Pflichtfach: MARKETING
Stundenzahl: 2 Wochenstunden (50 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
2. Schuljahr 1. Strategisches Marketing 15 Stunden
2. Marketingpolitiken und Marketing Mix 30 Stunden
3. Service Qualitat 5 Stunden 50 Stunden




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Strategisches Marketing

1.1. Einsicht in die Notwendigkeit eines

1.2.

1.3.

1.4.

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

strategischen Marketings

Kenntnis ausgewahlter Elemente

der strategischen Grundausrichtung

Elemente des Marketing-Konzepts

Einblick in die Beschaffung und

Auswertung von Informationen als

Grundlage fur Marketing-
Entscheidungen

Unternehmensvision
Unternehmensziele
Marketingziele

Strategische Analysetechniken
Positionierung im Markt
Komparative Konkurrenzvorteile
Hybride Strategien

Produkt- und Leistungspolitik
Preispolitik
Kommunikationspolitik
Distributionspolitik

Standortanalyse
Betriebsanalyse
Konkurrenzanalyse

Grundlagen der Marktforschung
Zielgruppenbildung
Qualitatsmanagement
Okomanagement

15 Stunden

Kostenfiuihrerschaft vs.
Differenzierung

Fallbeispiele

Vertiefung in Projektarbeiten

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

2. Marketingpolitiken und
Marketing Mix

2.1. Uberblick uber die Leistungspolitik

im Gastgewerbe

2.2. Uberblick Uiber die Preis- und

Konditionenpolitik im Gastgewerbe

2.3. Uberblick tiber die Kommunikations-

politik im Gastgewerbe

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Leistungsspektrum im F&B-Bereich
Leistungsspektrum in der Hotellerie
Angebot an Nebenleistungen
Sortimentspolitik

Markenbildung

Markenimage

Preisfindung
Preisdifferenzierung
Rabattierung
Yield-Management

Klassische Werbung
Direkt Marketing
Loyalitats-Management
Verkaufsférderung
Verkaufsgesprache
Pressearbeit
Offentlichkeitsarbeit
Electronic Communication
Event-Marketing
Sponsoring
Beschwerdemanagement

30 Stunden

DEHOGA-KIlassifizierung

Hotelketten und -kooperationen

Analyse von Werbematerialien
Erstellen von Werbebriefen

Unterlagen und Durchflihrung

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

2.4. Uberblick Uber die Distributions-
politik im Gastgewerbe

2.5. Ubersicht Uiber die Kombinationen
des Marketing Mix

3. Service Qualitat

3.1. Uberblick tiber grundlegende
Entwicklungstrends

3.2. Einsicht in die Notwendigkeit eines
permanenten Service-Design

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Direkter Vertrieb

Reisemittler und Reiseveranstalter
Internet

Computer Reservation Systems
Global Distribution Systems
Hotelkooperationen

Kombination der Marketing Instrumente

Service- und Komfortpolitik
Serviceketten

Qualitatsstandards und -Zertifizierung
Qualitditsmanagement

Innovationsprozess

Harte und weiche Faktoren der Servicequalitat
Personalauswahl- und -Personalentwicklung

Analyse ausgewahlter
Praxisbeispiele

5 Stunden

Praxisbeispiele fur
Qualitatsstandards

Service Q des Berufsverbands

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: FINANZWIRTSCHAFT/STEUERN? ! mégliche Facher der Abschlusspriifung

Stundenzahl: 3 Wochenstunden (75 Unterrichtsstunden) im 3. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009

Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
3. Schuljahr 1. Finanzierung und Investition 40 Stunden
2. Budget, Finanz- und Tilgungsplan 10 Stunden
3. Unternehmensbesteuerung 25 Stunden 75 Stunden




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Finanzierung und Investition
1.1. Fahigkeit, den Kapitalbedarf

Zu ermitteln

1.2. Fahigkeit, statische Investitions-
verfahren durchzufihren

1.3. Fahigkeit, dynamische Investitions-
rechnungen durchzufuhren

1.4. Uberblick tiber die wichtigsten
Beurteilungskriterien im Rahmen
einer Bonitatsprifung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Kapitalbedarf fir das Anlagevermégen
Kapitalbedarf fur das Umlaufvermdgen
Kapitalbindungsdauer

Kostenvergleichsrechnung
Gewinnvergleichsrechnung
Rentabilitatsvergleichsrechung
Amortisationsrechnung

Mehrjahrige Wirtschaftlichkeitsrechnung
Zinsrechnung

Netto-Barwert-Methode

Interne Kapitalverzinsung
Risikoanalyse

Quantitative Unternehmensbewertung
Qualitative Unternehmensbewertung
Risikoadaquate Darlehensgewéahrung

40 Stunden

Branchentypische Kostenstrukturen

Finanzmathematische Funktionen

Fallbeispiele

Kapitalkosten

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

1.5. Kenntnis wichtiger Finanzierungs- Eigenfinanzierung
formen und ihrer Sicherung - Selbstfinanzierung Leverage-Effekt
- Beteiligungsfinanzierung
- Teilhaberpapiere
- Sonderformen

Fremdfinanzierung

- Kontokorrentkredit
Lieferantenkredit
Darlehensarten
Sicherungstibereignungskredit
Lombardkredit

- Grundschuld und Hypothekendarlehen
- Burgschaftskredite

- Zessionskredite

- Avalkredite

- Glaubigerpapiere

Offentliche Finanzierungshilfen Aktuelle Forderprogramme
1.6. Uberblick tiber Sonderformen der Factoring
Finanzierung Leasing, Franchising
2. Budget, Finanz- und Tilgungsplan 10 Stunden
Fahigkeit, ein Budget und einen Kosten- und Erlésplanung Anwendung in Informations-
Finanz- und Tilgungsplan zu Tilgungsplan und Liquiditatsstatus verarbeitung
erstellen Prognoserechnungen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

3. Unternehmensbesteuerung

3.1. Uberblick tiber die Grundlagen
der Besteuerung

3.2. Kenntnis wichtiger Steuerarten

3.3. Ubersicht tiber die Berechnungs-
grundlagen der Einkommensteuer

3.4. Ubersicht iber die Berechnungs-
grundlagen der Gewerbesteuer
und der Korperschaftsteuer

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Prinzipien der Besteuerung

Rechte und Pflichten der Beteiligten
Rechtsgrundlagen der Besteuerung
Einteilung der Steuern nach

- Steuergegenstand

- Finanzhoheit

- Erhebungsart

Umsatzsteuer
Einkommensteuer
Gewerbesteuer
Kdrperschaftsteuer

Steuerpflicht
Einkunftsarten

Ermittlung der Einkinfte
Werbungskosten
Sonderausgaben
Steuertabellen und Tarife

Grundzlge der Ermittlungsverfahren

25 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: BUCHFUHRUNG UND ABSCHLUSS * ! mégliche Facher der Abschlusspriifung

Stundenzahl: 3 Wochenstunden (90 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009
3 Wochenstunden (75 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
3 Wochenstunden (75 Unterrichtsstunden) im 3. Schuljahr

Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden

1. Schuljahr 1. Grundlagen der Geschéftsbuchfiihrung 15 Stunden

2. Grundlagen des Wirtschaftsrechnens 10 Stunden

3. Umsatzsteuer 15 Stunden

4. Warenbuchungen im Einkauf und Verkauf 30 Stunden

5. Privatkonten 20 Stunden 90 Stunden
2. Schuljahr 6. Anlagenwirtschaft 20 Stunden

7. Personalbuchungen 20 Stunden

8. Finanzbuchhaltung mit Datenverarbeitung 20 Stunden

9. Forderungsausféalle 15 Stunden 75 Stunden
3. Schuljahr 10. Zeitliche Abgrenzungen und Riickstellungen 25 Stunden

11. Abschlussubersicht 20 Stunden

12. Jahresabschluss 30 Stunden 75 Stunden




Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht
1. Grundlagen der 1.1. Inventur, Inventar und Bilanz 15 Stunden
Geschaftsbuchfuhrung - Inventurarten
- Inventar

Erfolgsermittlung durch Kapitalvergleich
Bilanzgliederung

Bilanzgleichung

Wertveranderung in der Bilanz

1.2. Gesetzliche Grundlagen

- Buchfuhrungs- und Inventurpflicht
Aufbewahrungspflichten und -zeiten
Grundsatze ordnungsgemal3er Buchflhrung
Notwendigkeit und Aufgaben
Adressaten

1.3. Einfache Buchungsvorgange
- Auflésung der Bilanz in Bestandskonten
- Buchung von Geschéftsvorfallen
- Abschluss der Bestandskonten
1.4. Bucher der Buchhaltung
- Grundbuch (Journal)
- Hauptbuch, Nebenbicher
- Kontenrahmen und Kontenplan Kontenrahmen SKR 70 Datev, BWA

1.5. Eréffnungsbilanz- und Schlussbilanzkonto
- Erfolgskonten als Unterkonten des
Eigenkapitalkontos
- Buchung erfolgswirksamer Vorgange
- Abschluss der Erfolgskonten

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

2. Grundlagen des Wirtschafts-
rechnens

3. Umsatzsteuer

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

2.1. Einfacher und zusammengesetzter Dreisatz
2.2. Verteilungsrechnen
2.3. Prozentrechnen

- Prozentsatz

- Prozentwert und Grundwert

- Vermehrter und verminderter Grundwert

2.4. Zinsrechnen
- Berechnung von Z, K, p, t
- Berechnen im Hundert, auf Hundert
- Effektivverzinsung

3.1. Grundlagen der Umsatzsteuer
- Steuerbare Umsatze
- Steuerfreie Umsatze
- Bemessungsgrundlage und Steuersétze

3.2. Buchen unterschiedlicher Vorgange
3.3. Abschluss des Umsatzsteuerkontos

- Zahllast
- Vorsteuertberhang

10 Stunden

15 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

4. Warenbuchungen im Einkauf 4.1. Verbrauchs- und bestandsorientierte 30 Stunden
und Verkauf Buchungen des Einkaufs von
- Lebensmitteln und Getranken
- Handelswaren und sonstigen Waren
- Bezugskosten (Pfand)
- Einkaufspreiskorrekturen (Skonti, Boni)

4.2. Bezugskalkulation und Finanzierungskosten

4.3. Ermittlung und Buchung des Warenverbrauchs
- mit Entnahmeschein
- durch Inventur
- durch Skontration
- bei Diebstahl, Verderb

4.4. Buchen des Verkaufs von
- Speisen und Getranken
- Handelswaren und Beherbergungsleistungen
- Preisnachlasse
- Bedienungsgelderlose
- AuRer-Haus-Lieferungen mit und ohne
gaststattenublichem Service

4.5. Debitorenbuchhaltung und Offene-Posten-
Buchhaltung
- Scheckbuchungen
- Kreditkartenbelege, Voucher, Provisionen
- Kundenanzahlungen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

5. Privatkonten 5.1. Buchen von Privatentnahmen 20 Stunden
- Entnahme von Waren
- Entnahme betrieblicher Leistungen

5.2. Buchen von Einlagen
- Privateinlagen
- Reprasentationsaufwendungen

6. Anlagenwirtschaft 6.1. Anschaffungs- und Anschaffungsnebenkosten 20 Stunden
- Anlagen im Bau
- geringwertige Wirtschaftsguter
- zu aktivierende Eigenleistung
- Ursachen und Aufgaben der Abschreibung

6.2. Abschreibungsmethoden
- linear
- degressiv
- nach Leistungseinheiten

6.3. Berechnung und Buchen der Abschreibung
- direkt
- indirekt
- auRerplanméaRige Abschreibung
- Verkauf gebrauchter Anlageguter
- Entnahme von Anlagegutern durch Inhaber

6.4. Anlagespiegel

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

7. Personalbuchungen

8. Finanzbuchhaltung mit
Datenverarbeitung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

7.1.

7.2

8.1.

8.2.

8.3.

Berechnen und Buchen des Personalaufwand
- Bruttobeziige, Nettobeziige
- Sachbezuge (Kost, Logis, geldwerte Vorteile)
- Steuern und Sozialabgaben
- Vorschuss, Abschlag, Pfandung u.a.
- Sonstige Lohnnebenkosten
- Auszahlung

Buchhalterische Erfassung der Lohnformen
- Festlohn

- Umsatzbeteiligung

- Aushilfsléhne

- Geringfligig Beschaftigte

Anlage von Stammdaten

- Personenkonten

- Sachkonten

- Kreditoren und Debitoren

Erfassung der Anfangsbestande

Kontierung und Eingabe der Geschaftsvorfalle
- Einkauf

- Verkauf

- Aufwandsbuchungen

- Zahlungsverkehr mit Skontobuchung

20 Stunden

20 Stunden

Finanzbuchhaltungssoftware

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

9. Forderungsausfalle

10. Zeitliche Abgrenzungen
und Ruckstellungen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

8.4. Periodenabschluss mit GuV und Bilanz
- Umsatzsteuervoranmeldung
- Bilanz
- Gewinn- und Verlustrechnung

9.1. Beurteilung von Forderungsausfallen
- Uneinbringliche Forderungen
- Einzelwertberichtigung zweifelhafter
Forderungen
- Auflésung von Einzelwertberichtigungen
- Pauschalwertberichtigung zu Forderungen
- Eingang uneinbringlicher Forderungen

9.2. Buchung von Forderungsausfallen

10.1. Zuordnung, Berechnung und Buchung von
- Sonstigen Forderungen
- Sonstigen Verbindlichkeiten
- Aktiven und passiven Rechnungs-
abgrenzungsposten

10.2. Steuer-, Pensions- und Sonstige Ruck-
stellungen und deren Auflésung

15 Stunden

25 Stunden

Ruckstellungsspiegel

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

11. Abschlussibersicht 11.1. Aufbau der Abschlusstbersicht 20 Stunden
- Buchungen in der Abschlussubersicht
- Ermittlung des Jahreserfolgs

11.2. Berechnung des neuen Eigenkapitals

12. Jahresabschluss 12.1. Bilanzierungsgrundsatze 30 Stunden
- Bilanzklarheit und -wahrheit
- Bilanzkontinuitat und -identitat

12.2. Bewertungsgrundsatze nach HGB und IFRS
- Niederstwertprinzip
- Imparitatsprinzip
- Einzelbewertung
- Durchschnittsbewertung

12.3. Buchungen im Zusammenhang mit
- Anlagevermdgen
- Umlaufvermdgen
- Verbindlichkeiten

12.4. Erstellung und Analyse einer Bilanz
mit Gewinn- und Verlustrechnung
- Liquiditatskennzahlen
- Bilanzkennzahlen
- Kapitalstruktur
- Rentabilitat, Cash flow, Wirtschaftlichkeit

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fiur Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: KOSTEN- UND LEISTUNGSRECHNUNG" ! mégliche Facher der Abschlusspriifung
Stundenzahl: 2 Wochenstunden (50 Unterrichtsstunden) im 3. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
3. Schuljahr 1. Aufgaben und Grundbegriffe der Kosten- und Leistungsrechnung 8 Stunden

2. Abgrenzungsrechnung 8 Stunden

3. Kostenstellenrechnung 10 Stunden

4. Kostentragerrechnung 8 Stunden

5. Teilkostenrechnung 10 Stunden

6. Branchenspezifische Anwendungen 6 Stunden 50 Stunden

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009




Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

1. Aufgaben und Grundbegriffe der 8 Stunden
Kosten- und Leistungsrechnung
1.1. Uberblick tiber das Zweikreis- Internes und externes Rechnungswesen
system des Kontenrahmens Unternehmensgewinn und Betriebsergebnis
1.2. Kenntnis der Aufgaben der Ermittlung der Selbstkosten und Leistungen einer
Kosten- und Leistungsrechnung Periode

Ermittlung der Selbstkosten einer Erzeugniseinheit
Wirtschaftlichkeitskontrolle

Bewertung der unfertigen und fertigen Erzeugnisse
Grundlage fur Planungen und Entscheidungen

1.3. Kenntnis der Grundbegriffe der Einnahmen und Ausgaben

Kosten- und Leistungsrechnung Aufwand und Ertrag
Kosten und Leistungen

Kalkulatorische Kosten
Zusatzkosten

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

2. Abgrenzungsrechnung

2.1. Fahigkeit, eine Ergebnistabelle
zu erstellen

2.2. Fahigkeit, Ergebnistabellen aus-
zuwerten

3. Kostenstellenrechnung

3.1. Fahigkeit, den Betrieb nach
Funktionsbereichen in
Kostenstellen zu gliedern

3.2. Fahigkeit, den Betriebsabrech-
nungsbogen als Hilfsmittel zur
Kostenstellenrechnung zu
verwenden

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Abgrenzung der neutralen Aufwendungen und
Ertrdge von den Kosten und Leistungen

Bertcksichtigung der kalkulatorischen Kosten in der

Betriebsergebnisrechnung
Kostenrechnerische Korrekturen
Erstellen der Ergebnistabelle

Betriebsergebnis
Gesamtergebnis, neutrales Ergebnis
Wirtschaftlichkeit und Rentabilitat

Stellen der Haupt- und Nebenleistung
Allgemeine Stellen
Kostenstelleneinzelkosten
Gemeinkosten

Innerbetriebliche Leistungsverrechnung

Verteilung der Gemeinkosten

Kostenschlissel

Einstufiger Betriebsabrechungsbogen 1 (BAB 1)
Mehrstufiger BAB 1

8 Stunden

Tabellenkalkulationsprogramm

10 Stunden

Tabellenkalkulation

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

4. Kostentragerrechnung

4.1. Fahigkeit, die Kostentragerzeit-
und Kostentragerstickrechnung
durchzufihren

4.2. Fahigkeit, die Selbstkosten je
Erzeugnis mit Hilfe
verschiedener Kalkulations-
verfahren zu ermitteln

5. Teilkostenrechnung
5.1. Kenntnis der Unterschiede

zwischen Teilkosten- und Voll-
kostenrechnung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Ermittlung der Selbstkosten der Periode im BAB 2
Betriebsergebnisrechnung

Berechnung der Gemeinkostenzuschlagséatze fur
die Kostentragerstiickrechnung

Normalkosten, Istkosten, Plankosten

Kostenuber- und Unterdeckung

Kurzfristige Erfolgsrechnung

Divisionskalkulation
Aquivalenzziffernrechnung
Zuschlagskalkulation

Differenzierende Zuschlagskalkulation

Fixe und variable Kosten
Deckungsbeitrag, Prime Costs
Periodendeckungsbeitrag im
Mehrproduktunternehmen

8 Stunden

Tabellenkalkulation

10 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

5.2. Fahigkeit, eine Gewinnschwellen-
analyse rechnerisch und grafisch
durchzufihren

5.3. Wissen, dass die Teilkosten-
rechnung wichtig ist far
kostenrechnerische
Entscheidungen

6. Branchenspezifische An-
wendungen

6.1. Erfolgsrechnung nach dem
Departmentprinzip

6.2. Uberblick uber die Zielkosten-
und Prozesskostenrechnung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Break-even-Absatz
Break-even-Umsatz
Break-even-Frequenz

Bestimmung der Preisuntergrenze
Annahme von Zusatzauftragen
Eigenfertigung oder Fremdbezug
Optimales Produktionsprogramm

Uniform System of Accounts for Hotels
Uniform System of Accounts for Lodging Industry

Planung der Produktionsprozesse
Zielkostenrechnung

Grafische Darstellung mit
Tabellenkalkulation

6 Stunden
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Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: HOTELORGANISATION Anderungsentwurf vom 01.03.2009
Stundenzahl: 2 Wochenstunden (60 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr
2 Wochenstunden (50 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr 1. Grundlagen betrieblicher Planung und Organisation 25 Stunden
2. Funktionsbereiche Restaurant, Rezeption und Kiiche 15 Stunden
3. Restaurant Management 10 Stunden
4. Hotelmanagement 10 Stunden 60 Stunden
2. Schuljahr 5. Food and Beverage Management 25 Stunden
6. Rationalisierung und Produktivitat 25 Stunden 50 Stunden




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Grundlagen betrieblicher
Planung und Organisation

1.1. Vertrautheit mit Grundlagen der
Organisation

1.2. Kenntnis aufbauorganisatorischer
Strukturen

1.3. Einblick in die Prozesse der
Ablauforganisation

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Unternehmensziele

Kennziffern wirtschaftlichen Erfolgs
Regelkreis der Planung
Betriebliche Regelungen
Organisationsgrundsétze
Qualitatsmanagement

Stellen, Abteilungen, Instanzen
Stellenbeschreibungen im Gastgewerbe
Funktionen im Hotelbetrieb
Leitungssysteme

Organigramme

Fuhrungstechniken

Arbeitsanweisungen
Organisationshandbuch
Netzplantechniken

25 Stunden

EFQM-Modell

Praxisbeispiele

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1.4. Kenntnis von Budgets und
Zielvereinbarungen

2. Funktionsbereiche Restaurant,
Rezeption und Kiche

2.1. Aufgaben und Personalbedarf bei
unterschiedlichen Servicearten

2.2. Aufgaben und Personalbedarf an
der Rezeption

2.3. Aufgaben und Personalbedarf bei
unterschiedlichen Verpflegungs-
systemen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Umsatzplanung
Wareneinsatzplanung
Personalkostenplanung
Zielvereinbarungen
Pramiensysteme

Servicearten in Bedienung
Teilservice und Selbstbedienung
Free-Flow-Systeme

Bearbeitung von Anfragen
Reservierungen

Gastaufnahme und -verabschiedung
Fakturierung

Frischkost- und Mischkostsysteme
Sous-Vide-Verfahren
Cook&Chill-Systeme

Informationsverarbeitung

15 Stunden

Praxisbeispiele

Praxisbeispiele

Praxisbeispiele

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

3. Restaurant Management

3.1. Uberblick tiber die Aufgaben des
Restaurant Managements

3.2. Kenntnis der Informationen eines
Restaurantkassenprogramms

3.3. Einblick in die Sortiments-
optimierung

4. Hotelmanagement

4.1. Uberblick tiber die Aufgaben der
Rezeption

4.2. Kenntnis der Informationen eines
Hotelverwaltungsprogramms

4.3. Einblick in die deckungsbeitrags-
orientierte Belegungsplanung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Stellenbeschreibung
Koordinationsfunktion

Gastefrequenz
Durchschnittsbon
Artikelbezogener Deckungsbeitrag

Warengruppenbezogener Deckungsbeitrag

Umsatzproduktivitat

Verkaufsanalysen
Sortimentsfunktion
Deckungsbeitragsorientierter Verkauf

Stellenbeschreibung
Koordinationsfunktion

Belegungsstatistik mit Soll-Ist-Vergleich
und Vorjahresvergleich
Auslastungsprognose

Zimmerraten

Preisuntergrenzen
Yield Management

10 Stunden

Wabhlpflichtfach Branchensoftware

10 Stunden

Wabhlpflichtfach Branchensoftware
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Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

5. Food & Beverage Management

5.1. Uberblick tiber die Aufgaben des
F&B Managements

5.2. Einblick in Speisenplanung und
Verantwortlichkeit im Einkauf

5.3. Verantwortungsbewusstsein fur die
Lagerhaltung und -bewertung

5.4. Kenntnis der Informationen eines
Warenwirtschaftsprogramms

5.5. Vertrautheit mit den Aufgaben der
Wareneinsatzkontrolle

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Stellenbeschreibung
Koordinationsfunktion

Menuplanung und Bankettplanung
Lagerbestandskontrolle
Disposition

Wertanalysen im Einkauf
Optimale Bestellmenge

Bestellrhythmusverfahren
Verbrauchsfolgeverfahren
Lagerkennzahlen

Stammdatenanlage
Menuplanung

Disposition
Rechnungsausgleich

Inventur

Auswertungen und Controlling

Fallbeispiele zum Wareneinsatz
Reduzierung von Schwund und Verlust

25 Stunden

Betriebstypen und -gro3en

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

6. Produktivitat und Rationalisierung

6.1. Uberblick Uiber die Datenermittiung
und Auswertung

6.2. Kenntnisse der Arbeitsplatz-
gestaltung und -bewertung

6.3. Einblick in Rationalisierungs-
Techniken

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Methoden der Datenermittiung
Zeitstudien

Arbeitswertstudien
Bewertungsschemata

Bewertung von Arbeitsplatzen
Bewertung von Arbeitsablaufen
Kostenkalkulation
Personalbedarfsermittiung

Rationalisierungstechniken
Reengineering

Lean Management
Qualitatszirkel

Balanced Score Card
ISO-Zertifizierung

Total Quality Management

25 Stunden
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Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: INFORMATIONSVERARBEITUNG Anderungsentwurf vom 01.03.2009
Stundenzahl: 2 Wochenstunden (60 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr
1 Wochenstunde (25 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr 1. Grundlegende Kenntnisse im Umgang mit Standardsoftware 50 Stunden
2. Grundlagen von Hard- und Software 10 Stunden 60 Stunden
2. Schuljahr 3. Anwendung von Datenbanken 10 Stunden
4. Arbeiten mit Hotelsoftwareprogrammen 15 Stunden 25 Stunden




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Grundlegende Kenntnisse im
Umgang mit Standardsoftware

2. Grundlagen von Hard- und
Software

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

1.1. Textverarbeitung

1.2.

1.3.

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

- Erstellen von Texten
- Formatieren von Texten
- Seriendruck

Tabellenkalkulation

- Formeln und Funktionen

- Formatieren von Tabellen

- Arbeiten mit Tabellenblattern
- Diagrammbearbeitung

Préasentationsvorlagen

- Entwurfsvorlagen und Folienlayout

- Formatieren von Zeichen und Tabellen
- Einfigen von Grafiken

- Benutzerdefinierte Animation

- Bildschirmprasentation einrichten

Interne Komponenten eines
Personalcomputers

Peripheriegerate
Betriebssysteme

Vernetzung mit Servern

50 Stunden

Geschaftsbriefe

10 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

3. Anwendung von Datenbanken

4. Arbeiten mit Hotelsoftware-
programmen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

3.1. Aufbau von Datenbanken
- Erstellen von Tabellen
- Erstellen von Formularen
- Abfragen in mehreren Tabellen
- Erstellen von Berichten

3.2. Managementinformationen
- Lieferantenbeziehungen
- Umsatz- und Kundendaten
- Personaldaten

4.1. Bedienung der Anwendersoftware
- Zimmerplan
- Personenkonten
- Reservierungen, Walk ins
- Leistungsaufbuchungen
- Fakturierung, Check out
- Computer-Reservierungs-Systeme
- Global Distribution Systems
- Tages- Monats- und Jahresabschluss

4.2. Managementinformationen
- Belegungsstatistiken
- Auslastungsplanung
- Yield Management

4.3. Bewegungsdaten von Hotelgasten
- Zielgruppensegmentierung
- Datenbankexport

10 Stunden

15 Stunden

Direkt Marketing

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: LEBENSMITTELTECHNOLOGIE Anderungsentwurf vom 01.03.2009
Stundenzahl: 2 Wochenstunden (60 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr
2 Wochenstunden (50 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr 1. Ernéhrungsphysiologie 10 Stunden
2. Lebensmittelinhaltsstoffe 10 Stunden
3. Mikrobiologie und Hygiene 10 Stunden
4. Nahrwert, Einkauf und Verarbeitung von Lebensmitteln 15 Stunden
5. Alkoholfreie Getranke 5 Stunden
6. Haltbarmachung von Lebensmitteln 10 Stunden 60 Stunden
2. Schuljahr 7. Lagerhaltung von Lebensmitteln 5 Stunden
8. Lebensmittelrecht 15 Stunden
9. Kostformen 15 Stunden
10. Neue Technologien und spezielle Lebensmittelgruppen 15 Stunden 50 Stunden




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Erndhrungsphysiologie

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

1.1. Bedeutung der Ernahrung
- Lebensmittel
- Nahrstoffe
- Wirkstoffe

1.2. Wirkung von Enzymen und Hormonen
- Aufbau, Aufgaben und Wirkungsweise
- Wirk- und Substratspezifitat

1.3. Aufgaben des Stoffwechselgeschehens
- Verdauungsorgane und beteiligte Organe
- Resorption der Néhrstoffe
- Intermediarstoffwechsel

1.4. Energiebedarf und Nahrwertberechnungen
- Grundumsatz und Leistungsumsatz
- Energiegehalt von Nahrstoffen und
Lebensmitteln

10 Stunden

Arbeit mit Nahrwerttabelle
Ern&hrungsbericht der DGE

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

2. Lebensmittelinhaltsstoffe 2.1. Kohlenhydrate 10 Stunden
- Aufbau und chemische Zusammensetzung
- Vorkommen und Bedeutung
- Eigenschaften

2.2. Eiweil3e
- Aufbau und chemische Zusammensetzung
- Vorkommen und Bedeutung
- Biologische Wertigkeit und Erganzungswert
- Eigenschaften

2.3. Fette und Fettbegleitstoffe
- Aufbau und chemische Zusammensetzung
- Vorkommen und Bedeutung
- Eigenschaften
- Fettbegleitstoffe: Lipoide

2.4. Vitamine
- Vorkommen und Einteilung
- Eigenschaften und Wirkungen
- Hypervitaminose und Hypovitaminose

2.5. Mineralstoffe
- Vorkommen und Eigenschaften
- Mengen- und Spurenelemente
- Wirkung und Mangelerscheinungen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

3. Mikrobiologie und Hygiene 3.1. Mikroben 10 Stunden
- Mikrobenarten
- Mikrobentatigkeit
- Lebensbedingungen

3.2. Hygienerichtlinien Aktuelles Lebensmittelrecht
- Lebensmittelhygiene EU-Hygieneverordnung
- Personalhygiene
- Betriebshygiene
4. Néahrwert, Einkauf und 4.1. Milch 15 Stunden
Verarbeitung von Lebensmitteln - Milch und Milchprodukte

- Kase und Késeerzeugnisse
4.2. Eier und Eierprodukte

4.3. Tierische Lebensmittel
- Fleisch
- Wurstwaren
- Wild und Gefllgel
- Fische
- Krebse, Schalen und Krustentiere

4.4. Getreideerzeugnisse und Backwaren
- Aufbau des Getreidekorns
- Bedeutung von Starke und Kleber
- Mehltypen
- Backwaren

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

4.5. Kartoffeln, Gemuse und Obst
- Kartoffelsorten und Handelsklassen
- Heimisches und exotisches Gemlise
- Heimisches und exotisches Obst
- Pilze

4.6. Honig, Zucker, Zuckeraustauschstoffe
und Suf3stoffe
- Herkunft und Zusammensetzung
- Kennzeichnung
- Verwendung bei Diabetes und Diat

5. Alkoholfreie Getranke 5.1. Quell-, Heil- und Mineralwasser 5 Stunden
- Natlrliche Mineralwasser
- Tafelwasser
- Quellwasser
- Heilwasser

5.2. Erfrischungsgetranke
- Fruchtsaft
- Nektar
- Fruchtsaftgetranke
- Limonaden
- Brausen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

5.3. Kaffee, Tee, Kakao
- Rohstoffaufbereitung
- Handelssorten
- Kennzeichnung
- Lagerung
- Physiologische Wirkung von Alkaloiden

6. Haltbarmachung von 6.1. Physikalische Verfahren 10 Stunden
Lebensmitteln - Kuihlen, Gefrieren
- Tiefkahllagerung
- Erhitzen
- Trocknen
- Eindicken
- Pulverisieren

6.2. Chemische Verfahren
- Séauern, Salzen, Zuckern
- Zusatz von Konservierungsstoffen

6.3. Cook & Chill-Verfahren

6.4. Sous Vide Verfahren

6.5. Bestrahlung von Lebensmitteln
- Verfahren
- Einsatzgebiete

- Chancen und Risiken
- Gesetzliche Bestimmungen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht
7. Lagerhaltung von Lebensmitteln 7.1. Lagerung von Lebensmitteln 5 Stunden
- Lagerbedingungen verschiedener
Vorratsgruppen
- Lagerdauer

- Veranderung durch die Lagerung
- Gesundheitliche Aspekte

7.2. Lagereinrichtung
- Trockenlager
- Kahllager
- Tiefkahllager

8. Lebensmittelsrecht 8.1. Deutsches Lebensmittelrecht 15 Stunden
- Uberblick tiber wichtige Gesetze
- Kennzeichnungsverordnung
- Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
- Deutsches Weingesetz

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

9. Kostformen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

8.2.

8.3.

8.4.

9.1.

Europaisches Lebensmittelrecht
- Richtlinien
- Verordnungen

Hazard Analysis of Critical Control Points

- Allgemeine Hygieneanforderungen

- Grundprinzipien der Eigenkontrolle

- Personalschulung

- Umsetzung auf Basis der EU-
Hygiene-Verordnung

Lebensmitteliberwachung
- Aufbau der Behorden

- Kontrollorgane

- Probennahme

Ernahrungsphysiologische Bedeutung
- Vollkost und leichte Kost

- Reduktionskosten

- Kost fur Schwangere und Stillende
- Sporternahrung

Kost flr Senioren

EU-Basis-Verordnung
Novel-Food-Verordnung

Erfahrungsberichte aus den
Berufspraktika

15 Stunden
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Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

Besondere Kostformen im Uberblick
- Vollwerternahrung

- Makrobiotische Erndhrung
Vegetarische Erndhrung
Ayurvedische Ernahrung
Trennkost

Krankheitsbedingte Ernahrungsformen bei
- Diabetes mellitus

- Bluthochdruck (Hypertonie)

- Gicht (Hyperurikamie)

- Erhohtem Cholesterinspiegel

Sekundare Pflanzenwirkstoffe

- Elektrochemische Analyse

- Hauptgruppen (Phenole)

- Redoxpotential von Lebensmitteln
- Gesundheitsfordernde Wirkung

Erndhrungsgewohnheiten in anderen Landern
- Mediterrane Kiiche

- Asiatische Kiche

- Amerikanische Kiiche

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



10

Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

10. Neue Technologien und
spezielle Lebensmittelgruppen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

10.1. Gentechnik
- Wesen der Gentechnik
- ,Grune® Gentechnik
- Chancen und Risiken
- Gesetzliche Regelungen

10.2. Light-Produkte
- Beispiele und Merkmale
- Gesetzliche Regelungen

10.3. Energiefreie Fette
- Beispiele und Merkmale
- Ernahrungsphysiologische Wirkung
- Kosten-Nutzen-Vergleich

10.4. Functional Food
- Zuordnung
- Propargierte Wirkung

10.5. Problembereiche der Lebensmittel-
industrie

15 Stunden

Aktuelles Lebensmittelrecht

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: FACHPRAXIS KUCHE ! ! Fach der praktischen Abschlusspriifung
Stundenzahl: 5 Wochenstunden (150 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009
4 Wochenstunden (100 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
4 Wochenstunden (100 Unterrichtsstunden) im 3. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1.Schuljahr 1. - 2. Lernort Kiiche, Gemuse, Salate, Krauter, 25 Stunden
3. - 4. Eier und Eierspeisen, Obst, Frichte, Cerealien 25 Stunden
5. - 7. Sattigungsbeilagen, Suppen, Saucen 60 Stunden
8. - 9. Vor- und Nachspeisen 40 Stunden 150 Stunden
2.Schuljahr 10. - 14. Schweine-, Kalb-, Rind-, Lammfleisch, Gefllgel 70 Stunden
15. - 16. Innereien, Hackfleisch- und Fllungen 10 Stunden
17. SuR- und Salzwasserfische 20 Stunden 100 Stunden
3.Schuljahr 18. - 19. Wild, Kase 35 Stunden
20. - 21. MenlUkunde, Qualitat von Lebensmitteln 40 Stunden
22. - 23. Dienstplanerstellung, Kiichenplanung 25 Stunden 100 Stunden
Jahrliche Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Einfahrung in den Lernort
Kiche und Lagerraume

2. Gemuse, Salate, Krauter und
deren Zubereitung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

1.1

1.2.

2.1.

2.2.

Raumlichkeiten und Geréatschaften
- Kiiche und Restaurant

- Kuhl- und Lagerraume
Maschinen und Geratschaften
Unfallverhitung und Erste Hilfe
Sicherheitsvorschriften

Hygienische und rechtliche Anforderungen

- Reine und unreine Bereiche

- Reinigungsplan

- HACCP-Konzept

- Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz

Warenkunde und Zubereitung

- Arten

- Fachgerechte Lagerung

- mise en place

- Schnitt- und Zerkleinerungstechniken
- Zubereitung

- Anrichtung und Dekoration

Nachbereitung durch die Schuler

10 Stunden

Einweisung durch die Lehrkraft

Einweisung durch die Lehrkraft

Umweltschutz in der Kiiche

Dokumentation und Aushandigung

15 Stunden

Fachpraktische Demonstration

Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht
3. Eier und Eierspeisen 3.1. Warenkunde und Zubereitung 15 Stunden
- Herkunft und Grof3enklassen
- Fachgerechte Lagerung Fachpraktische Demonstration
- mise en place Regionale Produkte
- Zubereitung Hinweis auf Lebensmittelrisiken

- Anrichtung und Dekoration

3.2. Nachbereitung durch die Schiler Werk- und Beschaftigungsmaterial
4. Obst und Frichte, 4.1. Warenkunde und Zubereitung 10 Stunden
Cerealien - Herkunft und Einkauf
- Fachgerechte Lagerung Fachpraktische Demonstration
- mise en place Regionale Produkte
- Schnitttechniken Hinweis auf Lebensmittelrisiken

- Anrichtung und Dekoration

4.2. Nachbereitung durch die Schuler Werk- und Beschéaftigungsmaterial

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

5. Sattigungsbeilagen: Kartoffeln,

Reis, Teigwaren, Getreide,
Sonstige

6. Grundbrihen und Suppen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

5.1.

Warenkunde und Zubereitung

Herstellung und Zukauf
Fachgerechte Lagerung
mise en place
Schnitttechniken
Zubereitung

Anrichtung und Dekoration

5.2.Nachbereitung durch die Schiler

6.1.

6.2.

Warenkunde und Zubereitung

Herstellung und Zukauf
Fachgerechte Lagerung

Klare und gebundene Suppen
Spezialsuppen

Exotische Suppen

Kalte Suppen

Anrichtung und Dekoration

Nachbereitung durch die Schuler

20 Stunden

Fachpraktische Demonstration
Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial
20 Stunden
Fachpraktische Demonstration

Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

7. Grundfonds und Saucen

8. Kalte und warme Vorspeisen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

7.1.

7.2

8.1.

8.2.

Warenkunde und Zubereitung
- Herstellung und Zukauf

- Gemusefond

- Fleischfond

- Helle Saucen

- Brauner Grundfond

- Braune Saucen

- Aufgeschlagene Saucen

- Buttermischungen

Nachbereitung durch die Schuler

Warenkunde und Zubereitung
- Grundzubereitungsarten

- Regionale Gerichte

- Internationale Gerichte

- Fachgerechte Lagerung

- Anrichtung und Dekoration

Nachbereitung durch die Schuler

20 Stunden

Fachpraktische Demonstration
Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

20 Stunden

Fachpraktische Demonstration
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

9. Kalte und warme Nachspeisen 9.1. Warenkunde und Zubereitung 20 Stunden
- Grundzubereitungsarten
- Regionale Gerichte Fachpraktische Demonstration
- Internationale Gerichte Hinweis auf Lebensmittelrisiken

- Fachgerechte Lagerung
- Anrichtung und Dekoration

9.2. Nachbereitung durch die Schiler Werk- und Beschaftigungsmaterial
Belehrung nach dem Jahrliche Belehrung gemal 1fSchG.
Infektionsschutzgesetz - Belehrung

- Dokumentation und Aushandigung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

10. Schweinefleisch

11. Kalbfleisch

12. Rindfleisch

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

10.1

10.2.

11.1.

Warenkunde und Zubereitung
Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten
Regionale Gerichte
Internationale Gerichte
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration

Nachbereitung durch die Schuler

Warenkunde und Zubereitung
Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten
Regionale Gerichte
Internationale Gerichte
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration

11.2. Nachbereitung durch die Schiler

12.1.

Warenkunde und Zubereitung
Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten
Regionale Gerichte
Internationale Gerichte
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration

12.2. Nachbereitung durch die Schiler

15 Stunden
Fachpraktische Demonstration

Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial
10 Stunden
Fachpraktische Demonstration

Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial
20 Stunden
Fachpraktische Demonstration

Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

13. Lammfleisch

14. Geflugel

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

13.1. Warenkunde und Zubereitung

Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten
Regionale Gerichte
Internationale Gerichte
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration

13.2. Nachbereitung durch die Schiler

14.1.

Warenkunde und Zubereitung
Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten
Regionale Gerichte
Internationale Gerichte
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration

14.2. Nachbereitung durch die Schiler

10 Stunden

Fachpraktische Demonstration
Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial
15 Stunden
Fachpraktische Demonstration

Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht
15. Innereien 15.1. Warenkunde und Zubereitung 5 Stunden
Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten Fachpraktische Demonstration
Regionale Gerichte Regionale Produkte
Internationale Gerichte Hinweis auf Lebensmittelrisiken
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration
15.2. Nachbereitung durch die Schiler Werk- und Beschéaftigungsmaterial
16. Hackfleisch und Fullungen 16.1. Warenkunde und Zubereitung 5 Stunden

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

16.2.

Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten
Regionale Gerichte
Internationale Gerichte
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration

Nachbereitung durch die Schuler

Fachpraktische Demonstration
Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009
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Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

17. SUR- und Salzwasserfische

Belehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

17.1.

17.2.

Jahrliche Belehrung gemal InfektionsschutzG.

Warenkunde und Zubereitung
Konsum- und Edelfische
Fachgerechte Lagerung
Weich- und Krustentiere
Kaviar

KopffulRer

Annrichtung und Dekoration
Ausgabe

Nachbereitung durch die Schuler

- Belehrung
- Dokumentation und Aushandigung

20 Stunden

Fachpraktische Demonstration
Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009
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Lernziele Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

18. Wild: Haarwild, Schwarzwild, 18.1. Warenkunde und Zubereitung

Rotwild, Nieder- und Federwild -

18.2.

19. Kase 19.1.

Fachgerechte Zuschnitte
Grundzubereitungsarten
Regionale Gerichte
Internationale Gerichte
Fachgerechte Lagerung
Anrichtung und Dekoration

Nachbereitung durch die Schuler

Warenkunde und Zubereitung
Herstellung, Reifung, Lagerung
Kaseuhr und Kaseschnitt
Nationale Késesorten
Internationale Kasesorten
Anrichtung und Dekoration

19.2. Nachbereitung durch die Schiler

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

20 Stunden

Fachpraktische Demonstration
Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial
15 Stunden
Fachpraktische Demonstration

Regionale Produkte
Hinweis auf Lebensmittelrisiken

Werk- und Beschaftigungsmaterial

Anderungsentwurf vom 01.03.2009
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Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

20. Menukunde

21. Qualitat von Lebensmitteln

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

20.1. Festlegung von Speisefolgen

Regeln der Erstellung von Menus
Menifolgen fir bestimmte Zielgruppen
Lebensmittelrechtliche Bestimmungen
Aktionen und Biiffets

20.2. Gestaltung und Erstellung von Speisekarten
- Grundgestaltung von Speisekarten
- Kreative Beispiele der Gestaltung
- Internationale Beispiele
- Kalkulation von Verkaufspreisen

20.3. Angebotserstellung
- Erstellen einer Meniimappe
- Erstellen einer Buffetmappe
- Kalkulation von Verkaufspreisen

21.1. Frischkost
- Tier- und umweltgerechte Erzeugung
- Biologische Lebensmittel
- Konventionelle Lebensmittel

20 Stunden

Empfehlungen der GAD
Aktuelles Lebensmittelrecht

20 Stunden
Genussregion Oberfranken

Européische Wochen des
Geschmacks

Anderungsentwurf vom 01.03.2009
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Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

22. Dienstplanerstellung

23. Kichenplanung

Belehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

21.2.

22.1.

22.2.

23.1.
23.2.
23.3.
23.4.

Convenience Produkte
Menldkomponenten
Green-vac-Verfahren

Cook and Chill-Verfahren
Sous-Vide-Verfahren
Marktibersicht und Bezugsquellen
Kostenvergleiche

Personalplanung der Kiiche

Kriterien flur die Dienstplanerstellung
Grafische Darstellung der Einsatzplanung
Einsatzplanung fir Sonderveranstaltungen

Nachbereitung durch die Schuler

Raumbedarfsplanung

Maschinen und Gerate
Gesetzliche Bestimmungen
Marktubersicht und Bezugsquellen

Jahrliche Belehrung gemaln InfektionsschutzG.
- Belehrung
- Dokumentation und Aushandigung

15 Stunden

Einweisung durch die Lehrkraft

10 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: RESTAURANT UND HOTEL ! ! Fach der praktischen Abschlusspriifung
Stundenzahl: 5 Wochenstunden (150 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009
4 Wochenstunden (100 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
4 Wochenstunden (100 Unterrichtsstunden) im 3. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr 1. - 2. Lernort Restaurant, Arbeiten im Restaurantservice 40 Stunden
3. - 4. Arbeiten im Frihsticksservice, Arbeiten am Getranke-Biiffet 35 Stunden
5. - 6. Arbeiten in der Bankettabteilung, Arbeiten an der Bar 40 Stunden
7. - 8. Arbeiten am Empfang, Arbeiten in der Etage 35 Stunden 150 Stunden
2. Schuljahr 9. - 10. Arbeiten im Verkauf, Betriebsfihrung im Restaurant 50 Stunden
11. - 12. Betriebsfuhrung an der Bar und an der Rezeption 30 Stunden
13. - 14. Betriebliche Ausbildung, Internationale Weine 20 Stunden 100 Stunden
3. Schuljahr 15. - 16. Betriebsfuhrung in der Hotelverwaltung und im Housekeeping 40 Stunden

17. - 18. Hotelmarketing, Servicequalitat 60 Stunden 100 Stunden




Lernziele Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Einfahrung in den Lernort 1.1

Restaurant

1.2.

2. Arbeiten im Restaurant Service 2.1.

2.2.

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Raumlichkeiten und Geréatschaften
- Restaurant und Bar

- Lagerraume

Maschinen und Geratschaften
Unfallverhitung und Erste Hilfe
Sicherheitsvorschriften

Umgang mit gebrauchlichen Werkstoffen
- Natur- und Chemiefasern

- Metallgerate

- Glas, Porzellan, Holz, Stein, Kunststoff

Tafelformen erstellen
- Block, T-Form, diagonal
- U-Form, parlamentarisch

Eindecken von Tischen und Tafeln
- Arbeitsablauf planen
- Brechen von Servietten

- Vorbereiten von Besteck, Glaser, Porzellan

- Menagen, Dekoration

10 Stunden

Einweisung durch die Lehrkraft

30 Stunden
Einweisung durch die Lehrkraft

Arbeitsproben

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

3. Arbeiten im Frihstlcksservice

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

2.3. Serviceregeln anwenden
- Arten des Service
- Methoden des Service
- Richtlinien

2.4. Abrechnung mit dem Gast
- Arbeiten mit dem Bonbuch
- Arbeiten mit der Registrierkasse

3.1. Eindecken von Friuhstick
- Einfaches Frihstick
- Erweitertes Frihstlick
- Friuhsticksbuffet

3.2. Aufgussgetranke herstellen
- Anbau, Herkunft, Einkauf und Lagerung
- Zubereitungsarten
- Herstellen und Service

3.3. Service von Fruhsticksgerichten

10 Stunden

Einweisung durch die Lehrkraft

Arbeitsproben

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

4. Arbeiten am Getranke-Biffet

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

4.1. Einrichtung eines Getranke-Buffets

- Bierschankanlage
- Kuihlschranke
- Glaserreinigungsbereich

4.2. Gesetzliche Vorschriften
- Eichstich
- Schankgefalie

4.3. Glaser einsetzen
- Temperaturen
- Glaserformen und Mengen

4.4. Getrankekunde
- Bier
- Schaumwein
- Spirituosen
- Sonstige

4 5. Weinkunde mit Sensorik-Seminar
4 .6. Kontrolle am Getranke-Biiffet

- Lagerung beachten

- Kontrollsysteme kennen

- Checklisten erstellen

4.7. Getranke ausschenken

25 Stunden

Einweisung durch die Lehrkraft

Eichgesetz

Arbeitsproben

Fachberater fur deutsche Weine

Arbeitsproben

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

5. Arbeiten in der Bankett-
und Tagungsabteilung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

Angebote konzipieren
- far Tagungen
- fur Bankette

Nachbereitung durch die Schuler

Organisationsplane erstellen
- Veranstaltungsplan

- Raumplan

- Materialplan

- Tafelorientierungsplan

- Arbeitsablaufplan

- Personaleinsatzplan

Arbeitsablaufe koordinieren
- Bankette durchfiihren
- Arbeitsanweisung erstellen

Nachbereitung durch die Schuler

Kontrolle der Veranstaltung
- Wareneinsatzkontrolle

- Kostenkontrolle

- Feed Back

30 Stunden

Einweisung durch die Lehrkraft

Einweisung durch die Lehrkraft

Einweisung durch die Lehrkraft

Arbeitsproben

Einweisung durch die Lehrkraft

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

6. Arbeiten an der Bar

7. Arbeiten am Empfang

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

6.1.

6.2.

6.3.

7.1.

7.2

7.3.

Barstock vorbereiten
- Glaser und Geratschaften
- Zutaten

Alkoholfreie Mischgetranke auf Basis von
- Milch, Saft
- Mineralwasser

Alkoholhaltige Misch- und Mixgetranke mit
- Whiskey

- Cognac

- Rum

- Wodka

Zustandigkeitsbereich
- Arbeiten am Empfang
- Mitarbeiter am Empfang

Einsatz von Organisationsmittel
- Gastedateli

- Meldeschein

- Depotschein

- Weckliste

- Zimmerreservierungsplan

- Zimmerbelegungsplan

Telefonate fihren
- Gesprach annehmen
- Gesprach weiterleiten
- Gesprach fuhren

10 Stunden

Rezepturen verwenden

Rezepturen verwenden

25 Stunden

Stellenbeschreibung

Hotelsoftware

Beispiele aus Qualitdtsmanagement

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

7.4. Zimmerreservierung Hotelsoftware
- Telefonische Reservierung
- Schriftliche Reservierung
- Muandliche Reservierung

7.5. Serviceleistungen
- Weckdienst ausfihren
- Auskunfte erteilen
- Deport annehmen

7.6. Ankunft der Gaste Rollenspiel
- BegrufRung Hotelsoftware
- Aufnehmen
- Check in

7.7. Abreise der Gaste Rollenspiel
- Gastabrechnung Hotelsoftware
- Verabschiedung
- Check out

7.8. Hotelabrechnung durchfihren
- Kassenberichte erstellen
- Kassenentnahmen
- Bankeinzahlung vorbereiten
- Bankeinzahlung durchfihren

7.9. Arbeitsproben durchfihren

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

8. Arbeiten in der Etage

9. Arbeiten im Verkauf

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

8.1.

8.2.

9.1.

9.2.

9.3.

Arbeitsvorbereitung und Ausfiihrung

- Zustandigkeitsbereiche

- Lager- und Abstellrdume

- Gerate und Maschinen

- Reinigungs- und Pflegemittel
- Kontrollplan

- Etagenservice

- Herstellen von Dekorationen
- Waschepflege

Nachbereitung durch die Schuler

Preiskalkulation im Restaurant
- Getranke kalkulieren

- Menius kalkulieren

- Kalkulationsfaktoren

Restaurantangebote erstellen
- Konzeption von Ments

- Zuordnung von Getranken
- Speisekarten gestalten

- Speisekarten erstellen

Verkaufsférderungsmal3nahmen
- Aktionswochen
- Sonderveranstaltungen

10 Stunden

Einweisung durch die Lehrkraft
Hinweis auf Hygiene
Unfallschutz

Umweltschutz

Arbeitsproben

30 Stunden

Preisauszeichnungsverordnung

Lebensmittelrecht

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

9.4, Offentlichkeitsarbeit durchfiihren
- Aktionen beschreiben
- Pressearbeit

9.5. Verkaufssituation bestreiten Rollenspiele
- Prospekte, Preislisten, Menlvorschlage
- Organisationsplane
- Sales Aktivitaten
- Verkaufsgespréache fihren
- Gastebetreuung durchfihren
- Reklamationen bearbeiten

10. Betriebsfihrung im Restaurant 10.1. Arbeitsablaufe planen, durchfiihren und 20 Stunden
kontrollieren

- Eindecken von Tischen nach Speisen und
Getrankefolge

- Dekoration fiur verschiedene Tisch- und
Tafelformen

- Servieren von Getranken

- Servieren von Speisen unter Anwendung
der verschiedenen Servicearten

- Dienstplane erstellen fur den Service

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009
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Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

10.2. Gasterechungen und Tagesabrechnung

Gasterechnung erstellen und prasentieren
Kassieren (Bargeld, Kreditkarten, Schecks,
Gutscheine)

Abschopfung vornehmen

Tagesabrechung vornehmen

11. Betriebsfihrung an der Bar 11.1. Kontrolle der Arbeitsablaufe 10 Stunden
- Kontrolle Barstock
- Personaleinsatzplanung

11.2. Kalkulation in der Bar
- Kalkulationsverfahren
- Wareneinsatzkontrolle

12. Betriebsfuhrung an der 12.1. Mitarbeitereinsatz planen und kontrollieren 20 Stunden
Rezeption - Dienstplane erstellen
- Schulung der Mitarbeiter

12.2. Beschwerdemanagement Rollenspiele
- Beschwerden annehmen und abhelfen Beispiele aus Qualitdtsmanagement
- Gastebetreuung durchfihren
- Beschwerde dokumentieren

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009
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Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

13. Betriebliche Ausbildung

14. Internationale Weine

15. Betriebsfuhrung in der
Hotelverwaltung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

13.1. Fachpraktische Fertigkeiten

13.2. Praktische Unterweisungsproben

14.1. Warenkunde und Degustation
- Sensorikschulung
- Internationale Rebsorten
- Kellertechnik
- Weinbewertung

14.2. Deutsches und Internationales Weinrecht

15.1. Belegungsplanung und -kontrolle
- Auslastungsgrade
- Yield Management
- Zimmerraten

15.2. Aufgaben der Kreditorenbuchhaltung
- Wareneingangskontrolle
- Lieferscheinkontrolle
- Rechnungskontrolle

10 Stunden

10 Stunden

Besondere Lehrveranstaltung:
Sensorik-Seminar

20 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009
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Lernziele

Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

16. Betriebsfiihrung im
Housekeeping

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

15.3. Budgets erstellen und kontrollieren
- Umsatzerreichung
- Wareneinsatzkontrolle
- Personalkostenbudget
- Zielvereinbarungen

16.1. Objektanalysen durchfiihren 20 Stunden
- Kriterien der Objektanalyse
- Reinigungsaufwand ermitteln
- Leistungsverzeichnis erstellen

16.2. Angebotsvergleiche durchfiihren
- Leistungsverzeichnis
- Kostenvergleiche
- Personaleinsatzplanung
- Kriterien bei Fremdvergabe

16.3. Vergleichende Bewertung von Outsourcing
bei Betriebswasche durchfuhren

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



13

Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

17. Hotelmarketing

18. Service Qualitat

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

17.1.

17.2.

18.1. Kriterien der Servicequalitat

Leistungspolitik 40 Stunden
Leistungsspektrum im Restaurant

Leistungsspektrum im Logisbereich

Angebot an Nebenleistungen

Sortimentspolitik

Preis- und Konditionenpolitik
Prospekte und Preislisten
Preisdifferenzierung
Zahlungsbedingungen

Kommunikationspolitik
Verkaufsgesprache
Anzeigenwerbung
Direkt Marketing

Distributionspolitik

Direkter Vertrieb
Internetprasentation

Reisemittler und Reiseveranstalter
Hotelkooperationen

20 Stunden

18.2. Serviceketten

18.3. Zertifizierungen

18.4. Schulung zum Qualitatscoach

Initiative ,Service Q“ des BHG

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: ENGLISCH ! ! mégliche Facher der Abschlusspriifung
Stundenzahl: 3 Wochenstunden (90 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009
3 Wochenstunden (75 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
3 Wochenstunden (75 Unterrichtsstunden) im 3. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr 1. Gastebetreuung im Hotel 45 Stunden
2. Gastebetreuung im Restaurant und an der Bar 30 Stunden
3. Prasentationen 15 Stunden 90 Stunden
2. Schuljahr 4. Geschéftskorrespondenz und Personalwesen 30 Stunden
5. Beschwerdemanagement 10 Stunden
6. Offentlichkeitsarbeit betreiben 15 Stunden
7. Prasentationen 20 Stunden 75 Stunden
3. Schuljahr 8. Hotelmarketing 40 Stunden
9. Landeskunde und Tourismus 15 Stunden
10. Prasentationen 20 Stunden 75 Stunden
11. Fremdsprachenzertifikate (optional)




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

1. Gastebetreuung im Hotel

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

1.1

1.2.

1.3.

1.4.

Check-in

- BegrufRung

- Reservierung vornehmen
Information Uber das Hotel
Hoteleinrichtungen
Sonderveranstaltungen
Dienstleistungen

- Winsche erfragen

- angenehmen Aufenthalt winschen

Gesprache mit Gasten fuhren
- Alltagsgesprache fuhren

- Wegbeschreibungen

- Aktuelle Tagesthemen

Telefonate fihren

- Anruf entgegennehmen

- Namen buchstabieren und aufnehmen
- Nachricht aufnehmen

- RuUckruf versichern

- Gesprach weiterleiten

- auf Stdrungen reagieren

- Anruf beenden

Check-out

- Rechnung prasentieren

- Zahlungsmodalitaten kennen
- Zahlung entgegennehmen

- Géste verabschieden

45 Stunden
speaking, writing,

reading comprehension,
listening comprehension

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

2. Gastebetreuung im Restaurant
und an der Bar

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

1.5.

2.1.

2.2.

Schriftliche Korrespondenz

- Angebote erstellen

- Anfragen beantworten

- Reservierungen vornehmen
- Umbuchungen vornehmen
- Stornierungen durchfiihren
- Bestatigungen versenden

Restaurant-Service

- Tischreservierung vornehmen

- Gastewlnsche erfragen

- Qualitat von Speisen beschreiben

- Speisekarten tUbersetzen

- Empfehlungen geben

- Bestellungen aufnehmen

- Rechnung prasentieren und erlautern
- Gaste verabschieden

Service an der Bar

- Alkoholfreie Getranke benennen

- Alkoholische Getranke benennen
- Weinkarte

- Klassische Mixgetranke benennen
- Bestellungen aufnehmen

30 Stunden
speaking, writing,

reading comprehension,
listening comprehension

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

3. Prasentationen

4. Geschaftskorrespondenz und
Personalwesen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

3.1

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

. Gastebetreuung im Hotel
3.2.
3.3.
3.4.

Géastebetreuung im Restaurant und an der Bar
Stellenbeschreibungen
Hotelbeschreibungen

Geschaftskorrespondenz

- Geschaftsbriefe verfassen
- Telefax, Emall

- Kurzmitteilungen

Schriftliche Bewerbung

- Bewerbungsschreiben verfassen
- Tabellarischer Lebenslauf

- Referenzen

- Bewerbungsschreiben auswerten

Vorstellungsgesprache fuhren
- Fragen zur Ausbildung

- Beruflicher Werdegang

- Interessen

Mitarbeiter einfihren

- Organisationsstruktur
- Stellenbeschreibung
- Einarbeitung

15 Stunden

30 Stunden
speaking, writing,

reading comprehension,
listening comprehension

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

5. Beschwerdemanagement

6. Offentlichkeitsarbeit betreiben

7. Prasentationen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

5.1.

5.2.

6.1.
6.2.
6.3.

7.1.
7.2.
7.3.

Reklamationen annehmen und abhelfen
- Reklamationen annehmen

- Gastebetreuung durchfiihren

- Reklamationen schriftlich beantworten

Reklamationen dokumentieren

Veranstaltungen und Aktionen beschreiben
Pressearbeit durchfuhren
Werbeanzeigen gestalten

Geschaftskorrespondenz und Personalwesen
Beschwerdemanagement
Offentlichkeitsarbeit betreiben

10 Stunden
speaking, writing,

reading comprehension,
listening comprehension

15 Stunden

speaking, writing,
reading comprehension,
listening comprehension

20 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

8. Hotelmarketing

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

8.1. Leistungspolitik
- Leistungsspektrum im Restaurant
- Leistungsspektrum im Logisbereich
- Angebot an Nebenleistungen
- Sortimentspolitik

8.2. Preis- und Konditionenpolitik
- Prospekte und Preislisten
- Preisdifferenzierung
- Zahlungsbedingungen

8.3. Kommunikationspolitik
- Verkaufsgesprache
- Anzeigenwerbung
- Direkt Marketing

8.4. Distributionspolitik
- Direkter Vertrieb
- Internetprasentation
- Reisemittler und Reiseveranstalter
- Hotelkooperationen

40 Stunden
speaking, writing,

reading comprehension,
listening comprehension

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

9. Landeskunde und Tourismus 9.1. Landeskunde 15 Stunden
9.2. Ausgewahlte Destinationen und touristische
Strukturen
9.3. Tourismus in weiteren englischsprachigen EU-Forderung LdV Mobility
Landern
10. Prasentationen 10.1. Hotelmarketing 20 Stunden

10.2. Landeskunde und Tourismus

11. Fremdsprachenzertifikate 11.1. English for Business (LCCI EB)
(optional) 11.2. European Hotel Diploma (EURHODIP)

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: FRANZOSISCH ! ! mégliche Facher der Abschlusspriifung
Stundenzahl: 3 Wochenstunden (90 Unterrichtsstunden) im 1. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009
3 Wochenstunden (75 Unterrichtsstunden) im 2. Schuljahr
3 Wochenstunden (75 Unterrichtsstunden) im 3. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr 1. Gastebetreuung im Hotel 45 Stunden
2. Gastebetreuung im Restaurant und an der Bar 30 Stunden
3. Prasentationen 15 Stunden 90 Stunden
2. Schuljahr 4. Geschéftskorrespondenz und Personalwesen 30 Stunden
5. Beschwerdemanagement 10 Stunden
6. Offentlichkeitsarbeit betreiben 15 Stunden
7. Prasentationen 20 Stunden 75 Stunden
3. Schuljahr 8. Hotelmarketing 40 Stunden
9. Landeskunde und Tourismus 15 Stunden
10. Prasentationen 20 Stunden 75 Stunden
11. Fremdsprachenzertifikate (optional)




Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

1. Gastebetreuung im Hotel 1.1. Check-in 45 Stunden
- BegrufRung
- Reservierung vornehmen

Information Uber das Hotel

Hoteleinrichtungen

Sonderveranstaltungen

Dienstleistungen

- Winsche erfragen

- angenehmen Aufenthalt winschen

1.2. Gesprache mit Gasten fuhren
- Alltagsgesprache fuhren
- Wegbeschreibungen
- Aktuelle Tagesthemen

1.3. Telefonate fihren
- Anruf entgegennehmen
- Namen buchstabieren und aufnehmen
- Nachricht aufnehmen
- RuUckruf versichern
- Gesprach weiterleiten
- auf Stdrungen reagieren
- Anruf beenden

1.4. Check-out
- Rechnung prasentieren
- Zahlungsmodalitaten kennen
- Zahlung entgegennehmen
- Géste verabschieden

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

2. Gastebetreuung im Restaurant
und an der Bar

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

1.5.

2.1.

2.2.

Schriftliche Korrespondenz

- Angebote erstellen

- Anfragen beantworten

- Reservierungen vornehmen
- Umbuchungen vornehmen
- Stornierungen durchfiihren
- Bestatigungen versenden

Restaurant-Service 30 Stunden
- Tischreservierung vornehmen

- Gastewlnsche erfragen

- Qualitat von Speisen beschreiben

- Speisekarten tUbersetzen

- Empfehlungen geben

- Bestellungen aufnehmen

- Rechnung prasentieren und erlautern

- Gaste verabschieden

Service an der Bar

- Alkoholfreie Getranke benennen

- Alkoholische Getranke benennen
- Weinkarte

- Klassische Mixgetranke benennen
- Bestellungen aufnehmen

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

3. Prasentationen 3.1. Gastebetreuung im Hotel 15 Stunden
3.2. Gastebetreuung im Restaurant und an der Bar
3.3. Stellenbeschreibungen
3.4. Hotelbeschreibungen

4. Geschaftskorrespondenz und 4.1. Geschéftskorrespondenz 30 Stunden
Personalwesen - Geschaftsbriefe verfassen
- Telefax, Email
- Kurzmitteilungen

4.2. Schriftliche Bewerbung
- Bewerbungsschreiben verfassen
- Tabellarischer Lebenslauf
- Referenzen
- Bewerbungsschreiben auswerten

4.3. Vorstellungsgesprache fuhren
- Fragen zur Ausbildung
- Beruflicher Werdegang
- Interessen

4.4. Mitarbeiter einfihren
- Organisationsstruktur
- Stellenbeschreibung
- Einarbeitung

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

5. Beschwerdemanagement

6. Offentlichkeitsarbeit betreiben

7. Prasentationen

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

5.1.

5.2.

6.1.
6.2.
6.3.

7.1.
7.2
7.3.

Reklamationen annehmen und abhelfen
- Reklamationen annehmen

- Gastebetreuung durchfiihren

- Reklamationen schriftlich beantworten

Reklamationen dokumentieren

Veranstaltungen und Aktionen beschreiben
Pressearbeit durchfuhren
Werbeanzeigen gestalten

Geschaftskorrespondenz und Personalwesen
Beschwerdemanagement
Offentlichkeitsarbeit betreiben

10 Stunden

15 Stunden

20 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Unterricht

8. Hotelmarketing

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

8.1. Leistungspolitik
- Leistungsspektrum im Restaurant
- Leistungsspektrum im Logisbereich
- Angebot an Nebenleistungen
- Sortimentspolitik

8.2. Preis- und Konditionenpolitik
- Prospekte und Preislisten
- Preisdifferenzierung
- Zahlungsbedingungen

8.3. Kommunikationspolitik
- Verkaufsgesprache
- Anzeigenwerbung
- Direkt Marketing

8.4. Distributionspolitik
- Direkter Vertrieb
- Internetprasentation
- Reisemittler und Reiseveranstalter
- Hotelkooperationen

40 Stunden

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele Lerninhalte Hinweise zum Unterricht

9. Landeskunde und Tourismus 9.1. Landeskunde Frankreich 15 Stunden
9.2. Ausgewahlte Destinationen und touristische
Strukturen
9.3. Tourismus in weiteren franzésischsprachigen EU-Forderung LdV Mobility
Landern
10. Prasentationen 10.1. Hotelmarketing 20 Stunden

10.2. Landeskunde und Tourismus

11. Fremdsprachenzertifikate 11.1. Certificat de I'Hotellerie et du Tourisme
(optional) 11.2. Dipléme de francais des affairs ler degré

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Pflichtfach: BETRIEBSPRAKTIKA
Stundenzahl: 400 Arbeitsstunden (10 Wochen) im 1. Schuljahr Anderungsentwurf vom 01.03.2009
600 Arbeitsstunden (15 Wochen) im 2. Schuljahr
600 Arbeitsstunden (15 Wochen) im 3. Schuljahr
Schuljahr Lerninhalte Unterrichtsstunden
1. Schuljahr Hotelpraktikum im Inland (Mai - Juli) 400 Arbeitsstunden
2. Schuljahr Hotelpraktikum im Inland (September - Januar) 600 Arbeitsstunden
3. Schuljahr Hotelpraktikum im Ausland (Februar - Juni) 600 Arbeitsstunden

Die Berufsfachschuler fuhren einen wdchentlichen Praktikumsnachweis Uber die vermittelten Lerninhalte. Praktikumszeugnisse sind eine
Zulassungsvoraussetzung fir die praktische Berufsabschlussprufung.

Im 2. Schuljahr kdnnen parallel zum Praktikum Module in einem ausbildungsbegleitenden Studiengang absolviert werden.




Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Praktikum

1. Hotelpraktikum im Inland

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

1.1. Arbeiten in der Kiiche
- Verarbeitung von Lebensmitteln
- Geratetechniken
- Lagerhaltung

1.2. Arbeiten im Restaurant
- Arbeitsvorbereitung
- Servieren und Ausheben
- Gastbetreuung
- Abrechnung im Service

1.3. Arbeiten an der Rezeption
- Check-in und Check-out
- Aufgaben des Nightaudits

1.4. Arbeiten auf der Etage
- Zimmerreinigung und -kontrolle durchfiihren
- Einkauf von Reinigungsmitteln
- Dienstplanerstellung

400 Stunden

Training on the job
Selbstandige Arbeiten

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Praktikum

2. Hotelpraktikum im Inland

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

2.1. Arbeiten in der Bankett- und Tagungsabteilung

- Planen von Sonderveranstaltungen
- Durchfuhren von Banketts und Tagungen

2.2. Arbeiten an der Bar
- Zubereitungstechniken von Cocktails
- Servieren an der Bar

2.3. Mitarbeit im Einkauf
- Wareneinkauf
- Lagerhaltung
- Warenwirtschaft

2.4. Mitarbeit in der kaufméannischen Verwaltung
- Personalwesen
- Rechnungswesen
- Controlling

2.5. Arbeiten im Hotelmarketing
- Erstellen von Angeboten
- Arbeiten mit Verkaufshilfen
- FUhren von Verkaufsgesprachen

600 Stunden

Training on the job
Selbstandige Arbeiten

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Praktikum

3. Hotelpraktikum im Ausland

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

3.1.

3.2.

Kenntnis des Ausbildungsbetriebs

- Kenntnis der Produkt und Leistungspolitik

- Organisationsstruktur und Ablauforganisation
- Funktionen der Ausbildungsbeauftragten

- Arbeits- und tarifrechtliche Bestimmungen

- Arbeitsschutz und Unfallverhitung

- Hygienerichtlinien (HACCP)

- Okologische Betriebsfiihrung

- Européaisches Lebensmittelrecht

Fachpraktische Ausbildung in ausgewahlten

Lerngebieten

- Empfangen und Beraten von Gasten

- Verkaufsgesprache vorbereiten und fuhren

- Bedienen und Instandhalten der Arbeitsgerate
und Gebrauchsgegenstande

- Arbeiten mit Reservierungssystemen und
Branchensoftware

- Lagern und Kontrollieren von Waren

- Reinigen und Pflegen der Rdume und ihrer
Einrichtungen

- Fremdsprachliche Fachausdrticke

- Umgang mit Gastereklamationen

600 Stunden

Training on the job
Selbstandige Arbeiten

Kiche, Restaurant, Etage,
Rezeption, Housekeeping,
Bankett und Seminare, Bar

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lernziele

Lerninhalte

Hinweise zum Praktikum

Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

3.3.

3.4.

Betriebswirtschaftliche Qualifikationen
- Aufgaben im Hotelmarketing

- Aufgaben in der Hotelorganisation

- Aufgaben in der Personalverwaltung
- Aufgaben in der Warenwirtschaft

Kaufméannische Steuerung und Kontrolle,
Controlling
Qualitditsmanagement

Tourismus, Interkulturelle Kommunikation
und fremdsprachliche Qualifikationen

Touristische Infrastruktur (lokale und regionale
Destinationen)

Landestypische Speisen und Getranke
Besondere kulturelle Veranstaltungen,
Feiertage und Feste

Interkulturelle Kommunikation mit einem
internationalen Gastekreis

Anwendung der erlernten Fremdsprachen auf
die praktische Arbeit

Besondere Forderung fremdsprachlicher
Qualifikationen (z.B. Sprachkurse)
Bewerbungsmodalitaten im Aufnahmeland

Marketing, Organisation, Personal-
wirtschaft, Warenwirtschatft,
Rechnungswesen, Controlling

Anderungsentwurf vom 01.03.2009



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: SPANISCH/ITALIENISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE

1. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet 40 Std.
Standardsituationen mindlich bewaltigen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler fihren einfache Gesprache -auch telefonisch- mit
Fremdsprachlichen Gasten.

Sie fuhren Begri3ungsgesprache am Empfang oder Restaurant und stellen sich
dem Gesprachspartner vor. Sie befragen den Gast zu seiner Person und seinen
Wiinschen. Sie geben grundlegende Auskunfte tber das Hotel.

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

Inhalte
Hoflichkeitsformeln

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: SPANISCH/ITALIENISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE

1. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Branchentypische Aufgabengebiete beschreiben

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler nehmen Anweisungen in der Fremdsprache entge-
gen und geben anderen Anweisungen in der jeweiligen Fremdsprache.

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

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

Sie aulRern Einkaufswinsche, bestellen Waren und suchen gunstige Einkaufsmog-
lichkeiten.

Sie fuhren Gesprache beim Einkaufen und verhandeln tber Preise.

Inhalte

Einkaufslisten
Klchenrezepte

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: SPANISCH/ITALIENISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE

2. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet 40 Std.
Fremdsprachige Gaste betreuen

Zielformulierung
Die Schilerinnen und Schiler betreuen fremdsprachige Gaste.

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

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

Inhalte
Keine Konkretisierung

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: SPANISCH/ITALIENISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE

2. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet 35 Std.
Landestypische Besonderheiten berlicksichtigen

Zielformulierung

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

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

Inhalte

Touristische Gebiete Spaniens und Lateinamerikas/Italiens/Bedeutsame Gebiete
fur sonstige Fremdsprache

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: SPANISCH/ITALIENISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE

3. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet
Berufsspezifische Situationen mindlich bewaltigen

35 Std.

Zielformulierung

sche Reservierungen an.

Die Schilerinnen und Schiiler beherrschen den Umgang mit fremdsprachlichen
Gasten. Sie vermitteln und managen berufsspezifische Situationen.

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

Sie managen Reklamationen sowie die Telefonvermittlung und nehmen telefoni-

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

Inhalte
Preis- und Konditionenpolitik

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes




Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: SPANISCH/ITALIENISCH/SONSTIGE FREMDSPRACHE

3. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet 40 Std.
Berufsspezifische Situationen schriftlich bewaltigen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler erledigen Hotelkorrespondenz und erstellen Schrift-
stiicke fur verschiedene berufliche Situationen in der Fremdsprache.

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

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

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

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

Inhalte

Stammkundenbindung
Hotelbroschiren
Hotelbewertungsbdgen

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BUSINESS ENGLISCH

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.

Standardsituationen des Geschaftsalltags in ange-
messenem Fachenglisch bewaltigen

Zielformulierung

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

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

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

Die Schilerinnen und Schiler treffen Geschéftspartner und Kollegen, stellen sich
vor und sprechen Uber ihre Person und ihre Arbeit.

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

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

Inhalte

Reading and listening comprehension

Making contacts and negotiating

Handling telephone calls / commercial correspondence
Participating and representing in meetings and conferences

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BUSINESS ENGLISCH

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.

Organisieren, dokumentieren und prasentieren in
fundiertem Wirtschaftsenglisch

Zielformulierung

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

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

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

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

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

Inhalte

Externe Zertifikate, Niveaustufen

Dealing with current topics and expressing opinion

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

Dealing with presentations and publicity

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet
Grundlagen der Personalwirtschaft begreifen

30 Std.

Zielformulierung

nerhalb verschiedener Unternehmensstrukturen.

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

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

Inhalte

Qualifizierung
Kompetenzprofil

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes




Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 30 Std.
Personal planen und beschaffen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler kennen Arten des Personalbedarfs sowie quantitative
und qualitative Moglichkeiten der Personalplanung.

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

Mit geeigneten Instrumenten planen und realisieren sie den Personaleinsatz unter
Bericksichtigung der arbeitsrechtlichen Regelungen. Sie Gberpriufen die Glte der
Planung und Umsetzung.

Inhalte

Personalauswahlverfahren
Dienstplan
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 30 Std.
Arbeitsrechtliche Vorschriften einhalten

Zielformulierung

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

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

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

Inhalte

Individualarbeitsrecht
Kollektivarbeitsrecht
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 20 Std.
Personalentwicklung gestalten

Zielformulierung

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

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

Sie erkennen die Bedeutung des Coachings in konkreten Situationen.

Inhalte

Mentor

Training on the job
Training off the job
Karrieregesprach
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: PERSONALWESEN MIT ARBEITSRECHT

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Mitarbeiter fihren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiiler kennen die Anforderungen an Fuhrungskrafte bei
der betrieblichen Integration und Flhrung von Mitarbeitern.

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

Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten Konfliktlésungen bei Schwierigkeiten
zwischen Vorgesetzten und Mitarbeitern und beherrschen die Vorbereitung und
Durchfiihrung von Mitarbeitergesprachen.

Die Schilerinnen und Schiller analysieren den adaquaten Einsatz der Instrumente
an konkreten Beispielen.

Inhalte

Unternehmensethik
Konfliktmanagement
Mitarbeiterbeurteilung
Vorgesetztenbeurteilung
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wahlpflichttach:  MAKROOKONOMIE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 15 Std.
Die Zusammenhange zwischen Markt und Preis

erfassen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verstehen die Gesetzmaligkeiten der Preisbildung
in der Marktwirtschatft.

Die Schulerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Einblick in Strukturen und
Bedingungen verschiedener Markte. Sie ordnen die Bereiche der Hotellerie und
Gastronomie in Marktformenschemata ein.

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

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

Inhalte

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

Elastizitaten

Marktversagen

Staatliche Eingriffe in den Markt

Freie und soziale Marktwirtschaft
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wahlpflichtfach:  MAKROOKONOMIE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 15 Std.

Zusammenhange zwischen Finanzsektor und
Geldmarktpolitik beschreiben

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verstehen die Zusammenhange in Finanz- und
Bankenwesen und grundlegende Prinzipien der Geldmarktpolitik.

Die Schulerinnen und Schler verschaffen sich anhand der geschichtlichen
Entwicklung einen Uberblick zu Begriff und Funktion des Geldes, dessen Eigen-
schaften und Erscheinungsformen.

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

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

Sie beurteilen das Instrumentarium der Européischen Zentralbank hinsichtlich
seiner Wirksamkeit und leiten daraus Folgen fur die Wirtschaft ab.

Inhalte

Geldmengendefinition, geldpolitische Ziele und Instrumente der Européischen
Zentralbank

Monetare Finanzinstitute

Geschaftsbankensystem
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wahlpflichtfach:  MAKROOKONOMIE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 15 Std.
Staatliche Wirtschaftspolitik bewerten

Zielformulierung

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

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

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

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

Inhalte

Magisches Viereck und Erweiterung
Angebots- oder nachfrageorientierte Wirtschaftspolitik

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wahlpflichtfach:  MAKROOKONOMIE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet

Okologie und Okonomie im wirtschaftlichen Kontext
verstehen

15 Std.

Zielformulierung

lastung.

gramme etc.)

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

Die Schilerinnen und Schiler analysieren Beispiele aus den Bereichen Hotellerie
und Gastronomie und vergegenwartigen sich Ursachen und Ausmalf3 der Umweltbe-

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

Die Schilerinnen und Schiler vergegenwartigen sich daraus resultierende, positive
Effekte fur die wirtschaftliche Entwicklung (neue Konzepte / Markte, Férderpro-

Inhalte

Externe Effekte: Ursachen und Kosten von Umweltschaden
Umweltschutzkonzepte in der Hotellerie und Gastronomie
Forderprogramme fur Umweltschutzkonzepte
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wahlpflichtfach:  MAKROOKONOMIE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 15 Std.
Bedeutung internationaler Wirtschaftsbeziehungen

erkennen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiiler kennen die Bedeutung internationaler Wirtschafts-
beziehungen, insbesondere fiir die Bundesrepublik Deutschland, aber auch damit
verbundene Probleme.

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

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

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

Inhalte

Internationale Wirtschaftsorganisationen und Zusammenschlisse
Freihandel, AuRenhandelsbeschréankungen

Wechselkurssysteme

Terms of Trade
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: KOMMUNIKATION

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 20 Std.
Kommunikationsprozesse gestalten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiller setzen die Kenntnisse tiber Kommunikationspro-
zesse aktiv um.

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

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

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

Inhalte

Kommunikationsprozess
Kommunikationstypen, -modelle
Grundlagen der Rhetorik und Dialektik
Korpersprache
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: KOMMUNIKATION

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 40 Std.
Kommunikationsinstrumente praxisorientiert

anwenden

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler meistern berufstypische Kommunikationssituationen.
Sie setzen sich mit psychologischen Grundlagen und spezifischen Instrumenten der
Kommunikation auseinander.

Die Schiler wahlen Kommunikationsinstrumente anlass- und situationsbezogen
aus. Sie bereiten Verhandlungs-, Verkaufs- und Beratungsgesprache sowie Prasen-
tationen und Reden auch unter Nutzung ihrer fremdsprachlichen Kompetenzen vor.

Sie fuhren diese unter Einhaltung kommunikativer Grundregeln erfolgsorientiert
durch. Sie bewerten ihr Auftreten auf Basis subjektiver Eindriicke und objektiver
Bewertungskriterien und leiten daraus Konsequenzen fur ihr zuktinftiges Handeln
ab.

Inhalte

Gesprachstypen
Gesprachsanlasse
Gesprachsregeln
Gesprachsatmosphéare
Beschwerdemanagement
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: INTERKULTURELLE KOMMUNIKATION

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 60 Std.

Mit Geschéaftspartnern aus anderen Kulturkreisen
kommunizieren

Zielformulierung

Die Schuilerinnen und Schuler gehen souveran mit Gasten und Geschéaftspartnern
anderer Kulturkreise in allen Bereichen des Hotels und Restaurants sowie im Ver-
kauf um.

Die Schilerinnen und Schiuler reflektieren die eigene Kultur und informieren sich
Uber andere kulturelle Lebensformen und -orientierungen.

Sie erkennen die Gefahr von Stereotypisierung und sind sich der Bedeutung inter-
kulturellen Lernens in der globalisierten Welt bewusst. Sie setzen sich mit religi6-
sen, kulturellen und gesellschaftlichen Unterschieden auseinander und leiten dar-
aus Konsequenzen fur ihre Tatigkeit im Gastgewerbe ab.

Sie stellen sich typischen Kommunikationssituationen im interkulturellen Kontext.

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

Inhalte

Modelle unterschiedlicher Kulturbegriffe

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

Cross-Cultural Marketing

Ethno Marketing

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BRANCHENSOFTWARE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 40 Std.
Hotelmanagementsoftware einsetzen

Zielformulierung

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

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

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

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

Inhalte

Reservierung

Leistungsaufbuchung
Preismanagement und Fakturierung
Stammdatenbearbeitung
Kontingente
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BRANCHENSOFTWARE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 20 Std.
Warenwirtschaft betreiben

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler erfassen mit Hilfe entsprechender Kassen- oder
Hotelmanagementsoftware Warenbewegungen und stellen den aktuellen Waren-
bestand fest.

Sie erfassen die Daten aus dem Wareneinkauf, erstellen Rezepturen und tber-
nehmen die Verkaufsdaten aus dem Kassensystem.

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

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

Inhalte

Einheitenproblematik
Kalkulation
Soll-Istanalyse
Inventur
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BRANCHENSOFTWARE

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 20 Std.
Finanzbuchhaltungssoftware im Gastgewerbe

einsetzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler Gibertragen Verwaltungstatigkeiten im Restaurant/
Hotel auf ein Finanzbuchhaltungssystem.

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

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

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

Auf der Basis ihrer Buchungen werten sie Abschliisse aus.

Inhalte

Buchungsverfahren

Debitoren

Kreditoren

Jahresabschluss
Betriebswirtschaftliche Auswertung

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BRANCHENSOFTWARE

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet

Branchenspezifische Software im Verpflegungs-
bereich einsetzen

30 Std.

Zielformulierung

Vvor.

Die Schilerinnen und Schiiler setzen branchenspezifische Software ein, Ubertragen
Servicetatigkeiten auf ein Kassensystem und nehmen die Personaleinsatzplanung

Sie informieren sich Gber unterschiedliche Anforderungen, die verschiedene Ver-
pflegungsbetriebe an ein Kassensystem haben. Anhand eines konkreten Beispiels
stellen sie das Kassensystem flr den Restaurantbetrieb ein, fuhren betriebliche
Vorgange mit Hilfe des Systems durch und werten die Ergebnisse aus.

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

Inhalte

Stammdateneingabe
Einstellungsmaoglichkeiten im Kassensystem
Bonieren

Umsatzanalyse
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: TRENDGASTRONOMIE

2. Schuljahr: 1 Wochenstunde

Lerngebiet 25 Std.
Gastronomische Trends wahrnehmen und umsetzen

Zielformulierung

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

Inhalte

Trendforschung
Variation von Trends
Produktbreite und -tiefe

Wabhlpflichtfach: TRENDGASTRONOMIE

3. Schuljahr: 1 Wochenstunde

Lerngebiet 25 Std.
Gastronomische Trends wahrnehmen und umsetzen

Zielformulierung

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

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

Inhalte

Umstellung von Unternehmenskonzepten

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: TOURISMUS

1. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 60 Std.

Tourismus als Wirtschaftsfaktor erkennen und
touristische Angebote bewerten

Zielformulierung

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

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

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

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

Inhalte

Urlaubsformen
Zusammenwirken von Tourismusakteuren
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: TOURISMUS

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.

Herausforderungen der Tourismusentwicklung
in eigene Entscheidungen einbeziehen

Zielformulierung

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

Die Schilerinnen und Schiler analysieren 6konomische, 6kologische und gesell-
schaftliche Problemstellungen der nationalen und internationalen Tourismusent-
wicklung und problematisieren die Folgen weltweit wachsender Touristenstrome.

Sie informieren sich Uber Vorzeigeprojekte und bewerten deren langfristige Erfolgs-
chancen. Sie Ubertragen ihre Kenntnisse des Informations- und Buchungsverhal-
tens von Touristen auf das Marketing fur die Betriebe des Hotel- und Gaststatten-
gewerbes.

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

Inhalte

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

— moderne Technologien und neue Markte

— internationale tourismuspolitische Zusammenarbeit

— Weiterbildung im Tourismus

— ausgewahlte Destinationen im Ausland

Nachhaltiger Tourismus
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: TOURISMUS

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.

Globalisierung als Chance zur Erschliel3ung
neuer Reisemarkte erkennen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiiler setzen sich mit der Globalisierung als Chance zur
ErschlieBung neuer Reisemarkte auseinander und begreifen diese als Herausforde-
rung, mit Destinationen weltweit zu konkurrieren.

Sie informieren sich Uber Vorzeigeprojekte und bewerten deren langfristige Erfolgs-
chancen. Die Schiilerinnen und Schiler reflektieren herausragende Beispiele aus-
gewahlter touristischer Destinationen im In- und Ausland.

Inhalte

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

— moderne Technologien und neue Markte

— internationale tourismuspolitische Zusammenarbeit

— Weiterbildung im Tourismus

— ausgewahlte Destinationen im Ausland

Nachhaltiger Tourismus
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: DIREKTMARKETING

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.

Direktmarketing-Instrumente einsetzen und den
Erfolg kontrollieren

Zielformulierung

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

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

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

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

Inhalte

Direkter Dialog

Identifikation Erfolg versprechender Kunden
Werbeformen

Kundenloyalitat

Datenschutz
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: OKOLOGISCHE BETRIEBSFUHRUNG

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Okologische Belange in die Unternehmensfiuhrung

integrieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verstehen die Ubergreifenden Zusammenhéange
Zwischen Umweltschutz und Okonomie. Sie sind sich bewusst, dass ein kosten-
bewusster Einsatz von UmweltschutzmalRnahmen zum nachhaltigen Erfolg eines
Betriebes beitragt.

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

Sie sind sich der Notwendigkeit des Umweltmanagements in Zeiten der Globalisie-
rung bewusst. Sie bewerten vorhandene Leitbilder der ,Nachhaltigen Entwicklung*
und hinterfragen diese auf ihnre Anwendbarkeit in der eigenen betrieblichen Praxis.

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

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

Inhalte

Leitbilder der ,Nachhaltigen Entwicklung®
Okologische Verbande

Internationale und nationale Umweltinstitutionen
Umweltmanagementsysteme

Instrumente strategischen Umweltcontrollings
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK

2. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet 35 Std.
Einen Ausbildungsplatz einrichten

Zielformulierung

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

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

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

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

Sie Uberprufen die Durchfihrung aller organisatorischen Mal3Bhahmen fiir den Aus-
zubildenden.

Inhalte

Ausbildungsordnung

Grundgesetz

Gesetze zum Schutz besonderer Personengruppen
Berufsbildungsgesetz und Handwerksordnung
Tarifvertragsrecht

Betriebsverfassungsrecht
Ausbildereignungsverordnung
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: BERUFS- UND ARBEITSPADAGOGIK

2. Schuljahr: 3 Wochenstunden

Lerngebiet 40 Std.
Die Ausbildung durchfiihren

Zielformulierung

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

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

Die Schilerinnen und Schiler planen MalRBhahmen zur Motivation sowie Vermittlung
von Lern- und Arbeitstechniken und fordern die individuellen Leistungsstarken des
Auszubildenden unter Berilicksichtigung von Lernschwierigkeiten und Verhaltens-
auffalligkeiten.

Sie bereiten ihren Auszubildenden auf die Prifung vor, beenden die Ausbildung und
ero6ffnen weitere berufliche Perspektiven.

Die Schilerinnen und Schiler Gberprifen ihnre Ma3nahmen nach Beendigung der
Ausbildung auf Effektivitat.

Inhalte

Medien

Lernarrangements
Ausbildungserfolgskontrollen
Innerbetriebliche Beurteilungssysteme
Ausbildungsnachweis
Ausbildungszeugnis
Ausbildungsbegleitende Hilfen
Zeugnis der Berufsschule
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: PROJEKTARBEIT

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Fachubergreifendes Projekt bearbeiten

Zielformulierung

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

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

In Absprache mit ihrem Betreuer erarbeiten sie die erforderlichen Teilschritte.

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

Die Schilerinnen und Schiler begriinden ihre Vorgehensweise, stellen Losungs-
strategien sowie Ergebnisse vor und stellen sich einer kritischen Diskussion.

Inhalte

Wissenschaftliche Zitierweise
Projektstrukturierung
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: CATERING

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet
Catering managen

50 Std.

Zielformulierung

Dispositionen.

pflegungssysteme.

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

Sie verschaffen sich einen Uberblick uiber aktuelle Erscheinungsformen des Cate-
ring und beschreiben Entwicklungen und Herausforderungen in den verschiedenen
Marktsegmenten. Uber die unterschiedlichen Catering Markte hinweg setzen sie
sich mit Problemen der Catering Technologie auseinander und verschaffen sich
Einblicke in Kiichenplanung sowie Produktionsverfahren fur unterschiedliche Ver-

Inhalte

Catering-Logistik

Lagerung und Ausgabe
Abrechnung und Kontrolle
Qualitatsmanagement im Catering
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Lehrplan fir die 3-jahrige Berufsfachschule fur Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: CATERING

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Catering managen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und machen sich mit Besonderheiten des Catering Rechts ver-
traut und berucksichtigen dabei insbesondere Lebensmittelsicherheit und
Produzentenhaftung.

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

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

Inhalte

Catering-Logistik

Lagerung und Ausgabe
Abrechnung und Kontrolle
Qualitatsmanagement im Catering
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: CONTROLLING

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Controlling operativ einsetzen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler wenden Controllinginstrumente im betrieblichen
Kontext an.

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

Sie wenden die statistischen Basisverfahren an und schatzen die Ergebnisse ein.
Sie verfugen Uber Kenntnisse im Umgang mit Tabellenkalkulationen, insbesondere
hinsichtlich der Modellierung eigener Funktionen.

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

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

Inhalte

Statistikfunktionen gangiger Branchensoftware
Kennzahlensysteme

Budgetierung

Abweichungsanalysen

Wareneinsatzkontrolle
Make-or-Buy-Entscheidungen
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: DIENSTLEISTUNGSMANAGEMENT

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Kundenzufriedenheit im Dienstleistungsbereich

erzielen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler sind mit den Charakteristiken der Dienstleistungs-
industrie vertraut und wenden zielgerichtet Instrumente des Dienstleistungs-
marketings an.

Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden zwischen Gitern und Dienstleistung.
Sie erkennen den Wert einer kundenorientierten Dienstleistungsorganisation.

Inhalte

Kunden- und Geschaftsentscheidungsprozesse

Ethische Aspekte

Preispolitik und Marketingkommunikation in der Dienstleistungsbranche
Dienstleistungs-Profit-Kette
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: DIENSTLEISTUNGSMANAGEMENT

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet

Kundenzufriedenheit im Dienstleistungsbereich
erzielen

50 Std.

Zielformulierung

sierbarkeit und Erfolgsaussichten.

lungsbedarf ab.

Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten betriebliche Strategien und Konzepte zur
Verbesserung der Kundenzufriedenheit und bewerten diese hinsichtlich ihrer Reali-

Sie setzen einen Teil der geplanten Mal3hahmen um, kontrollieren deren Erfolg
anhand der Kundenzufriedenheit und leiten aus den Ergebnissen weiteren Hand-

Inhalte

Internes Marketing
Beschwerdemanagement
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: EVENTMANAGEMENT

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Veranstaltungen planen, durchfithren und nach-

bereiten

Zielformulierung

Die Schuler kennen den Veranstaltungsmarkt und informieren sich tber recht-
liche, und sicherheitsrelevante Voraussetzungen und Besonderheiten des Ver-
anstaltungsmanagements.

Sie beraten interne oder externe Kunden uber die verschiedenen Aspekte einer
Veranstaltung und unterbreiten zielgruppenspezifische Vorschlage/Angebote.
Nach Vertragsabschluss planen und fakturieren Sie die gebuchte Veranstaltung.
Sie nutzen entsprechende Planungsinstrumente.

Inhalte

Informations- und Kommunikationsstrukturen
Eventpartner
Budgetstellung und Budgetkontrolle

Anderungsentwurf vom Juni 2011, vgl. Lehrplan fiir die Fachschulen des Hotel- und Gaststattengewerbes



Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: EVENTMANAGEMENT

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Veranstaltungen planen, durchfithren und nach-

bereiten

Zielformulierung

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

Sie statten den Veranstaltungsort aus und fihren einen Event durch.

Die Schuler fuhren Erfolgsmessungen nach Veranstaltungen durch, werten die
Ergebnisse aus und ziehen daraus die Konsequenzen fir weitere Eventplanungen.

Inhalte

Kundenbefragung
Abschlussbericht
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: QUALITATSMANAGEMENT

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.

Qualitdtsmanagementsysteme in gastgewerblichen
Betrieben einfiUhren und weiterentwickeln

Zielformulierung

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

Dafir informieren sie sich Uber die Inhalte der Normenfamilie DIN EN 1SO 9000ff
und andere QM-Systeme.

Inhalte

Normenfamilie DIN EN I1SO 9000ff, TQM, EFQM, EMAS
QM-Handbuch

Auditelemente

Arbeitsanweisungen

Spezifische QM-Systeme
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: QUALITATSMANAGEMENT

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.

Qualitdtsmanagementsysteme in gastgewerblichen
Betrieben einfiUhren und weiterentwickeln

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler entwickeln Kennzahlen zu Qualitatszielen und be-
schreiben diese mit statistischen Methoden.

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

Die Schilerinnen und Schiler kennen den Ablauf eines Zertifizierungsverfahrens.
Sie bereiten interne Audits vor, fihren diese durch und leiten aus deren Ergebnis-
sen Mal3Bnahmen im Rahmen des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses ab.

Inhalte

Normenfamilie DIN EN I1SO 9000ff, TQM, EFQM, EMAS
QM-Handbuch

Auditelemente

Arbeitsanweisungen

Spezifische QM-Systeme
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: WELLNESS

2. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Wellnessangebote konzipieren und vermarkten

Zielformulierung

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

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

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

Inhalte

Kalkulation

Rentabilitat

Anbieter von Wellnessausstattungen
Qualitatssiegel
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Lehrplan fiur die 3-jahrige Berufsfachschule fir Hotelmanagement Pegnitz

Wabhlpflichtfach: WELLNESS

3. Schuljahr: 2 Wochenstunden

Lerngebiet 50 Std.
Wellnessangebote konzipieren und vermarkten

Zielformulierung

Im Hinblick auf spatere Managementaufgaben entwerfen die Schulerinnen und
Schiler sie ein eigenes modernes Wellnessangebot. Dabei sind sie sich insbeson-
dere der Bedeutung eines qualifizierten Personalbestands und des damit verbun-
denen Kostenrahmens bewusst.

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

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

Inhalte

Kalkulation

Rentabilitat

Anbieter von Wellnessausstattungen
Qualitatssiegel
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