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1 Grundsatze

1.1 Verbindlichkeit

Rahmenrichtlinien weisen Mindestanforderungen aus und schreiben die zu
entwickelnden Kompetenzen sowie die didaktischen Grundsatze fiir den Unterricht
verbindlich fest. Sie sind so gestaltet, dass die Schulen ihr eigenes padagogisches Kon-
zept sowie die besonderen Ziele und Schwerpunkte ihrer Arbeit weiter entwickeln kén-
nen.

1.2 Ziele der Fachschule

Die Fachschule hat die Aufgabe, die Personlichkeit der Schilerinnen und Schiiler weiter
zu entwickeln. Dies geschieht auf der Grundlage des Christentums, des europadischen
Humanismus und der Ideen der liberalen, demokratischen und sozialen Freiheitsbewe-
gungen.!

In der Fachschule werden Schilerinnen und Schiiler nach MaRgabe ihrer schulischen
Abschliisse nach einer einschlagigen beruflichen Erstausbildung oder einer ausreichen-
den einschldgigen praktischen Berufstatigkeit mit dem Ziel unterrichtet, ihnen eine
vertiefte berufliche Weiterbildung zu vermitteln.

In der Fachschule kénnen die Schiilerinnen und Schiiler auch schulische Abschliisse
erwerben, die sie befdhigen, nach MalRgabe dieser Abschliisse ihren Bildungsweg in
anderen Schulen im Sekundarbereich Il oder an einer Fachhochschule fortzusetzen.?

1.3 Didaktische Grundséatze fiir die Fachschule

Handlungsorientierung
Der Unterricht ist nach dem didaktischen Konzept der Handlungsorientierung durchzu-
fithren.3

Handlungskompetenz*
Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Wissen und Fertigkeiten
(Fachkompetenz), Selbstkompetenz und Sozialkompetenz (Personale Kompetenz).

Fachkompetenz Personale Kompetenz

Wissen und Fertigkeiten Selbstkompetenz und Sozialkompetenz

Fachkompetenz umfasst Wissen und Fertigkeiten

Sie ist die Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kén-
nens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbst-
standig zu |6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Personale Kompetenz umfasst Selbst- und Sozialkompetenz
Selbstkompetenz®

Sie ist die Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Entwicklungs-
chancen, Anforderungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und 6ffentlichem Le-
ben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten so-
wie Lebenspldne zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbst-
standigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und
Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehoren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter
Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte.

1vgl. Bildungsauftrag der Schule § 2 Niedersachsisches Schulgesetz (NSchG)

2Vgl. § 20 NSchG

3 Erganzende Bestimmungen fiir das berufsbildende Schulwesen

4Vgl. Handreichung fur die Erarbeitung von Rahmenlehrpldanen der Kultusministerkonferenz fiir den berufsbezogenen Lernbereich in der Be-
rufsschule [...] vom 23.09.2011, S. 14

5 Der Begriff ,,Selbstkompetenz” ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,,Humankompetenz”. Er berlicksichtigt starker den spezifischen
Bildungsauftrag der Fachschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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Sozialkompetenz

Sie ist die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten,
Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen
rational und verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu
gehort insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanen-
ter Bestandteil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz

Sie ist die Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planmaBigem Vorgehen bei
der Bearbeitung von Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Ar-
beitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Sie ist die Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu
gestalten. Hierzu gehort es, eigene Absichten und Bedurfnisse sowie die der Partner
wahrzunehmen, zu verstehen und darzustellen.

Lernkompetenz

Sie ist die Bereitschaft und Fahigkeit, Informationen tber Sachverhalte und Zusam-
menhange selbststandig und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und
in gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehort insbesondere auch
die Fahigkeit und Bereitschaft, im Beruf und liber den Berufsbereich hinaus Lerntechni-
ken und Lernstrategien zu entwickeln und diese fir lebenslanges Lernen zu nutzen.

1.4 Deutscher Qualifikationsrahmen

Fir das deutsche Berufsbildungssystem besteht die Herausforderung, die notwendige
Transparenz und Durchldssigkeit gegeniiber anderen europaischen Bildungssystemen
herzustellen. Das Kompetenzmodell der KMK umfasst bereits die wesentlichen Ele-
mente des Européischen Qualifikationsrahmens (EQR) bzw. des Deutschen Qualifikati-
onsrahmens (DQR)® 7 (vgl. 1.3).

Hinsichtlich der Niveaustufe sind diese Rahmenrichtlinien nach dem derzeitigen Stand
der DQR-Matrix grundsétzlich an der Niveaustufe 68 ausgerichtet.

6 Gemeinsamer Beschluss der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland, des Bundesministeriums
fur Bildung und Forschung, der Wirtschaftsministerkonferenz und des Bundesministeriums fir Wirtschaft und Technologie zum Deutschen
Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen (DQR). In Kraft getreten 01.05.2013.

7 Anlage zum Gemeinsamen Beschluss der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland, des Bundes-
ministeriums fur Bildung und Forschung, der Wirtschaftsministerkonferenz und des Bundesministeriums fir Wirtschaft und Technologie zum
Deutschen Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen (DQR). Stand 01.08.2013

8 Uber Kompetenzen zur Planung, Bearbeitung und Auswertung von umfassenden fachlichen Aufgaben- und Problemstellungen sowie zur
eigenverantwortlichen Steuerung von Prozessen [...] in einem beruflichen Tatigkeitsfeld verfiigen. Die Anforderungsstruktur ist durch Komple-
xitdt und haufige Veranderungen gekennzeichnet.”. Deutscher Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen. Verabschiedet vom Arbeitskreis
Deutscher Qualifikationsrahmen (AK DQR) am 22. Marz 2011.S. 6
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1.5 Ziele und didaktische Grundsatze fiir den berufsbezogenen
Lernbereich

Ziel der Fachschule Hotel- und Gaststattengewerbe ist der Erwerb von Kompetenzen
zur Ubernahme von Fiihrungsaufgaben und zur Férderung der Bereitschaft zu berufli-
cher Selbststindigkeit.® Ein wesentlicher Aspekt des Bildungsganges ist der Rollen-
wechsel vom ausfiihrenden zum leitenden Personal, der werteorientiertes Handeln
erfordert und im Einklang mit dem Bildungsauftrag®® steht. Der erfolgreiche Abschluss
berechtigt zum Fihren der Berufsbezeichnung ,Staatlich geprifter Betriebswirt /
Staatlich gepriifte Betriebswirtin“.

Auf der Grundlage der KMK-Rahmenvereinbarung tiber Fachschulen!! und des Qualifi-
kationsprofils des Deutschen Qualifikationsrahmens (DQR) erfolgt der Unterricht des
berufsbezogenen Lernbereiches in Modulen.

Die Module beschreiben die beruflichen Kompetenzen, basierend auf denen der Be-
rufsausbildung. Die Modularisierung und die Kompetenzformulierungen verbessern die
Anerkennung und Anrechnung erworbener Kompetenzen im Sinne eines lebenslangen
Lernens und einer vertikalen Durchldssigkeit, u.a. in fachlich einschldgigen europai-
schen Hochschulstudiengdngen.

Die Struktur der Module orientiert sich an Prozessen der unterschiedlichen Handlungs-
felder im Hotel- und Gaststattengewerbe. Module der Klasse 1 besitzen aufbauenden,
die der Klasse 2 vertiefenden Charakter. Die Aufteilung in Module bedeutet weder eine
Trennung noch eine zwingende Abfolge, sondern erfordert einen curricularen Abstim-
mungsprozess innerhalb des Bildungsganges. Um den Praxisbezug durchgangig zu ge-
wabhrleisten, sind Lernortkooperationen sowie eine Vernetzung mit dem fachprakti-
schen Unterricht und den Unterrichtsfachern zielfihrend.

Die Module sind so beschrieben, dass die Fachschulen eine standortbezogene Profilbil-
dung in der schulischen Curriculumarbeit umsetzen kénnen. Die individuelle Kompe-
tenzentwicklung der Schilerinnen und Schiler soll beriicksichtigt werden. Dies ist ins-
besondere im Modul 12 ,Optionale Lernangebote” moglich. Die individuelle Profilbil-
dung der Schilerinnen und Schiiler kann in Form eines Portfolios abgebildet werden.

Die Kompetenzentwicklung soll im Unterricht in ganzheitlichen Lernsituationen gefor-
dert werden. Die berufsbezogenen Problem- und Aufgabenstellungen beziehen wirt-
schaftswissenschaftliche, berufspdadagogische und lebensmittelwissenschaftliche Fach-
gebiete ein. Aktuelle wissenschaftliche Erkenntnisse und Daten sowie rechtliche Be-
stimmungen sind zu beriicksichtigen.

Durchgangiges Ziel des Bildungsganges ist auch die Weiterentwicklung der Medien-
kompetenz der Schiilerinnen und Schiiler. Sie ist eine notwendig zu vermittelnde Quer-
schnittskompetenz, um Medien im beruflichen Alltag angemessen zu nutzen und sich
kritisch mit ihnen auseinanderzusetzen.

9 Dokumentation der Kultusministerkonferenz tiber landesrechtlich geregelte Berufsabschliisse an Fachschulen (Beschluss des Unterausschus-
ses fur Berufliche Bildung vom 29.01.2016)

10Vgl. Bildungsauftrag der Schule § 2 NSchG

11 Rahmenvereinbarung ber Fachschulen (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 07.11.2002 i.d.F. vom 02.06.2016)
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2 Module

2.1 Struktur

Die Rahmenrichtlinien sind nach Modulen strukturiert. Diese werden beschrieben

durch:

Titel

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Der Titel benennt den beruflichen Handlungsbe-
reich, der bearbeitet werden soll.

Der Zeitrichtwert gibt die Gesamtstundenzahl an,
die fur die Bearbeitung des Moduls vorgesehen ist.

Fiir die Module werden Kompetenzen beschrieben,
die am Ende des Lernprozesses erreicht werden.

Die Hinweise sind fiir die Arbeit in den didaktischen
Teams gedacht. Sie beschranken sich auf einige An-

regungen zur Umsetzung im Unterricht.

2.2 Ubersicht der Module

Modul Zeitrichtwert in
Unterrichtsstunden
Klasse 1

1 Veranstaltungsmanagement anwenden und reflek- 160
tieren

2 Betriebswirtschaftliche Daten aufbereiten 160

3 Unternehmensgriindungsprozesse gestalten 240

4 Qualitdtsmanagement fiir den Food-Bereich entwi- 240
ckeln

5 Personal rechtssicher, situationsangemessen und 120
zielorientiert fiihren'?

6 Betriebliche Wertstréme dokumentieren und analy- 120
sieren

Klasse 2

7 Berufliche Bildung im Betrieb systematisch férdern?? 120

3 Marketingkonzept entwickeln 200

9 Warenwirtschaftliche Abldufe fiir den Beverage-Be- 160
reich entwickeln und Gberprifen
Kosten- und Leistungsrechnung anwenden und

10 Handlungsmoglichkeiten im operativen Bereich ge- 200
stalten

11 Anlassbezogene Losungen in einer Projektarbeit ent- 80
wickeln

12 Optionale Lernangebote 120

12 Die Module kénnen in Klasse 1 oder 2 unterrichtet werden.
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Modul 1

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

2.3 Module, Kompetenzen, Inhalte und Unterrichtshinweise
Veranstaltungsmanagement anwenden und reflektieren

160 Unterrichtsstunden
Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler analysieren ihre personliche Lernsituation, definieren

ihre Rolle innerhalb der Lerngruppe und organisieren ihren Lernprozess eigenverant-
wortlich.

Sie erfassen ihre Einflussmoglichkeiten auf grundlegende Prozesse in Teamstrukturen.
Sie strukturieren Arbeits- und Lernprozesse im Team im Austausch mit dem Projekt-
Auftraggeber.

Fachkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler wenden das Projektmanagement zur eigenverantwortli-
chen Prozesssteuerung einer Veranstaltungsplanung an.

Sie analysieren Allgemeines Vertragsrecht und relevante Aspekte des Gaststatten-
rechts hinsichtlich der zu planenden Veranstaltung.

Sie vergleichen verschiedene Arbeitstechniken und -strategien in Bezug auf eine effizi-
ente Zielerreichung.

Sie nutzen Textverarbeitungsprogramme im Rahmen des Projektmanagements und fir
die AuBendarstellung der Veranstaltung sachgerecht.

Sie beachten datenschutzrechtliche Bestimmungen beim Einsatz digitaler Medien.
Sie reflektieren das Veranstaltungsmanagement.

Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstiitzt durch die Einfihrung in
die Grundlagen des wissenschaftlichen Arbeitens.

Es bietet sich eine Verknipfung mit dem Fach Deutsch/Kommunikation an.
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Modul 2

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Betriebswirtschaftliche Daten aufbereiten

160 Unterrichtsstunden
Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler stellen komplexe Sachverhalte strukturiert und zielge-
richtet dar.
Sie prasentieren Arbeitsergebnisse souverdn unter Einsatz digitaler Medien.

Sie nehmen Feedback an.
Fachkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler analysieren unter Anwendung eines Tabellenkalkulati-

onsprogramms abteilungsspezifische Sachverhalte.

Sie werten die Sachverhalte unter Anwendung grundlegender Operationen der Arith-
metik, Analysis und Algebra aus.

Sie vergleichen diese Sachverhalte im Hinblick auf Veranderungen.

Sie erklaren ihre Arbeitsergebnisse im betrieblichen Gesamtzusammenhang.

Sie wenden begriindet und zielgerichtet Prasentationssoftware an.

Sie reflektieren und bewerten die Prasentation kriteriengeleitet.

Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstiitzt durch die Auswertung

von abteilungsspezifischen Daten, z. B. Frontoffice, Housekeeping, Food and Beverage,
Personal.



Rahmenrichtlinien fiir den berufsbezogenen Lernbereich in der Fachschule Hotel- und Gaststattengewerbe

Modul 3

Unternehmensgriindungsprozesse gestalten

Zeitrichtwert 240 Unterrichtsstunden

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler Gberpriifen ihre Einstellung zur Selbststandigkeit und
ihre Bereitschaft zum unternehmerischen Denken.

Sie reflektieren ihre Kompetenzentwicklung mit Blick auf ihre zukinftige Rolle als Un-
ternehmerin oder Unternehmer.

Sie entwickeln ihr analytisches und strukturiertes Denken weiter.
Sie planen und moderieren Teamsitzungen eigenverantwortlich.
Sie diskutieren konstruktiv und treffen Entscheidungen nach dem Konsensprinzip.
Sie stellen komplexe Sachverhalte strukturiert, zielgerichtet und adressatengerecht
dar.
Fachkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler skizzieren selbststandig die Struktur des Griindungspro-
zesses eines gastgewerblichen Betriebes.

Sie analysieren den gastgewerblichen Markt und charakterisieren branchenspezifische
Besonderheiten des Gastgewerbes anhand ausgewahlter Kriterien.

Sie entwickeln eine Geschéftsidee fir die Griindung eines eigenen Unternehmens.

Sie beurteilen Rechtsformen und ausgewahlte Kooperationen anhand ausgewahlter
Kriterien im Rahmen ihrer Unternehmensgrindung.

Sie treffen eine geeignete Standortentscheidung mithilfe ausgewahlter quantitativer
und qualitativer Bewertungskriterien.

Sie skizzieren die Personalbedarfsplanung fiir die Unternehmung und entwickeln eine
Organisationsstruktur.

Sie entwickeln eine konzeptionelle Planung zur Personalauswahl.

Sie ermitteln den Kapitalbedarf fiir ihre Unternehmensgriindung mit Hilfe einer Investi-
tionsrechnung.

Sie beurteilen verschiedene Finanzierungsarten anhand ausgewahlter Kriterien im Rah-
men ihrer Unternehmensgriindung.

Sie beschreiben verschiedene Moglichkeiten der Kreditsicherung.

Sie gestalten einen Businessplan und prasentieren diesen mit geeigneten Medien.

Sie reflektieren und bewerten den Businessplan verantwortlich und selbstgesteuert.
Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstiitzt durch die Erstellung ei-
nes Handbuches fiir die Existenzgriindung, Erkundung von gastronomischen Unterneh-

mensstandorten, Befragung von Existenzgriindungsberatungen, praktische Anwendun-
gen zur Zins- und Tilgungsrechnung, Simulation von Bankgesprachen.

Mogliche Handlungsergebnisse konnen in Form von Standortanalysebdgen, Organi-
grammen, Stellenbeschreibungen, Kapitalbedarfsplanen, Liquiditatsplanen, Finanzpla-
nen, Rentabilitatsplanen dargestellt werden.

Es bietet sich eine Verknupfung mit dem Fach Deutsch/Kommunikation an.
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Modul 4 Qualitatsmanagement fiir den Food-Bereich entwickeln

Zeitrichtwert 240 Unterrichtsstunden

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Personale Kompetenz

Die Schilerinnen und Schiiler steuern ihren Lernprozess eigenverantwortlich.
Sie bilden Kooperationen mit Partnern.

Sie Ubernehmen Verantwortung fiir Kommunikationsprozesse und verhalten sich kon-
struktiv.

Sie planen, steuern und optimieren Arbeitsprozesse.
Sie sichern die Qualitat in ihrem Verantwortungsbereich.

Sie reflektieren und bewerten eigene und fremde Arbeitsergebnisse.
Fachkompetenz

Die Schilerinnen und Schiiler erldutern die Bedeutung von Qualitat fiir den Food-Be-
reich in Bezug auf Lebensmittelrecht, Gesundheitswert, Eignungswert, Genusswert so-
wie Sensorik.

Sie analysieren den Nutzen und die Gefahren von Mikroorganismen in der Lebensmit-
teltechnologie.

Sie entwickeln Qualitatsstandards fur Produkte in den Bereichen Warenbeschaffung,
Warenannahme, Lagerhaltung, Produktion und Service in Abhangigkeit von der Sorti-
mentsgestaltung.

Sie entwickeln im Rahmen der Kiichen- und/oder Servicetechnologie Produktvariatio-
nen unter Beriicksichtigung der Qualitdtsstandards und aktueller Gastronomie-Trends.

Sie gestalten ein Hazard Analysis and Critical Control Points-Konzept (HACCP-Konzept)
flr eine Produktvariation.

Sie dokumentieren exemplarisch ein Qualitatsmanagement und liberprifen es in Be-
zug auf Anwendbarkeit und Wirksamkeit.

Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstitzt durch die Zusammenar-
beit mit internen (Fachpraxis) und externen Partnern (Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung, Lebensmittel-Kontrolleinrichtungen, ...), Dokumentation der Ar-
beitsprozesse in detaillierten FlieBschemata, Dokumentation des Qualitaitsmanage-
ments in Form eines Handbuches sowie die Entwicklung von Produktvariationen im
Rahmen fachpraktischer Ubungen.

Um die Kompetenzen dieses Moduls zu erwerben ist Fachpraxisunterricht im Umfang
von 2 Stunden erforderlich.



Rahmenrichtlinien fiir den berufsbezogenen Lernbereich in der Fachschule Hotel- und Gaststattengewerbe

Modul 5

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Personal rechtssicher, situationsangemessen und zielorientiert fithren

120 Unterrichtsstunden

Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler entwickeln ihre Wahrnehmungsfahigkeit und ihre soziale
Sensibilitat weiter.

Sie nehmen ihr Umfeld differenziert wahr und leiten daraus angemessene Verhaltens-
weisen und Handlungsstrategien fiir die Fihrung von Mitarbeitern ab.

Sie reflektieren ihre Kompetenzentwicklung mit Blick auf ihre zukinftige Rolle als Fiih-
rungskraft.

Sie setzen sich differenziert mit ihrer Fahigkeit zur Kritikannahme auseinander.
Sie geben konstruktiv und differenziert Feedback an andere.

Sie kommunizieren und handeln wertschatzend, empathisch und authentisch.
Fachkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler erértern Problematiken der Personalbedarfsplanung und

-beschaffung.

Sie analysieren arbeitsrechtliche Regelungen zur Gestaltung von Arbeitsverhaltnissen
im Gastgewerbe.

Sie beurteilen ausgewahlte Arten von Arbeitsvertragen bezogen auf relevante Aspekte
der Personalplanung.

Sie entwickeln auf der Grundlage rechtlicher Rahmenbedingungen der Arbeitszeitge-
staltung sowie unter Beriicksichtigung personal- und betriebswirtschaftlicher Prinzi-
pien geeignete Instrumente zur Dienstplanoptimierung.

Sie bewerten die Bedeutung personlicher, sozialer und kultureller Lebensbedingungen
flr eine professionelle Zusammenarbeit auf betrieblicher Ebene.

Sie entwickeln Konzepte zur Personalintegration und zur Teambildung.

Sie setzen sich mit Konzepten der Pravention, der Intervention und der Konfliktbear-
beitung auseinander.

Sie entwerfen Strategien zur rechtssicheren und sozial angemessenen Beendigung von
Arbeitsverhaltnissen.

Sie reflektieren die entwickelten Konzepte und Strategien kriterienorientiert.

Sie diskutieren die Bedeutung von Wertschatzung, Empathie und Authentizitat fir ge-
lingende Kommunikation.

Es bietet sich eine Verknipfung mit den Fachern Politik und Deutsch/Kommunikation
an.

Dieses Modul kann in Klasse 1 oder 2 im Tausch mit dem Modul 7 ,,Berufliche Bildung
im Betrieb systematisch fordern” unterrichtet werden.
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Modul 6

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Betriebliche Wertstrome dokumentieren und analysieren

120 Unterrichtsstunden

Personale Kompetenz

Die Schilerinnen und Schiiler arbeiten sorgfaltig und juristisch einwandfrei.

Sie Ubernehmen die Verantwortung fiir ihre Arbeitsweise und Entscheidungen.

Sie unterstitzen den Lernprozess von anderen.

Sie reflektieren und bewerten selbstgesteuert eigene und fremde Arbeitsergebnisse
und -prozesse.

Fachkompetenz

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern die rechtlichen Grundlagen der Finanzbuchhal-
tung und fassen die Anforderungen an eine ordnungsgemaRe Buchfiihrung zusammen.
Sie erfassen, bearbeiten und dokumentieren betriebliche Wertstrome.

Sie ermitteln das Reinvermdgen.

Sie erstellen eine Gewinn- und Verlustrechnung.

Sie bereiten einen Jahresabschluss vor.

Sie interpretieren Spielrdume ausgewahlter Bewertungsregeln im Sinne des Unterneh-
mens.

Sie berechnen relevante Bilanzkennzahlen.
Sie werten eine Bilanz anhand relevanter Bilanzkennzahlen aus.

Sie bewerten den wirtschaftlichen Erfolg des Unternehmens anhand von Erfolgskenn-
zahlen (Rentabilitat, Cashflow, Return on Investment).

Sie vergleichen Bilanzen von Unternehmen des Gastgewerbes im Betriebs- und Zeitver-
gleich.

Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstiitzt durch den Einsatz von
Buchhaltungssoftware und/oder Tabellenkalkulationen.
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Modul 7

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Berufliche Bildung im Betrieb systematisch fordern

120 Unterrichtsstunden

Personale Kompetenz
Die Schiilerinnen und Schiler identifizieren sich mit ihrer Rolle als Ausbilder und opti-
mieren kontinuierlich ihr padagogisches Handeln.
Sie setzen sich mit den Ergebnissen der Selbst- und Fremdwahrnehmung auseinander.
Sie schaffen durch wertschatzende Kommunikation ein lernférderliches Klima.

Sie verfugen Uber ein Handlungsrepertoire zum Umgang mit und zur Lésung von beruf-
lichen Konfliktsituationen.

Sie entwickeln durch den Ausbau einer professionellen Feedbackkultur ihre Personlich-
keit weiter.

Sie professionalisieren den kollegialen Austausch zur kontinuierlichen Lernentwicklung
und Arbeitsentlastung.

Fachkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Grundlagen des Arbeits- und Berufsbil-
dungsrechtes sowie des Priifungswesens zur Gestaltung der dualen Berufsausbildung.

Sie strukturieren die betriebliche Ausbildung nach rechtlichen, berufspddagogischen
und 6konomischen Erfordernissen.

Sie entwickeln Anforderungsprofile fur die Einstellung von Auszubildenden.

Sie ermitteln die Lernausgangslage der Auszubildenden, um geeignete Methoden, Ar-
beits- und Kommunikationsformen auszuwahlen und den Ausbildungsprozess kompe-
tenz- und handlungsorientiert zu optimieren.

Sie professionalisieren ihre fachlichen Kompetenzen, um ihrer Ausbilderrolle gerecht
zu werden.

Sie entwickeln Beurteilungskriterien fiir den Ausbildungsprozess und setzen diese situ-
ationsgerecht ein.

Sie setzen unterschiedliche Formen der Personalbeurteilung anlassbezogen um.

Sie beurteilen die Bedeutung der Einfiihrungsphase neuer Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter fur die Qualitdt von betrieblichen Prozessen und entwickeln Instrumente zur er-
folgreichen Umsetzung.

Sie diskutieren Ansatzpunkte der Personalentwicklung.
Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstitzt durch die Erprobung der

Ausbildungskonzepte mit Schilerinnen und Schiilern anderer Bildungsgange innerhalb
der Schule im Rahmen von fachpraktischen Ubungen.

Um die Kompetenzen dieses Moduls zu erwerben ist Fachpraxisunterricht im Umfang
von 1 Stunde erforderlich.

Der Nachweis der berufs- und arbeitspadagogischen Eignung kann durch eine Ausbil-
dereignungsprifung erbracht werden.

Dieses Modul kann in Klasse 1 oder 2 im Tausch mit dem Modul 5 ,,Personal rechtssi-
cher, situationsangemessen und zielorientiert flihren” unterrichtet werden.
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Modul 8

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Marketingkonzept entwickeln

200 Unterrichtsstunden

Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler analysieren Probleme und strukturieren ihren Arbeits-
prozess situations- und zielorientiert.

Sie erkennen die Notwendigkeit der Gasteorientierung als Voraussetzung fiir den Er-
folg gastgewerblicher Unternehmen.

Sie kooperieren mit internen und/oder externen Partnern.
Sie entwickeln eine offene Haltung gegenlber innovativen Konzepten und setzen Krea-
tivitatstechniken ein.

Fachkompetenz

Die Schilerinnen und Schiiler werten Starken und Schwachen sowie Chancen und Risi-
ken eines ausgewadhlten gastgewerblichen Unternehmens bzw. einer Tourismusorgani-
sation aus.

Sie analysieren Zielgruppen, Marktsegmente und strategische Geschaftsfelder.
Sie entwickeln auf der Basis der Analyseergebnisse I6sungsorientierte Marketingziele.

Sie planen auf der Basis der Marketingziele zukunftsorientierte Produkte und Dienst-
leistungen unter Berlicksichtigung des Produktlebenszyklus.

Sie erklaren den Einfluss der Marketinginstrumente auf die Marketingstrategie.
Sie entwickeln selbststandig und zielorientiert eine Marketingstrategie.

Sie begriinden die Auswahl einzelner MarketingmaBnahmen und legen einen Marke-
ting-Mix fest.

Sie entwickeln selbststandig ausgewahlte Teilbereiche eines Marketingkonzeptes und
gestalten geeignete MalRnahmen.

Sie reflektieren ihr Arbeitsergebnis im Hinblick auf die Zielerreichung.
Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstitzt durch die Erkundung von
beziehungsweise Kooperation mit gastgewerblichen Unternehmen oder Tourismusor-

ganisationen, Befragung von Unternehmensberatungen, tabellenkalkulationsbasierte
Analysen (Sortimentsanalyse, Diagrammgestaltung, Speisekartenanalyse, ...).

Mogliches Handlungsergebnis kann die Prasentation der ausgewdhlten Teilbereiche
des Marketingkonzeptes und der dazugehdrigen MaRBnahmen sein.
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Modul 9

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Warenwirtschaftliche Abldufe fiir den Beverage-Bereich entwickeln
und liberpriifen

160 Unterrichtsstunden
Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler identifizieren sich mit den Aufgabenstellungen des Food-
and Beverage-Bereiches.
Sie entwickeln unternehmerisches Denken.

Sie handeln souveran im Spannungsfeld zwischen Kosten- und Qualitdtsbewusstsein.
Fachkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler analysieren den Waren- sowie Geldfluss eines gastrono-

mischen Betriebes.

Sie gestalten den Beschaffungsprozess und die Lagerhaltung kostenbewusst unter Be-
ricksichtigung rechtlicher und betriebswirtschaftlicher Rahmenbedingungen.

Sie dokumentieren und reflektieren den Warenfluss mittels geeigneter Verfahren.

Sie ermitteln EDV-gestitzt die Warenkosten auf der Basis einer selbststdndig erstellten
Rezeptverwaltung.

Sie gestalten auftragsbezogen ein Getrankeangebot unter Beriicksichtigung betriebs-
wirtschaftlicher, technologischer und sensorischer Aspekte und reflektieren die Ar-
beitsergebnisse.

Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstiitzt durch die Entwicklung
von Getrinkeangeboten im Rahmen fachpraktischer Ubungen.

Um die Kompetenzen dieses Moduls zu erwerben ist Fachpraxisunterricht im Umfang
von 1 Stunde erforderlich.

Es bietet sich eine Verkniipfung mit dem Modul 4 ,,Qualitdtsmanagement fir den
Food-Bereich entwickeln” an.
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Modul 10

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Kosten- und Leistungsrechnung anwenden und Handlungsmaoglichkei-
ten im operativen Bereich gestalten

200 Unterrichtsstunden

Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler planen, steuern und optimieren betriebswirtschaftliche
Prozesse.
Sie arbeiten sorgfiltig, strukturiert und adressatenorientiert.
Sie nutzen vorhandene Gestaltungsspielraume.
Sie nehmen den Betrieb ganzheitlich wahr und erfahren die Bedeutung der Kosten-
und Leistungsrechnung als wesentliches Steuerungsinstrument.

Fachkompetenz

Die Schilerinnen und Schiiler arbeiten Daten aus der Finanzbuchhaltung fiir die Kos-
ten- und Leistungsrechnung heraus und bereiten diese auf.

Sie analysieren und beurteilen verschiedene Kostenrechnungssysteme im Hinblick auf
ihre Aussagekraft fiir das Unternehmen.

Sie beurteilen unterschiedliche Kalkulationsverfahren der Voll- und Teilkostenrechnung
im Hinblick auf ihre Anwendungsméglichkeiten in der Vor- und Nachkalkulation.

Sie entwickeln ZielgroRRen fir die Planungsrechnung und fiir ausgewahlte Teilbereiche
der Budgetierung.

Sie liberprifen das Betriebsergebnis im Rahmen eines Soll-Ist-Vergleiches.
Sie interpretieren betriebs- und branchentypische Kennzahlen im Betriebs- und Zeit-

vergleich und gestalten daraus Handlungsmaoglichkeiten im operativen Bereich.

Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstitzt durch praktische Anwen-
dungen zu statistischen Berechnungen, Einsatz von Buchhaltungssoftware und/oder
Tabellenkalkulationen.

Beispiele flr betriebs- und branchentypische Kennzahlen sind Umsatz-, Auslastungs-,
Belegungskennzahlen.

Es bietet sich eine Verkniipfung mit dem Modul 6 ,Betriebliche Wertstréme dokumen-
tieren und analysieren” an.
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Modul 11

Zeitrichtwert

Kompetenzen

Unterrichtshinweise

Anlassbezogene Losungen in einer Projektarbeit entwickeln

80 Unterrichtsstunden

Personale Kompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler wenden Methoden des Zeitmanagements und andere
professionelle Organisationsmittel an.

Sie bewahren Gelassenheit in komplexen beziehungsweise ungeklarten Situationen
und motivieren sich selbst und gegenseitig.

Sie reflektieren und bewerten verantwortlich und selbstgesteuert eigene und fremde
Arbeitsergebnisse und -prozesse.

Sie nehmen Feedback offen entgegen und nutzen diese Riickmeldung konstruktiv.
Fachkompetenz

Die Schilerinnen und Schiiler entwickeln den Schwerpunkt und die Zielsetzung der

Projektarbeit.

Sie analysieren fachwissenschaftliche Hintergriinde des Projektauftrages.

Sie fuhren die Phasen des Projektmanagements eigenverantwortlich und zielorientiert
durch.

Sie gestalten die schriftliche Dokumentation ihrer Projektarbeit unter Anwendung von
Techniken wissenschaftlichen Arbeitens.

Sie prasentieren die Projektergebnisse mit geeigneten Medien.
Sie reflektieren den Projektverlauf sowie das Projektergebnis bezogen auf die selbst-

formulierten Ziele.

Die Kompetenzentwicklung in diesem Modul wird unterstiitzt durch moduliibergrei-
fende komplexe Aufgabenstellungen mit wechselnden Themenschwerpunkten sowie
die Zusammenarbeit mit internen oder externen Auftraggebern.

Es bietet sich eine Verknupfung mit dem Modul 1 ,Veranstaltungsmanagement an-
wenden und reflektieren” und mit dem Fach Deutsch/Kommunikation an.
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