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A

1 Fachkompetenz

Die Fachkompetenzen befahigen die Hotelfachleute, fachliche Aufgaben und Probleme im
Berufsfeld eigenstandig und kompetent zu I6sen sowie den wechselnden Anforderungen im
Beruf gerecht zu werden und diese zu bewaltigen. Hotelfachleute kénnen sich zudem in ei-
ner Fremdsprache verstandigen.

1.1 Leitziele und Richtziele konkretisieren die bei Bildungsende erworbenen Fachkompe-
tenzen. Mit den Leitzielen werden in allgemeiner Form die Themengebiete der Ausbildung
beschrieben und begriindet, warum diese fiir Hotelfachleute wichtig sind. Mit den Richtzielen
werden die Leitziele in konkretes Verhalten Gbersetzt, das die Lernenden in bestimmten Si-
tuationen zeigen sollen.

1.2 Mit den Fachkompetenzen, wie sie in den Bildungszielen formuliert sind, werden ebenso
Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen gefdrdert. Die Lernenden erreichen die Hand-
lungsfahigkeit flr das Berufsprofil gemass Art. 1. Sie werden auf das lebenslange Lernen
vorbereitet und in ihrer persénlichen Entwicklung geférdert.

1.3 In der Ausbildung zum Hotelfachmann und zur Hotelfachfrau werden die folgenden Leit-
und Richtziele in den Mittelpunkt gestellt.

2 Methodenkompetenz

Die Methodenkompetenzen ermdglichen den Hotelfachleuten dank guter personlicher Ar-
beitsorganisation eine geordnete und geplante Arbeitsweise, einen sinnvollen Einsatz der
Hilfsmittel und das zielgerichtete und durchdachte Lésen von Problemen.

2.1 Arbeitstechniken und Problemlésen

Zur Lésung von beruflichen und persénlichen Aufgaben setzen Hotelfachleute Methoden und
Hilfsmittel des Probleml&sens ein, die ihnen erlauben, Ordnung zu halten, Prioritdten zu set-
zen, gasteabhangige von gasteunabhangigen Tatigkeiten zu unterscheiden, Ablaufe syste-
matisch und rationell zu gestalten und die Arbeitssicherheit zu gewahrleisten. Sie planen ihre
Arbeitsschritte, arbeiten zielorientiert und effizient und bewerten ihre Arbeitsschritte systema-
tisch.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Wirtschaftliche Ablaufe kdnnen nicht isoliert betrachtet werden. Hotelfachleute erkennen und
verwenden Methoden, um ihre Tatigkeiten im Zusammenhang mit anderen Aktivitaten im
Hotelbetrieb zu sehen und vor- und nachgelagerte Schnittstellen zu berlcksichtigen. Sie sind
sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf ihre Arbeitskollegen und auf den Erfolg des Unter-
nehmens bewusst.
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2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

Die Anwendung der modernen Mittel der Informations- und Kommunikationstechnologie im
Hotelbetrieb wird in Zukunft immer wichtiger. Hotelfachleute sind sich dessen bewusst und
helfen mit, den Informationsfluss im Unternehmen zu optimieren und den Einsatz neuer Sys-
teme zu realisieren. Sie beschaffen sich selbstandig Informationen und nutzen diese im Inte-
resse der Gaste und des Betriebes.

2.4 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs und des lebenslangen Lernens stehen verschiedene Strate-
gien zur Verfligung. Da Lernstile individuell verschieden sind, reflektieren Hotelfachleute ihr
Lernverhalten und passen es unterschiedlichen Aufgaben und Problemstellungen situativ an.
Sie arbeiten mit fir sie effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim Lernen Freude, Erfolg
und Zufriedenheit bereiten und damit ihre Fahigkeiten fir das lebenslange und selbstandige
Lernen starken.

2.5 Beratungs- und Verkaufsmethoden

Gaste unterliegen vielfaltigen dkonomischen und sozialen Einflissen. Der Entscheid zu
Gunsten des einen oder anderen Produktes wird wesentlich bestimmt durch gasteorientier-
tes Verkaufsverhalten. Hotelfachleute wenden erfolgreiche Methoden der Beratung und des
Verkaufs zur Zufriedenheit des Gastes und im Interesse des Unternehmens an.

2.6 Kreativitatstechniken

Offenheit fur Neues und fur unkonventionelle Vorgehensweisen sind wichtige Kompetenzen
von Hotelfachleuten. Deshalb sind sie fahig, bei offenen Problemen herkémmliche Denkmus-
ter zu verlassen und mit Kreativitatstechniken zu neuen und innovativen Lésungen beizutra-
gen. Hotelfachleute zeichnen sich durch Wachsamkeit und eine offene Haltung gegentber
Neuerungen und Trends in der Hotellerie und im Gastgewerbe aus.

2.7 Prasentationstechniken

Der Erfolg eines Hotel- und Gastronomiebetriebes wird wesentlich mitbestimmt durch die Art
und Weise, wie die Produkte und Dienstleistungen dem Kunden prasentiert werden. Hotel-
fachleute kennen und beherrschen Prasentationstechniken und -medien und setzen sie zum
optimalen Nutzen der Gaste und des Unternehmens um.

3 Sozial- und Selbstkompetenz

Die Sozial- und Selbstkompetenzen erméglichen den Hotelfachleuten, Beziehungen ge-
meinsam zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsituationen
sicher und selbstbewusst zu bewaltigen. Dabei starken sie ihre Personlichkeit und sind be-
reit, an ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

Im Gastronomiebereich, sei es in einem Klein- oder Grossbetrieb, sind die Hotelfachleute
mitverantwortlich fir die betrieblichen Ablaufe. Sie sind bereit, diese mitzugestalten, zu ver-
bessern, in eigener Verantwortung Entscheide zu treffen und gewissenhaft zu handeln.
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3.2 Lebenslanges Lernen

In der globalisierten Wirtschaft mit wechselnden Kundenbedurfnissen ist der Wandel allge-
genwartig. Anpassungen an die sich rasch wechselnden Bedirfnisse und Bedingungen sind
eine Notwendigkeit. Hotelfachleute sind sich dessen bewusst und bereit, laufend neue
Kenntnisse und Fertigkeiten zu erwerben und sich auf lebenslanges Lernen einzustellen. Sie
sind offen fur Neuerungen, gestalten diese und den Wandel auch mit kreativem Denken mit,
starken ihre Arbeitsmarktfahigkeit und ihre Personlichkeit.

3.3 Kommunikationsfahigkeit

Die adressatengerechte und situativ angemessene Kommunikation steht im Zentrum aller
Aktivitaten in der Hotellerie. Hotelfachleute zeichnen sich aus durch Einflihlungsvermdégen,
Offenheit und Spontaneitat. Sie sind gesprachsbereit, verstehen die Regeln erfolgreicher
verbaler und nonverbaler Kommunikation und wenden sie selbstbewusst an.

3.4 Konfliktfahigkeit

Im beruflichen Alltag der Hotellerie, wo sich viele Menschen mit unterschiedlichen Auffas-
sungen und Meinungen begegnen, kommt es immer wieder zu Konfliktsituationen. Hotelfach-
leute sind sich dessen bewusst und reagieren in solchen Fallen ruhig und tberlegt. Sie stel-
len sich der Auseinandersetzung, akzeptieren andere Standpunkte, diskutieren sachbezogen
und suchen nach konstruktiven Lésungen.

3.5 Teamfahigkeit

Berufliche und persénliche Aufgaben kénnen allein oder in einer Gruppe gelést werden. Von
Fall zu Fall muss entschieden werden, ob fir die Lésung des Problems die Einzelperson
oder das Team geeigneter ist. Hotelfachleute sind fahig, im Team zielorientiert, effizient zu
arbeiten, sie beherrschen die Regeln und haben Erfahrung in erfolgreicher Teamarbeit.

3.6 Umgangsformen

Hotelfachleute pflegen bei ihrer Tatigkeit die unterschiedlichsten Kontakte mit Mitmenschen,
die jeweils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Umgangsformen ihrer Kontakt-
person hegen. Hotelfachleute kénnen ihre Sprache und ihr Verhalten der jeweiligen Situation
und den Bedurfnissen der Gesprachspartner anpassen und sind plnktlich, ordentlich und
zuverlassig.

3.7 Belastbarkeit

Die Erfullung der verschiedenen Anforderungen in der Hotellerie ist mit kérperlichen und
geistigen Anstrengungen verbunden. Hotelfachleute kénnen mit Belastungen umgehen, in-
dem sie die ihnen zugewiesenen und zufallenden Aufgaben ruhig und Gberlegt angehen. In
kritischen Situationen bewahren sie den Uberblick.
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4 Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fur alle drei Lernorte

1 Leitziel Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Grundlegende Kenntnisse und Konzepte in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisa-
tion sind fur Hotelfachleute notwendig, um zum einen die 6konomischen, sozialen,
technologischen und 6kologischen Zusammenhange in der Branche wie auch im Be-
trieb zu verstehen. Zum andern bilden sie eine wichtige Grundlage, um die Aufgaben
in der taglichen Arbeit effizient zu bewaltigen und um Ablaufe sicher zu planen, zu
gestalten und kritisch zu analysieren sowie Mitarbeitende einzufuhren. Damit wird die
Basis fur unternehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten wie auch
fur das lebenslange Lernen geschaffen.

1.1 Richtziel
Hotelfachleute interessieren sich fur betriebswirtschaftliche Fragestellungen, erken-
nen grundlegende Zusammenhange und sind fahig, marktorientiert zu denken und

zu handeln.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
uberbetrieblicher
Kurs

Methodenkompetenz/
Sozialkompetenz

1.1.1

Hotelfachleute erklaren die
Begriffe Wirtschaftlichkeit,
Produktivitat, Aufwand,
Ertrag und Gewinn anhand
einfacher Beispiele und
erlautern deren Bedeutung
fur die Fihrung und den
Erfolg eines Hotelbetriebes
(K2).

1.1.1

Ich bin fahig, anhand
von geeigneten Bei-
spielen die Wirtschaft-
lichkeit und Produktivi-
tat zu erklaren und die
wichtigsten Ertrags-
und Aufwandposten
und deren Bedeutung
zu erlautern (K3).

2.4 Lernstrategien

1.1.2

Hotelfachleute erklaren
den Aufbau einfacher Kal-
kulationen und sind fahig,
Kalkulationen fiir gastro-
nomische Produkte zu
erstellen und deren Bedeu-
tung fiir die Preisgestal-
tung anhand von Beispie-
len zu erlautern (K4).

1.1.2

Ich bin in der Lage, die
Kostenstruktur und die
Preisgestaltung aus-
gewahlter Produkte
meines Lehrbetriebes
zu erklaren (K2).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

1.1.3

Hotelfachleute beschreiben
typische Vertriebssysteme
der Gastronomiebranche
und erlautern deren Vor-
und Nachteile fiir unter-
schiedliche Gastronomie-
betriebe wie auch deren
Nutzen flr die Gaste (K2).

1.1.3

Ich beschreibe die
spezifische Vertriebs-
form fir meinen Lehr-
betrieb, zeige Vor- und
Nachteile auf und be-
griinde diese. Ich zeige
weitere Vertriebsfor-
men auf und zeige
deren mdéglichen Nut-
zen flir meinen Lehrbe-
trieb auf (K5).

2.7 Prasentationstechniken
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1.2  Richtziel

Hotelfachleute beschreiben die Merkmale und Besonderheiten der Branche sowie
der Hotellerie und verstehen Chancen und Gefahren der gegenwartigen und zukunf-
tigen 6konomischen, sozialen, technologischen und dkologischen Entwicklung.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.21 1.21 2.7 Prasentationstechni-

Hotelfachleute erklaren die
spezifischen Merkmale und
Besonderheiten der Gastro-
nomiebranche und zeigen
deren volkswirtschaftliche
und regionalspezifische Be-
deutung anhand von aussa-
gekraftigen statistischen
Daten auf (K3).

Ich bin in der Lage, das
wirtschaftliche Umfeld und
die regionalen Bedin-
gungsfaktoren fiir meinen
Lehrbetrieb zu beschrei-
ben und wesentliche Kon-
sequenzen fur die Ge-
genwart und Trends flr
die Zukunft abzuleiten
(K5).

ken

1.2.2

Hotelfachleute beschreiben
die historische Entwicklung
und die wesentlichen Ein-
flussfaktoren sowie Trends in
der Branche und ordnen
diese in einem Chancen- und
Gefahrenkatalog ein. Sie
interpretieren mogliche Sze-
narien fir die zukinftige
Entwicklung und erlautern
Konsequenzen fiir die Bran-
che und den eigenen Betrieb
(K4).

1.2.2

Ich bin fahig, spezifische
Chancen und Gefahren im
gegenwartigen und zu-
kinftigen Marktumfeld fur
meinen Lehrbetrieb zu
bestimmen (K2).

2.7 Prasentationstechni-
ken

3.2 Lebenslanges Lernen

1.2.3

Hotelfachleute beschreiben
die Bedeutung ausgewahlter
staatlicher Regulierungen in
der Gastronomiebranche und
Hotelleriebranche und zeigen
fur typische Bereiche Vor-
und Nachteile wie auch Kon-
sequenzen fir die Branche
und fir unterschiedliche
Gastronomiebetriebe auf
(K4).

3.2 Lebenslanges Lernen
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1.24

Hotelfachleute charakterisie-
ren die Spitzenverbande der
Branche, beschreiben deren
Tétigkeiten und beschreiben
deren Bedeutung fur die
Lésung der gegenwartigen

Probleme und der Gestaltung

der zukiinftigen Strukturen in
der Gastronomiebranche
(K4).

1.2.4

Ich erlautere die Arbeitge-
ber- und Arbeitnehmeror-
ganisationen und weitere
Institutionen, welche fir
meinen Lehrbetrieb von
Bedeutung sind und zeige
deren Einfluss anhand von
Beispielen auf (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

1.2.5

Hotelfachleute erlautern die
Bedeutung und Bediirfnisse
der wichtigsten Anspruchs-
gruppen eines Gastronomie-
betriebes und beschreiben

die Abhangigkeiten zwischen

Anspruchsgruppen und den
Leistungen eines Gastrono-
miebetriebes (K2).

1.2.5

Ich bin fahig, die wichtigs-
ten Anspruchsgruppen
meines Lehrbetriebes
(Mitarbeitende, Gaste,
Geldgeber). zu charakteri-
sieren und ihre Bedurfnis-
se aufzuzeigen (K3).

Ich teile unsere Gaste
anhand von Kriterien in
aussagekraftige Gruppen
ein und zeige deren Be-
dirfnisse und mogliche
Entwicklungstendenzen
auf (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

1.2.6

Hotelfachleute erlautern die
Ziele, den Aufbau und die
Elemente eines Leitbildes

und zeigen deren Bedeutung

1.2.6

Ich erklare die Geschafts-
politik einem Aussenste-
henden mit eigenen Wor-
ten in ihrem Sinn und

anhand von Beispielen auf Gehalt (K3).
(K2).
1.2.7 1.2.7 3.2 Lebenslanges Lernen

Hotelfachleute beschreiben
unterschiedliche Arten von
Gastronomiebetrieben und

sind fahig, deren Starken und

Schwéchen im Kontext der

wirtschaftlichen Chancen und

Gefahren zu erkennen (K2).

Ich bin fahig, die Starken
und Schwachen meines
Lehrbetriebes zu analysie-
ren und anhand von Bei-
spielen darzulegen (K5).
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1.3  Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, grundlegende Wertschdpfungs-, Arbeits- und Qualitatssi-
cherungsprozesse in einem Hotelbetrieb zu beschreiben, zu analysieren und wesent-
lichen Schnittstellen zu erlautern.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.3.1 1.3.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute erklaren die
verschiedenen Wertschop-
fungsprozesse und deren
Beteiligte in Hotelbetrieben
und analysieren und be-
schreiben deren Zusam-
menwirken im Dienste der
Gaste (K4).

Ich bin fahig, die Wert-
schopfungen zu beschrei-
ben und aufzuzeigen,
worin deren Nutzen fir die
Gaste besteht. Ich verste-
he mich als wichtigen Teil
der Wertschoépfungskette
und trage mit meiner Auf-
gabenerfillung engagiert,
zielorientiert und effizient
zum Gelingen des Ge-
samtergebnisses bei (K4).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

1.3.2

Hotelfachleute beschreiben
die grundlegenden Arbeits-

prozesse in verschiedenen

Gastronomiebetrieben und

zeigen deren Bedeutung fir
die Wertschopfung des Be-
triebes auf (K4).

1.3.2

Ich beschreibe die ver-
schiedenen Arbeitsprozes-
se in meinem Betrieb mit
eigenen Worten und zeige
deren Beitrag fiir die Gas-
tezufriedenheit und die
Wertschopfung auf (K2).

1.3.1

Hotelfachleute be-
schreiben grundlegen-
de Arbeitsprozesse
und setzen diese im
Uberbetrieblichen Kurs
sachgerecht und effi-
zient um (K3).

1.3.3

Hotelfachleute erlautern
zentrale Instrumente fur die
Arbeitsanalyse und -planung
und beschreiben deren Be-
deutung flr die effiziente
Gestaltung ihrer beruflichen
Tatigkeiten und der betriebli-
chen Prozesse (K2).

1.3.3

Ich bin in der Lage, die mir
zugeteilten Arbeitsprozes-
se selbststandig zu pla-
nen, die damit verbunde-
nen Aufgaben kompetent
durchzufiihren und struktu-
riert anhand geeigneter
Kriterien selbstkritisch zu
bewerten und verbessern
(K5).

1.3.2

Hotelfachleute wenden
einzelne Instrumente
fur Arbeitsanalyse und
Planung an und be-
schreiben deren Be-
deutung fir die effizi-
ente Gestaltung der
Uberbetrieblichen Kur-
se (K4).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemltdsen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

1.34

Hotelfachleute beschreiben
ihre Tatigkeiten und die
Funktion der einzelnen Abtei-
lungen als Teil eines arbeits-
teiligen Prozesses und sind
fahig, deren Bedeutung fur
die vor- und nach gelagerten
Stellen zu erlautern (K4).

1.34

Ich beschreibe meine
Tatigkeiten in Abhangigkeit
von vor und nach gelager-
ten Stellen und beschreibe
die wichtigsten Schnittstel-
len (K4).

1.3.3

Hotelfachleute be-
schreiben ihre Tatig-
keiten und die Funktion
der einzelnen Stellen
als Teil eines arbeits-
teiligen Prozesses und
sind fahig, lhre eige-
nen Aufgaben im
Rahmen des UK zu
erklaren und zu erfil-
len (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.5 Teamfahigkeit
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1.3.5

Hotelfachleute erklaren die
Ziele, den Aufbau und die
Funktionsweise von Quali-
tatssicherungssystemen und
sind fahig, wesentliche An-
forderungen abzuleiten (K4).

1.3.5

Ich beschreibe die Quali-
tatsanforderungen und
erklare die Ziele, die Funk-
tionsweise und die Mog-
lichkeiten sowie Grenzen
des Qualitatssicherungs-
systems in meinem Lehr-
betrieb (K4).

Die Anforderungen der
Qualitatssicherung wende
ich in meinem Arbeitsbe-
reich bewusst, reflektiert

und selbststéandig um (K3).

1.34

Hotelfachleute erlau-
tern die Ziele, den
Aufbau und die Funkti-
onsweise des Quali-
tatssystems des UK-
Zentrums und setzen
diese pflichtbewusst
und durchdacht um
(K3).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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1.4  Richtziel

Hotelfachleute erkennen die Bedeutung von Informations- und Kommunikationsmit-
teln fur die Gestaltung und die Funktionsweise betrieblicher Prozesse.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.4.1 1.4.1 2.3 Informations- und

Hotelfachleute beschreiben
die wichtigen Schriftstiicke,
die in einem Hotelbetrieb
zum Einsatz kommen und
erklaren deren Funktion (K2).

Ich bin fahig, die Schrift-
stlicke zu erklaren, die in
meinen Arbeitsbereichen
zum Einsatz kommen und
beschreibe deren Funktion
anhand von Beispielen
(K2).

Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

14.2

Hotelfachleute sind fahig, die
Anwendung wichtiger
Schriftstlicke in ihrem Ar-
beits- und Tatigkeitsbereich
zu beschreiben (K2).

14.2

Ich bin in der Lage, die
richtigen Schriftstlicke in
meinem Arbeitsbereich
sachgerecht einzusetzen
und an die entsprechen-
den Stellen weiterzuleiten
(K3).

1.4.1

Hotelfachleute wenden
die hauptsachlichen
Kommunikationsmittel
im UK an und fertigen
Checklisten fiir deren
Einsatz an (K5).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

1.4.3

Hotelfachleute sind fahig, mit
Unterstiitzung von Standard-
programmen Schriftstiicke zu

erstellen und abzulegen (K3).

1.4.3

Ich bin fahig, den Schrift-
verkehr mit den Ublichen
Standardprogrammen
adressatengerecht zu
gestalten (K3).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

14.4

Hotelfachleute beschreiben
die Funktionen und die Ein-
satzmdoglichkeiten der grund-
legenden Informations- und
Kommunikationsmittel in der
Gastronomiebranche und
setzen diese sach- und gas-
tegerecht ein (K3).

1.4.4

Ich beschreibe die Funkti-
onen und die Einsatzmaog-
lichkeiten der grundlegen-
den Informations- und
Kommunikationsmittel und
setze diese sach- und
gastegerecht ein (K3).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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1.5 Richtziel

Hotelfachleute verstehen die gesetzlichen Grundlagen und betrieblichen Richtlinien
der Einsatzplanung. Sie erkennen Zielkonflikte zwischen betrieblichen Erfordernissen
und Bedurfnissen der Mitarbeitenden und sind fahig, das Zusammenwirken zwischen
verschiedenen Personen und Stellen zu beschreiben sowie Mitarbeitende einzufuh-

ren und anzulernen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.5.1 1.5.1 1.5.1 3.1 Eigenverantwortli-

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung der Einsatzpla-
nung fir die betrieblichen
Ziele wie auch fir die Mitar-
beitenden und sind in der
Lage, die Zielsetzung und
Funktion von gesetzlichen
und betrieblichen Vorschrif-
ten und Richtlinien zu be-
schreiben (K2).

Ich bin in der Lage, die
Einsatzplanung fir die
Mitarbeitenden im Rahmen
der gesetzlichen Anforde-
rungen und der betriebli-
chen Rahmenbedingungen
betriebs- und mitarbeiter-
gerecht vorzunehmen
(K5).

Hotelfachleute planen
den taglichen Einsatz
gemass den Zielen des
UK und den gesetzli-
chen Vorschriften und
Richtlinien (K5).

ches Handeln

3.5 Teamfahigkeit

1.5.2

Hotelfachleute beschreiben
die unterschiedlichen Be-
durfnisse der Mitarbeitenden
und des Betriebes in der
Einsatzplanung und sind
fahig, Zielkonflikte zu l16sen
(K5).

15.2

Ich unterscheide die Be-
dirfnisse der Mitarbeiten-
den und der Vorgesetzten,
erstelle die Einsatzplanung
und bin fahig, bei Zielkon-
flikten konkrete Losungen
vorzuschlagen (K5).

Ich instruiere selbststandig
andere Mitarbeitende und
betreue Schnupperlehrlin-
ge. In deren Einsatz instru-
iere ich sie sachgemass,
fuhre Erfolgskontrollen,
gebe Feedback und bringe
Verbesserungsvorschlage
ein (K3).

1.5.2

Hotelfachleute be-
schreiben die unter-
schiedlichen Bedirf-
nisse der Beteiligten
und des UK in der
Einsatzplanung und
sind fahig, Zielkonflikte
zu erlautern und L6-
sungen vorzuschlagen
(K5).

1.5.3

Hotelfachleute flihren
Instruktionen durch
und sind fahig, Feed-
back zu geben (K5).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.4 Konfliktfahigkeit

3.5 Teamfahigkeit

1.5.3

Hotelfachleute sind fahig, fur
verschiedene Stellen, Tatig-
keiten und Prozesse Check-
listen zu erstellen und zu
erklaren (K5).

1.5.3

Ich bin fahig, fur die we-
sentlichen Prozesse und
Tatigkeiten selbststandig
Checklisten zu erstellen
und diese lernenden Per-
sonen und anderen Mitar-
beitenden zu erklaren
(K4).

154

Hotelfachleute erstel-
len einen wochentli-
chen Reinigungsplan
fiir die Aufgaben und
Tatigkeitsfelder in den
Uberbetrieblichen Kur-
sen (K5).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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2 Leitziel Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz

Das Verstandnis fur Hygiene, Arbeitssicherheit, Brand- und Gesundheitsschutz ist fur
Hotelfachleute eine Kernkompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften
diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum andern aber ist Hygiene fur die
Produktqualitat wie auch die Werterhaltung eine entscheidende Einflussgrosse. Ho-
telfachleute leben diese Anforderungen sowohl im eigenen Arbeitsbereich wie auch
im Betrieb und gestalten diese engagiert und pflichtbewusst mit.

2.1 Richtziel

Hotelfachleute verstehen die Grundsatze der personlichen und betrieblichen Hygiene
und sind fahig, wesentliche Handlungsfelder in Hotelbetrieben zu analysieren, zu be-
urteilen und geeignete Massnahmen zur Hygiene umzusetzen.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

211

Hotelfachleute erklaren die
Vorschriften der Lebensmit-
telverordnung (LMV). und
beschreiben deren Umset-
zung in betrieblichen Prob-
lemsituationen und zur Pra-
vention. Sie sind fahig, die
Bedeutung der Lebensmittel-
verordnung fir die Gestal-
tung der Arbeitsprozesse
aufzuzeigen und zu begrin-
den (K4).

211

Ich bin fahig, Zielsetzung
und Aufgabenfelder der
Lebensmittelverordnung
anhand geeigneter Prob-
leme und Handlungsfelder
aufzuzeigen und deren
Funktionsweise zu be-
schreiben (K4).

211

Hotelfachleute sind
fahig, Zielsetzung und
Aufgaben der Le-
bensmittelverordnung
anhand der Problem-
felder im UK einzuhal-
ten.

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

21.2

Hotelfachleute beschreiben
die Bedeutung und Regeln
der persoénlichen, der ar-
beitsplatzbezogenen und der
Lebensmittelhygiene und
zeigen deren Zusammenwir-
ken anhand von typischen
Situationen auf (K2).

21.2

Ich setze die Regeln der
personlichen, der arbeits-
platzbezogenen und der
Lebensmittel-Hygiene um
und begriinde deren Zu-
sammenwirken anhand
von Beispielen (K4).

21.2

Hotelfachleute setzen
die Regeln der person-
lichen, der arbeits-
platzbezogenen und
der Lebensmittelhygie-
ne im UK um und be-
griinden deren Zu-
sammenwirken anhand
von Beispielen (K4).

2.4 Lernstrategien

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

213

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung der Hygiene in
Bezug auf die Qualitatssiche-
rung (HACCP). und erklaren
anhand von Beispielen deren
Zusammenhang (K4).

213

Ich bin in der Lage, an-
hand von Beispielen den
Zusammenhang zwischen
den Anforderungen an die
Hygiene und den Zielen
der Qualitatssicherung
aufzuzeigen (K2).

213

Hotelfachleute erklaren
die Bedeutung der
Hygiene im Zusam-
menhang mit der Qua-
litdtssicherung und
setzen diese im UK um
(K3).

3.2 Lebenslanges Ler-
nen
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2.2 Richtziel

Hotelfachleute beschreiben Auswirkungen von mangelnder Hygiene und sind fahig,
Massnahmen zu deren Vermeidung zu ergreifen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
2.2.1 2.2.1 2.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute beschreiben
die Ursachen mangelnder
Hygiene und sind fahig, die
Auswirkungen und Zusam-
menhénge im Zeitablauf zu
beschreiben (K4).

Ich bin in der Lage, poten-
tielle Ursachen von Hygie-
neproblemen anhand von
moglichen Beispielen
aufzuzeigen und bin fahig,
mogliche Wirkungen abzu-
schatzen (K4).

Hotelfachleute be-
schreiben Ursachen
mangelnder Hygiene
und sind fahig, Lésun-
gen vorzuschlagen
(K5).

vernetztes Denken und
Handeln

222

Hotelfachleute sind fahig, die
Auswirkungen mangelnder
Hygiene (Krankheiten,
Imageprobleme, Haftungs-
anspriiche, Kostenfolgen,
Betriebsschliessungen).
anhand von typischen Prob-
lemsituationen zu erklaren
(K4).

222

Ich verhindere mit meinem
Verhalten und mit geeigne-
ten Massnahmen die Ent-
stehung mangelnder Hygi-
ene (K3).

222

Hotelfachleute vermei-
den mit ihrem Verhal-
ten und mit geeigneten
Massnahmen die Ent-
stehung mangelnder
Hygiene (K3).

223

Hotelfachleute beschreiben
fur unterschiedliche Hygie-
neprobleme die verschiede-
nen Massnahmen und sind
fahig, fir typische Hygie-
neprobleme geeignete Mas-
snahmen vorzuschlagen und
zu begriinden (K6).

223

Ich bin fahig, potentielle
Hygieneprobleme in mei-
nem Betrieb aufzuzeigen,
praventiv Hygienemass-
nahmen anzuwenden und
allenfalls Hygieneprobleme
gemass den Anforderun-
gen des Qualitatsmana-
gements und der Lebens-
mittelverordnung zu I6sen
(K6).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemltdsen

224
Hotelfachleute erkennen

Hygieneprobleme als schwie-

rige Konfliktsituationen und
sind fahig, die unterschiedli-
chen Bedurfnisse und
Standpunkte von Beteiligten
zu erlautern und Zielkonflikte
zu bestimmen (K4).

224

Ich bin in der Lage, in
Konfliktsituationen bezlig-
lich Hygieneanforderungen
von Gasten deren Interes-
sen zu erkennen und al-
lenfalls den Standpunkt
meines Lehrbetriebes zu
vertreten (K5).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.4 Konfliktfahigkeit
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2.3 Richtziel

Hotelfachleute verstehen die Grundsatze und Regelungen zur Arbeitssicherheit, zum
Brandschutz und zum Gesundheitsschutz und erkennen deren Bedeutung fur die
eigene Arbeit wie auch fur Hotelbetriebe.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
2.3.1 2.3.1 2.3.1

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung der wesentlichen
Regelungen der Arbeitssi-
cherheit und der Branchen-
Empfehlungen zur Arbeitssi-
cherheit, zum Brandschutz
und zum Gesundheitsschutz
(K2).

Ich bin in der Lage, an-
hand von konkreten Mass-
nahmen die Regelungen
zur Arbeitssicherheit, zum
Brandschutz und zum
Gesundheitsschutz aufzu-
zeigen und deren Wirkun-
gen zu erklaren (K3).

Hotelfachleute sind in
der Lage, anhand von
konkreten Massnah-
men die Regelungen
zur Arbeitssicherheit,
zum Brandschutz und
zum Gesundheits-
schutz anzuwenden
(K3).

2.3.2

Hotelfachleute beschreiben
die Ursachen und Risiken
typischer Unfallsituationen
und sind fahig, die Folgen
fur die Mitarbeitenden und
Gaste aufzuzeigen (K2).

232

Ich bin fahig, potentielle
Ursachen und Folgen von
Unfallen in meinem Lehr-
betrieb aufzuzeigen und
erklare diese beim Einfiih-
ren und Anlernen von
neuen Mitarbeitenden. Ich
beachte beim Planen und
Durchfiihren meiner Ar-
beitsprozesse die vorge-
geben Regeln und setze
geeignete Massnahmen
fur die Unfallverhitung um
(K5).

2.3.2

Hotelfachleute be-
schreiben die Ursa-
chen der typischen
Unfallsituationen und
sind fahig die Mass-
nahmen zu deren
Pravention und Ursa-
chenbeseitigung vor-
zuschlagen und einzu-
halten (K5).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

2.3.3

Hotelfachleute sind fahig,
verschiedene Unfallsituatio-
nen richtig einzuschéatzen
und die geeigneten Mass-
nahmen fiir die Schadens-
begrenzung vorzuschlagen
(K5).

2.3.3

Ich bin in der Lage, in
betrieblichen Unfallsituati-
onen korrekt zu reagieren,
erste Hilfemassnahmen
anzuwenden und geeigne-
te Massnahmen zu ergrei-
fen (K5).

233

Hotelfachleute sind
fahig, verschiedene
Unfallsituationen rich-
tig einzuschatzen und
die geeigneten Mass-
nahmen fir die Scha-
densbegrenzung zu
ergreifen und umzu-
setzen (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

234

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung der Gesundheits-
vorsorge und erlautern den
Wert von Gesundheits-
schutzmassnahmen fiir das
eigene Wohlbefinden (K2).

234

Ich zeige Problemfelder
und Handlungssituationen
auf, welche die Gesundheit
gefahrden und erlautere
Massnahmen zum Schutz
der Gesundheit, beschrei-
be deren Wirkung und
setze diese selbststandig
um (K3).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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235

Hotelfachleute beschreiben
die Ursachen von Branden,
erklaren die Bedeutung von
Brandschutzmassnahmen
und zeigen deren Anwen-
dung fir unterschiedliche
Situationen auf (K3).

235

Ich zeige die mdglichen
Gefahren und Ursachen
auf, die zu Branden in
meinem Betrieb flihren
kénnen und lege Mass-
nahmen zur Verhinderung
von Branden dar, welche
ich in meinen Arbeitspro-
zess konsequent und vor-
schriftsgemass umsetze
(K4).

234

Hotelfachleute erklaren
die Ursachen von
Branden und wenden
Schutzmassnahmen
an (K3).

2.3.6

Hotelfachleute erklaren die
Ziele und Leitideen unter-
schiedlicher Verhaltensre-
geln im Brandfall und zeigen
deren Wirkungen auf (K3).

2.3.6

Ich bin fahig, Mitarbeiten-
den die Idee und Ziele der
verschiedenen Brand-
schutzmassnahmen auf-
zuzeigen (K4).

Ich bin in der Lage, Géasten
und Mitarbeitenden an-
hand von einfachen
Checklisten Uberzeugend
und klar die Verhaltensre-
geln im Brandfall aufzuzei-
gen und zu begrinden
(K5).

2.7 Prasentationstechni-
ken

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.5 Teamfahigkeit
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3 Leitziel Logistik

In Hotelbetrieben kommt der Steuerung und Bewirtschaftung von Waren und Produk-
ten eine wesentliche Bedeutung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder
auch mit Blick auf die schnelle und adressatengerechte Befriedigung von Gastebe-
durfnissen. Hotelfachleute pragen und gestalten logistische Prozess mit und sind
fahig, Waren und Produkte korrekt zu beschaffen, zu bewirtschaften und die Entsor-
gung fachgerecht zu erledigen.

3.1 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, die Prozesse der Warenbewirtschaftung von der Beschaf-
fung bis zur Entsorgung zu beschreiben und in Teilprozessen mitzugestalten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
3.11 3.1.1 3.11 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute beschreiben
die Ziele und wesentlichen
Kennzahlen der Warenbe-
wirtschaftung und erklaren
deren Bedeutung fiir den
Erfolg eines Gastronomiebe-
triebes (K2).

Ich bin in der Lage, den
Nutzen einer effizienten
und transparenten Waren-
bewirtschaftung anhand
von aussagekraftigen Bei-
spielen und Kennzahlen zu
erlautern (K3).

Hotelfachleute be-
schreiben die Ziele
und wesentlichen
Kennzahlen der Wa-
renbewirtschaftung
und halten die Regeln
der Warenbewirtschaf-
tung ein (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1.2

Hotelfachleute erlautern die
rechtlichen Grundsatze und
betrieblichen Leitlinien des
Einkaufs, der Kontrolle, der
Lagerung und der Ausgabe
von Waren (K2).

3.1.2

Ich bin fahig, den Teilpro-
zess der Warenbewirt-
schaftung vom Einkauf, der
Kontrolle und der Lagerung
bis hin zur Ausgabe von
Waren selbststandig zu
planen, umzusetzen und
zu optimieren (K3).

3.1.2

Hotelfachleute erklaren
die Grundsatze des
Einkaufs, der Kontrol-
le, der Lagerung und
der Ausgabe von Wa-
ren und setzen diese
um (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.1.3

Hotelfachleute beschreiben
die Bedeutung und Ziele der
Inventur und zeigen den
Ablauf und die Verwendung
der Inventur auf (K2).

3.1.3

Ich bin fahig, die Warenin-
ventur in ihrer Zielsetzung
und im Verlauf zu be-
schreiben und bin in der
Lage, diese in meinen
Arbeitsbereichen auszu-
fuhren (K3).

3.1.3

Hotelfachleute erstel-
len und flihren ein
Inventar (K5).
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3.2 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, 6konomische und dkologische Kriterien fur die Gestaltung
der betrieblichen Logistik anzuwenden.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
3.2.1 3.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute beschreiben
die Ziele und Grundsatze der
umweltgerechten und éko-
nomischen Beschaffung und
Entsorgung und erklaren
deren Bedeutung fur typi-
sche Abfalle in der Gastro-
nomie (K3).

Ich bin fahig, die Grunds-
atze und Ziele der Be-
schaffung und Entsorgung
in meinem Lehrbetrieb
aufzuzeigen und diese
unter 6konomischen wie
auch okologischen Ge-
sichtspunkten durchzufiih-
ren (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.2.2

Hotelfachleute sind fahig,
verschiedene Abfallarten zu
unterscheiden und die Be-
deutung unterschiedlicher
Leitideen im Umweltschutz
zu erklaren (Vermeiden,
Trennen, Verwerten, Entsor-
gen). (K3).

3.2.2

Ich bin in der Lage, die
unterschiedlichen Abfallar-
ten in Gruppen einzuteilen
und diese gemass den
gesetzlichen Vorschriften
und betrieblichen Vorga-
ben zu entsorgen (K4).

3.2.1

Hotelfachleute verfol-
gen eine konsequente
und umweltgerechte,
Okonomische Abfall-
bewirtschaftung und
unterscheiden zwi-
schen Vermeiden,
Vermindern, Trennen,
Verwerten (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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4 Leitziel Gastebetreuung
Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Hotelbetriebes. Ihre Bedurf-
nisse und Zufriedenheit stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Handels
von Hotelfachleuten. Gasteempfang, -beratung und -betreuung sind grundlegende
Kernkompetenzen von Hotelfachleuten, welche diese sich im Verlaufe der Ausbil-

dung zu einer grundlegenden Einstellung und Haltung entwickeln.

4.1 Richtziel Allgemeines Verhalten
Hotelfachleute beschreiben die Bedeutung der Gastebedurfnisse und des personli-
chen Auftritts, erkennen die eigenen Starken und Verbesserungsmoglichkeiten und
schatzen die Wirkung ihres Verhaltens gegentber Gasten realistisch ein.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
411 411 2.1 Arbeitstechniken und

Hotelfachleute sind in der
Lage, Gastewiinsche im
Bereich der gastronomi-
schen Dienstleistungen
sach- und adressatenge-
recht zu erkennen und zu
beschreiben (K3).

Ich bin fahig, Gastewun-
sche sach- und adressa-
tengerecht entgegenzu-
nehmen, mit den richtigen
Belegen zu dokumentieren
und an die verantwortli-
chen Personen weiterzulei-
ten oder selber zu erledi-
gen (K3).

Problemlésen

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.5 Teamfahigkeit

41.2

Hotelfachleute sind fahig, die
Bediirfnisse der Gaste beim

Empfang, bei der Begris-

sung und wahrend des Auf-

enthaltes zu erkennen und

sich gaste- und zielorientiert

zu verhalten (K5).

41.2

Ich bin in der Lage, die
Bedrfnisse unserer Gaste
beim Empfang, bei der
Begriissung und wéhrend
des Aufenthaltes zu erken-
nen und mich gastegerecht
und im Sinne des Betrie-
bes zu verhalten (K5).

411

Hotelfachleute sind in
der Lage, die Bedurf-
nisse der Gaste beim
Empfang, bei der Be-
grissung und wahrend
des Aufenthaltes zu
erkennen und sich
gastegerecht zu ver-
halten (K5).

2.4 Lernstrategien

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.6 Umgangsformen

413

Hotelfachleute sind fahig, die
Bedeutung des persodnlichen

Auftritts zu erklaren und

deren Auswirkungen auf die

Gaste, die Mitarbeitenden

und weitere Anspruchsgrup-

pen zu analysieren und zu
bewerten (K5).

4.1.3

Ich bin mir der Bedeutung
meines Auftretens gegen-
Uber unseren Gasten,
meinen Mitarbeitenden und
weiterer fir den Lehrbe-
trieb wichtiger Gruppen
bewusst und bin fahig,
mein Verhalten in seinen
Wirkungen realistisch ein-
zuschatzen und laufend
selbstkritisch zu verbes-
sern (K5).

4.1.2

Hotelfachleute sind
sich der Bedeutung
ihres Auftretens ge-
genlber den Gasten
bewusst und sind fa-
hig, ihr Verhalten in
seinen Wirkungen
realistisch einzuschat-
zen und laufend
selbstkritisch zu ver-
bessern (K5).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.6 Umgangsformen
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4.2

Richtziel Allgemeines Verhalten

Hotelfachleute entwickeln Bewusstsein Uber gaste- und betriebsgerechte Umgangs-
formen und wenden entsprechende Verhaltensregeln zielorientiert an.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
421 421 421 2.7 Prasentationstechni-

Hotelfachleute beschreiben
die Bedeutung der Korper-
pflege, der Kleidung, der
Sprache und der Gestik fur
ihren Auftritt und sind fahig,
ihre eigenen Wirkungen auf
Gaste, Vorgesetzte und
Mitarbeitende zu analysieren
und zu optimieren (K5).

Ich bin fahig, meine Kor-
perpflege, meinen
Schmuck, meine Kleidung,
meine Sprache sowie
meine Gestik gemass den
Zielen meines Lehrbetrie-
bes einzuhalten und mich
gaste- und mitarbeitenden-
gerecht zu verhalten (K3).

Hotelfachleute sind
fahig, ihre Korperpfle-
ge, ihren Schmuck und
ihre Kleidung, ihre
Sprache sowie ihre
Gestik gemass den
Zielen der (K-Regeln
einzuhalten (K3).

ken
3.5 Teamfahigkeit

3.6 Umgangsformen

422

Hotelfachleute erlautern die
Bedeutung, Aspekte und
Regeln des gelungenen
verbalen und nonverbalen
Auftritts gegenliber Gasten,
Vorgesetzten und Mitarbei-
tenden und wenden diese
anhand von typischen Situa-
tionen an (K3).

4.2.2

Ich analysiere die Starken
und Schwéachen meines
verbalen und nonverbalen
Verhaltens und erarbeite
laufend verbesserte Ver-
haltensweisen zum Wohle
der Gaste, der Vorgesetz-
ten und den Mitarbeiten-
den (K5).

4.2.2

Hotelfachleute optimie-
ren die Starken des
verbalen und nonver-
balen Verhaltens und
entwickeln ein positi-
ves Arbeits- und Lern-
klima wie auch den
Teamgeist (K3).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.4 Konfliktfahigkeit

3.5 Teamfahigkeit

423

Hotelfachleute beschreiben
die Bedeutung und Aspekte
des selbstsicheren Auftre-
tens und erladutern auf der
Grundlage der kritischen
Analyse ihrer bisherigen
Erfahrungen und ihrer Per-
sonlichkeit die eigenen Mog-
lichkeiten und Grenzen (K5).

4.2.3

Ich bin mir meiner bisheri-
gen Pragung der Person-
lichkeit bewusst und bin
féhig, meine Moglichkeiten
und Grenzen realistisch
einzuschatzen. Ich verste-
he, dass selbstsicheres
Verhalten kein absolutes
Ziel ist, sondern die dau-
ernde und wertvolle Arbeit
an den eigenen Fahigkei-
ten, die ich gezielt weiter-
entwickle (K6).

2.4 Lernstrategien
2.6 Kreativitatstechniken

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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4.3

Richtziel Allgemeines Verhalten

Hotelfachleute sind fahig, die Kommunikation mit Gasten, Vorgesetzten und Mitarbei-
tenden auf unterschiedlichen Ebenen zu analysieren, Dialoge zu fuhren und Gaste-
kontakte im Interesse des Betriebes und der Gaste aktiv mitzugestalten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
4.31 4.31 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute sind fahig, die
Kommunikation unterschied-
licher Gaste in den ver-
schiedenen Phasen des
Kontaktes, der Begriissung,
der Betreuung und Verab-
schiedung zu analysieren
und dabei ihre Funktionen
und Aufgaben zu erklaren
(K5).

Ich beschreibe, welches
die Bedurfnisse unserer
Gaste in den Phasen des
Kontaktes, der Begriis-
sung, der Betreuung und
Verabschiedung sind und
welche Funktionen und
Aufgaben mir zukommen
(K4).

vernetztes Denken und
Handeln

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

4.3.2

Hotelfachleute sind in der
Lage, auf die Bedirfnisse
der Géaste einzugehen und in
den unterschiedlichen Pha-
sen des Gastekontaktes die
Gastekommunikation adres-
saten- und situationsgerecht
zu gestalten (aktives Zuho-
ren, Nachfragen, Antworten).
(KB).

4.3.2

Ich bin fahig, auf die Be-
dirfnisse unserer Gaste,
meiner Vorgesetzten und
der Mitarbeitenden einzu-
gehen und in der Kommu-
nikation mit ihnen aktiv
zuzuhodren, bei Unklarhei-
ten nachzufragen und
gemass ihren Bedurfnissen
in freundlicher und zuvor-
kommender Art und Weise
zu antworten (K5).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.5 Teamfahigkeit

433

Hotelfachleute erklaren die
Ursachen und Arten von
Kommunikationsproblemen
sowie Konflikten und sind
fahig, diese anhand von
typischen Beispielen zu
beschreiben (K5).

4.3.3

Ich erklare die unterschied-
lichen Konflikte und Miss-
verstandnisse in der Kom-
munikation in meinem
Lehrbetrieb und bin be-
miuht, stets meinen Anteil
zu beschreiben (K4).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.4 Konfliktfahigkeit
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4.4

Richtziel Service

Hotelfachleute verstehen das Speise- und Getrankeangebot und wenden grundle-
gende Serviceformen und -regeln im Speise- und Getrankeservice an.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
4.4.1 441

Hotelfachleute sind in der
Lage, wesentliche Mahlzei-
tenarten zu charakterisieren
und Mabhlzeiten den ver-
schiedenen Gastegruppen
zu zuordnen (K5).

Ich erklare die wesentli-
chen Mahlzeitenarten und
verstehe deren Bedeutung
fur meinen Lehrbetrieb wie
auch fir die Befriedigung
der Bedurfnisse unserer
Gaste (K2).

44.2

Hotelfachleute sind fahig,
unterschiedliche Getranke
zu charakterisieren und die
Regeln flr die Zubereitung

44.2

Ich bin fahig, die verschie-
denen Getranke flr unter-
schiedliche Gaste zu cha-
rakterisieren und diese

441

Hotelfachleute berei-
ten Getranke unter
Einhaltung von Regeln
der Hygiene selbstan-

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

2.7 Prasentationstechni-
ken

von Getranken zu erklaren nach den Regeln fir die dig zu (K3).
(K2). Zubereitung von Getranken
selbststandig herrichten
(K3).
443 443 2.1 Arbeitstechniken und
Hotelfachleute beschreiben Ich zeige grundlegende Problemlésen
die grundlegenden Service- Serviceformen und wende
formen fir Mahlzeiten und diese im Bereiche der 2.7 Prasentationstechni-
Getranke, erklaren deren Hotel-, Seminar- und Ban- ken
Einsatz und zeigen Vor- und | kettgaste selbststandig an
Nachteile auf (K4). (K3).
444 444 442 2.1 Arbeitstechniken und

Hotelfachleute beschreiben
die Anforderungen an die
Frihstlickszubereitung und -
service wie auch an Pausen-
und Apero-Buffets und sind
fahig, diese im Interesse des
Betriebes wie auch der Gas-
te selbststéndig zu planen,
umzusetzen und zu bewer-
ten (K6).

Ich bin in der Lage, die
Fruhstiickszubereitung und
den Friihstiicksservice zu
gestalten wie auch Pau-
sen- und Apero-Buffets
selbststandig herzurichten
und zu betreuen (K3).

Hotelfachleute sind
fahig die Fruhstlcks-
zubereitung und den
Frihstlicksservice
auszufihren wie auch
Pausen- und Apéro-
Buffet herzurichten und
zu betreuen (K3).

Problemlésen

2.7 Prasentationstechni-
ken

3.5 Teamfahigkeit
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4.5

Richtziel Service

Hotelfachleute fuhren Arbeitsablaufe flr Hotel-, Seminar- und Bankettgaste bedurf-
nisgerecht und effizient durch, reflektieren ihre Vorgehensweisen und Wirkungen und
sind bereit, diese laufend zu verbessern.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
451 451 2.1 Arbeitstechniken und

Hotelfachleute sind fahig, die
Arbeitsablaufe und einzel-
nen Schritte in der Gestal-
tung von Seminarien, Ban-
ketten und der Halbpension
differenziert zu beschreiben
und Folgerungen fir das
eigene Arbeitsverhalten zu
erlautern (K4).

Ich bin fahig, die Anforde-
rungen an die Gestaltung
der Arbeitsablaufe von
Seminarien, Banketten und
der Halbpension differen-
ziert zu beschreiben und
die Bedeutung der einzel-
nen Arbeitsschritte anhand
von Beispielen zu erlautern
(K4).

452

Ich bin fahig, die Arbeitsab-
laufe von Seminarien,
Banketten und der Halb-
pension selbststéndig zu
erledigen, in den Ergebnis-
sen zu analysieren und
engagiert zu verbessern
(K5).

Problemlésen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

2.5 Beratungs- und Ver-
kaufsmethoden

452

Hotelfachleute sind fahig, die
verschiedenen Bestell- und
Kassensysteme zu erklaren
und deren Vor- und Nachtei-
le wie auch Einsatzmoglich-
keiten aufzuzeigen (K2).

453

Ich bin in der Lage, einfa-
che Rechnungsbelege zu
erstellen, weiterzuleiten
und einzelne Betrage ein-
zukassieren (K3).

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien
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4.6

Richtziel Réception

Hotelfachleute erkennen und verstehen unterschiedliche Gastegruppen und kénnen
deren Erwartungen und Bedurfnisse aufzeigen wie auch Entwicklungstrends ab-

schatzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/
Kurs Sozialkompetenz
461 2.7 Prasentationstechni-
Hotelfachleute beschreiben ken
die unterschiedlichen Gas-
tesegmente in der Hotelle-
riebranche und sind fahig,
deren Bedeutung zu erkla-
ren und mogliche Entwick-
lungstrends abzuschéatzen
(K4).
4.6.2 4.6.1 2.7 Prasentationstechni-

Hotelfachleute sind fahig, die
Bedeutung unterschiedlicher
Gastetypen und -gruppen zu
beschreiben sowie deren
Bedurfnisse im Bereich
Betreuung, Beratung und
Dienstleistungsangebote zu
gruppieren (K4).

Ich bin fahig, die Gaste
meines Lehrbetriebes in
unterschiedliche Katego-
rien einzuteilen und deren
Bedrfnisse und Erwartun-
gen mit eigenen Worten zu
beschreiben und zu erkla-
ren (K4).

Ich lege die Veranderun-
gen bei den Bedurfnissen
unserer Gaste in der Ver-
gangenheit dar und schat-
ze mogliche zukinftige
Trends ab (K5).

ken
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4.7

Richtziel Réception

Hotelfachleute sind fahig, die Bedeutung des Gasteempfangs bis zur Gasteverab-

schiedung zu erkennen. Sie sind in der Lage, Gaste zu empfangen, ihre Bedurfnisse
zu beschreiben und sie zuvorkommend Uber betriebs- und regionalspezifischen Pro-
dukten sowie Dienstleistungen zu beraten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
471 471 2.7 Prasentationstechni-

Hotelfachleute sind in der
Lage, die grundlegenden
Produkte und Dienstleistun-
gen eines Hotelleriebetriebs
zu beschreiben, deren Vor-
zlige aufzuzeigen und mit
auslandischen Konkurrenz-
produkten zu vergleichen
und zu beurteilen (K6).

Ich bin fahig, die grundle-
genden Produkte und
Dienstleistungen zu cha-
rakterisieren und deren
Vorzuge aufzeigen (K4).

ken

3.2 Lebenslanges Lernen

4.7.2

Hotelfachleute sind fahig,
Reservationen entgegenzu-
nehmen und diese anhand
von Reservationssystemen
zu verarbeiten (K3).

4.7.2

In bin in der Lage, Reser-
vationen entgegenzuneh-
men und diese anhand des
Reservationssystems zu
verarbeiten und/oder wei-
terzuleiten (K3).

4.71

Hotelfachleute sind in
der Lage, Reservatio-
nen entgegenzuneh-
men und diese anhand
des Reservationssys-
tems zu verarbeiten
(K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

4.7.3

Hotelfachleute sind fahig,
die Arbeitsprozesse und
-schritte flir den Gasteemp-
fang (Check-In) zu planen
und die damit verbundenen
Vorbereitungsarbeiten effi-
zient und zielorientiert zu
erledigen (K3).

4.7.3

Ich bin fahig, einfache
Arbeitsprozesse und
-schritte flir den Gasteemp-
fang (Check-In) und die
Gasteverabschiedung
(Check-Out) effizient und
zielorientiert auszufiihren
(K3).

4.7.2

Hotelfachleute sind
fahig, einfache Ar-
beitsprozesse und -
schritte flr den Gaste-
empfang (Check-In)
und die Gasteverab-
schiedung (Check-Out)
effizient und zielorien-
tiert auszufiihren (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

2.3 Informations- und
Kommunikationsstrate-
gien

4.7.4

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung der gastegerech-
ten Reklamationsbehand-
lung und sind féhig, die
Anliegen und Wiinsche der
Gaste zu erkennen und
geeignete Massnahmen zu
beschreiben (K2).

4.7.4

Ich erklare die Bedeutung
der gastegerechten Re-
klamationsbehandlung und
bin fahig, die Anliegen und
Wiinsche unserer Gaste zu
beschreiben und gemass
den betrieblichen Leitlinien
zu behandeln (K4).

4.7.3

Hotelfachleute erklaren
die Bedeutung der
gastegerechten Re-
klamationsbehandlung
und sind fahig, die
Anliegen und Wiinsche
ihrer Gaste zu be-
schreiben und gemass
den betrieblichen Leit-
linien zu behandeln
(K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

3.6 Umgangsformen
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5 Leitziel Raumgestaltung
Eine behagliche und an den Bedurfnissen der Gaste orientierte Raumgestaltung
stellt eine wesentliche Voraussetzung fur die Wertschépfung in Hotelbetrieben dar.
Das Schaffen von raumlichem Wohlbefinden, einer wohnlichen Ambiance und der
gasteorientierten Gestaltung von Hotel-, Seminar- und Bankettlokalitaten stellt des-
halb eine zentrale Aufgabe und Kompetenz von Hotelfachleuten dar.

5.1 Richtziel

Hotelfachleute verstehen die Formen und Grundsatze fur die Gestaltung und Dekora-
tion von Raumen und sind fahig, diese gastegerecht und zielorientiert anzuwenden.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
511 511 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung verschiedener
Dekorationsméglichkeiten
fur unterschiedliche Zwecke,
charakterisieren verschiede-
ne Dekorationselemente flr
Gaste- und Aufenthaltsrau-
me sowie Offentliche Berei-
che und zeigen deren Vor-
und Nachteile auf (K2).

Ich beschreibe die Ziele
von Dekorationen in Gaste-
und Aufenthaltszimmern
und bin fahig, unterschied-
liche Dekorationsmdglich-
keiten und deren Elemente
aufzuzeigen (K4).

vernetztes Denken und
Handeln

51.2

Hotelfachleute sind fahig,
Pflanzen, Schnittblumen und
andere Dekorationselemente
fir Seminare und Bankette
selbststandig zu pflegen und

5.1.2

Ich bin fahig, die Dekorati-
onselemente fir Seminare
und Bankette selbststandig
zu pflegen und ibernehme
Verantwortung fiir deren

5.1.1

Hotelfachleute gestal-
ten verschiedene De-
korationen flir Semina-
re und Bankette im
Sinne der der betriebli-

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

ihren Werterhalt sicherstel- Werterhalt (K3). chen Ziele und der
len (K3). Bedurfnisse der Gaste
(K3).
51.3 51.3 51.2 2.6 Kreativitatstechniken

Hotelfachleute sind in der
Lage, die Bedeutung von
Ambienteaspekten und
-elementen fiir die ange-
nehme Raumgestaltung bei
Hotelzimmern, zu beschrei-
ben (K4).

Ich bin in der Lage, eine
angenehme Raumat-
mosphare und Raumge-
staltung fir die Gaste zu
schaffen und beachte da-
bei 6konomische und 6ko-
logische Kriterien (K5).

Hotelfachleute pflegen
Blumen-, Pflanzen-
und Dekorationsele-
mente und stellen
deren Werterhalt si-
cher (K3).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

514

Hotelfachleute beschreiben
die Bedeutung von Primar-
und Sekundarfarben und
sind fahig, Einrichtungen
und Dekorationselemente
harmonisch aufeinander
abzustimmen (K3).

514

Ich bin in der Lage, die
farbliche Zusammen-
stellung der Dekorationen,
der Raumelemente und
Mobilien zu beschreiben
und zu bewerten (K4).

51.3

Hotelfachleute sind
fahig, Gasteraumlich-
keiten nach den Re-
geln der Farbenlehre
und nach Ambiente-
aspekten funktionell
und wohnlich zu ge-
stalten und herzurich-
ten (K3).

2.6 Kreativitatstechniken
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5.2 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, fur Hotel-, Seminar- und Bankettgaste nach deren Bedurf-
nissen und den betrieblichen Richtlinien selbststandig RGume zu gestalten und ein-

zurichten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
5.2.1 5.2.1 5.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute sind fahig, die
Bedurfnisse unterschiedli-
cher Hotel-, Seminar- und
Bankettgaste an die Raum-
gestaltung in einem persén-
lichen Gesprach selbstandig
zu analysieren und als kon-
krete Anforderungen in ei-
genen Worten zu formulie-
ren (K4).

Ich bin fahig, die Bedrf-
nisse unserer Hotel-, Se-
minar- und Bankettgaste
an die Raumgestaltung zu
analysieren und typische
Gastewulinsche anhand von
Beispielen zu beschreiben
(K4).

Hotelfachleute sind
fahig, die Rdume im
Seminar- und Bankett-
bereich auf Grund von
Gastewtiinschen selb-
standig zu gestalten
(K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

5.2.2

Hotelfachleute erlautern die
Mdoglichkeiten und Grenzen
der Raumgestaltung und
sind fahig, diese den Gasten
adressatengerecht zu erkla-
ren und sie bedurfnisgerecht
zu beraten (K5).

522

Ich erlautere die Moglich-
keiten und Grenzen der
Raumgestaltung und bin
fahig, diese adressatenge-
recht zu erkléaren (K5).

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit

Bildungsplan Hotelfachfrau / Hotelfachmann, April 2011

26




6 Leitziel Werterhaltung
Fur die zielorientierte und effiziente Wertschopfung in Hotelbetrieben sind umfangrei-
che und kostspielige Investitionen notwendig. Die Hotelfachleute sind in der Lage,
die Raume, Einrichtungen und das Mobiliar zu reinigen, zu unterhalten und in ihrem

Wert zu erhalten.

6.1 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, die Anspruche an die Reinigung und Werterhaltung von
Raumlichkeiten, Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Betriebsmaterialien zu er-
klaren und die Arbeitsschritte in der Reinigung selbststandig vorzunehmen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.1.1 6.1.1 3.1 Eigenverantwortli-

Hotelfachleute sind fahig, die
Anspriiche an die Reinigung
von Raumlichkeiten, von
Einrichtungen, Maschinen,
Geraten und Betriebsmateri-
alien aus der Sicht der Gas-
te, der Vorgesetzen und der
Mitarbeitenden zu erkennen
und fir die eigene Reini-
gungsarbeit Konsequenzen
abzuleiten (K4).

Ich bin fahig, die Anspri-
che der Reinigung von
Ré&aumlichkeiten, Einrich-
tungen, Maschinen, Gera-
ten und Betriebsmaterialien
aus der Sicht der Gaste,
der Betriebsleitung und der
Mitarbeitenden zu be-
schreiben und konkrete
Verhaltenstipps fiir meine
Reinigungsarbeit zu formu-
lieren (K4).

ches Handeln

3.5 Teamfahigkeit

6.1.2

Hotelfachleute sind in der
Lage, die Ablaufe der Reini-
gung in den verschiedenen
Handlungsfeldern in einem
Hotelleriebetrieb differenziert
zu erklaren und die Bedeu-
tung der einzelnen Arbeits-
schritte zu beschreiben (K4).

6.1.2

Ich erklare die einzelnen
Schritte der Reinigungsab-
laufe und bin fahig, die
Bedeutung der einzelnen
Schritte wie auch deren
Abhéangigkeiten anhand
von aussagekraftigen Bei-
spielen aufzuzeigen (K4).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

6.1.3

Hotelfachleute sind fahig, die
verschiedenen Arbeitspro-
zesse in der Reinigung
selbststandig zu planen,
durchzufuhren und kritisch
anhand zentraler Kriterien zu
kontrollieren (K4).

6.1.3

Ich plane die verschiede-
nen Arbeitsprozesse in der
Reinigung in meinen Ar-
beitsbereichen und flihre
sie selbststandig durch
(K4).

6.1.1

Hotelfachleute sind in
der Lage, einzelne
Arbeitsprozesse der
Werterhaltung zu pla-
nen, durchzufiihren
und zu bewerten (K5).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.7 Belastbarkeit
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6.2 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, die Besonderheiten und Unterschiede der Unterhalts-, Zwi-
schen-, Grund- und Sonderreinigung zu erkennen und entsprechende Systeme, Me-
thoden und Produkte zu erklaren und problemgerecht einzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.2.1 6.2.1 6.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute sind fahig, die
spezifischen Merkmale und
die Besonderheiten der
Unterhalts-, Zwischen-,
Grund- und Sonderreinigung
im Beherbergungsbereich
(Inneneinrichtungen, Innen-
ausstattungen, Mobiliar und
Bettinhalt). zu beschreiben
und wesentliche Unterschie-
de aufzuzeigen (K2).

Ich beschreibe die Anforde-
rungen an die Unterhalts-,
Zwischen-, Grund- und
Sonderreinigung von Mate-
rialien im Beherbergungs-
bereich und wende die
entsprechenden Systeme
und Methoden selbststan-
dig, zielorientiert und effi-
zient an (K3).

Hotelfachleute sind
fahig, Zwischen- und
Grundreinigungen im
Beherbergungsbereich
system- und metho-
dengerecht durchzu-
fuhren (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

6.2.2

Hotelfachleute sind fahig, die
Eigenschaften der Materia-
lien hinsichtlich der Pflege
zu beschreiben und sachge-
recht die entsprechenden
Reinigungssysteme und -
methoden zu erlautern und
zu begriinden (K5).

6.2.2

Ich zeige anhand von Bei-
spielen die spezifischen
Merkmale und die Beson-
derheiten der Unterhalts-,
Zwischen-, Grund- und
Sonderreinigung differen-
ziert auf und erklare die
Unterschiede (K2).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

6.2.3

Hotelfachleute erklaren die
Eigenschaften der Materia-
lien im Office-/Stewarding-
Bereich (Keramische Pro-
dukte, Glas, Metalle, Kunst-
stoffe). und die entspre-
chenden Systeme und Me-
thoden fur die Gestaltung
der Reinigungsabldufe (K3).

6.2.3

Ich erlautere die Eigen-
schaften von Materialien
sowie die Anforderungen
an die Unterhalts- und
Grundreinigung im Office-/
Stewarding-Bereich und
fuhre die Reinigungen
selbststandig, zielorientiert
und effizient durch (K3).

6.2.2

Hotelfachleute sind in
der Lage, die Grund-
reinigungen im Office-
bereich selbstandig,
zielorientiert und effi-
zient durchzuflihren
(K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.7 Belastbarkeit

Bildungsplan Hotelfachfrau / Hotelfachmann, April 2011

28




6.3 Richtziel

Hotelfachleute erkennen die Bedeutung unterschiedlicher Reinigungsprodukte und
sind fahig, diese fur die Werterhaltung ziel- und problemorientiert wie auch 6kono-
misch und 6kologisch einzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.3.1 6.3.1 6.3.1 2.1 Arbeitstechniken und

Hotelfachleute beschreiben
die Einsatzmdglichkeiten
und Grenzen verschiedener
Reinigungsprodukte und
sind in der Lage, fir unter-
schiedliche Reinigungsarbei-

Ich bin fahig, fur die ver-
schiedenen Reinigungs-
probleme die geeigneten
Produkte auszuwahlen, zu
begriinden und allenfalls

Alternativen vorzuschlagen

Hotelfachleute sind
fahig, die Reinigungs-
mittel der Verschmut-
zung entsprechend
auszuwahlen sowie
Okologisch und 6ko-

Problemltsen

ten die geeigneten Produkte | (K5). nomisch einzusetzen

auszuwahlen und zu be- (K4).

grinden (K4).

6.3.2 6.3.2 2.1 Arbeitstechniken und

Hotelfachleute sind fahig,
Reinigungsmittel in der rich-
tigen Art und Dosierung
fachgerecht und 6konomisch
und 6kologisch einzusetzen
und deren Wirkungen zu
erklaren (K3).

Ich bin in der Lage, die
Reinigungsmittel in der

richtigen Art und Weise wie
auch in der angemessenen
Dosierung fachgerecht und

Okonomisch und 6kolo-
gisch einzusetzen und

deren Wirkungen aufzuzei-

gen (K3).

Problemlésen
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6.4 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, Beschadigungen und Mangel an Betriebseinrichtungen und
Raumen zu erfassen, diese selbst zu beheben oder deren Behebungen zu planen, in
ihrer Realisierung zu begleiten und zu kontrollieren.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.4.1 6.4.1 6.4.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute beschreiben
die Bedeutung des sorgsa-
men Umgangs mit und der
allgemeinen Pflege von
Immobilien und dem Mobiliar
und sind fahig, ihr Verhalten
auf diese Ziele auszurichten
und geeignete Massnahmen
fur die Werterhaltung zu
bestimmen (K3).

Ich bin bereit und fahig, mit
den Immobilien und dem
Mobiliar aufmerksam und
wertschonend umzugehen.
Ich pflege unser Mobiliar
laufend und ergreife geeig-
nete Massnahmen zur
Verlangerung der Lebens-
dauer (K5).

Hotelfachleute sind
bereit und fahig, mit
den Immobilien und
dem Mobiliar aufmerk-
sam und wertscho-
nend umzugehen. Sie
pflegen das Mobiliar
und ergreifen geeigne-
te Massnahmen zur
Verlangerung der
Lebensdauer (K5).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

6.4.2

Hotelfachleute sind fahig, die
Vorgehensweise bei Be-
schadigungen, Mangeln und
Reparaturen flr unterschied-
liche Einrichtungen, Mobilia-
rien und Materialien aufzu-
zeigen (K3).

6.4.2

Ich erfasse Beschadigun-
gen, Mangel und notwen-
dige Reparaturen an Mobi-
lien, Einrichtungen und
Materialien sachgemass,
nehme kleinere Reparatu-
ren selbststéandig vor und
leite pflichtbewusst die
entsprechenden Schritte
fur die Behebung von
Méangeln und Beschadi-
gungen wie auch fiir Repa-
raturen in Absprache mit
meinem Vorgesetzen in die
Wege und flihre die Nach-
kontrolle durch (K5).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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7 Leitziel Wascheversorgung
Die 6konomische und 6kologische Bereitstellung, Reinigung und Pflege der Wasche
in Hotelbetrieben stellt fur die Gaste eine wesentliche Voraussetzung zu deren Zu-

friedenheit dar. Hotelfachleute sind fahig, die Arbeitsprozesse in der Wascheversor-
gung selbststandig zu planen, umzusetzen und in ihrer Zielorientierung und Effizienz
zu bewerten und zu verbessern.

7.1 Richtziel

Hotelfachleute sind in der Lage, Anspriche an die Waschepflege aus betriebswirt-
schaftlicher und okologischer Sicht zu verstehen und mit den Bedurfnissen der Gaste

zu verbinden.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
711 711 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung einer sauberen
und intakten Wasche in den
Bereichen Betriebswasche,
Gastewasche und Berufs-
kleidung und sind fahig,
bedeutsame Kiriterien und
Anforderungen wie auch
Bedlrfnisse der Gaste zu
erlautern (K2).

Ich beschreibe die Bedeu-
tung einer sauberen und
intakten Wasche fur den
gesamten Betrieb und bin
fahig, bedeutsame Anfor-
derungen anhand von
Beispielen zu erlautern
(K2).

vernetztes Denken und
Handeln

71.2

Hotelfachleute erlautern die
betriebswirtschaftlichen
Kriterien fur die effiziente
Waéschebereitstellung sowie
die Bedeutung der 6kologi-
schen Anforderungen und
begriinden diese mit aussa-
gekraftigen Beispielen (K3).

71.2

Ich beschreibe den Wert
betriebswirtschaftlicher
Kriterien fur die effiziente
Waschebereitstellung so-
wie die Bedeutung der
Okologischen Anforderun-
gen an die Reinigung und
Pflege und trage diesen in
der Bewaltigung meiner
Arbeitsschritte bewusst
Rechnung (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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7.2  Richtziel

Hotelfachleute erkennen unterschiedliche Wasche- und Textilarten und setzen Ma-
schinen, Gerate und chemotechnische Produkte sachgerecht ein.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
7.2.1 7.2.1

Hotelfachleute sind fahig,
unterschiedliche Wasche-
und Textilarten zu unter-
scheiden und die spezifi-
schen Merkmale und Anfor-
derungen zu deren Reini-
gung und Pflege zu be-
schreiben (K3).

Ich bin in der Lage, unter-
schiedliche Wasche- und
Textilarten zu unterschei-
den, zu gruppieren und die
spezifischen Merkmale und
Anforderungen bei deren
Reinigung und Pflege ein-
zuhalten (K3).

722

Hotelfachleute beschreiben
den Aufbau und die Funkti-
onsweise der Maschinen,
Gerate und Einrichtungen,
welche zur Bereitstellung,
Reinigung und Pflege ver-
schiedener Wasche- und
Textilarten in Hotellerie-
betrieben eingesetzt werden
und erklaren deren zielorien-
tierten Einsatz (K2).

7.2.2

Ich bin fahig, die Eigen-
schaften und die Funkti-
onsweisen der Maschinen,
Gerate und Einrichtungen
erklaren, welche zur Be-
reitstellung, Reinigung und
Pflege verschiedener Wa-
sche- und Textilarten ein-
gesetzt werden und setze
diese zielorientiert ein (K2).

7.2.3

Ich bin in der Lage, Ma-
schinen, Gerate und Ein-
richtungen fiir die Bereit-
stellung, Reinigung und
Pflege selbststandig, sach-
gerecht, zielorientiert und
effizient einzusetzen (K3).

721

Hotelfachleute sind
fahig, die verschiede-
nen Maschinen und
Gerate der Wasche-
pflege sachgerecht zu
bedienen und unter
der Berucksichtigung
der Arbeitssicherheit
zu pflegen (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

723

Hotelfachleute erlautern die
Arten und die Funktionswei-
se von chemotechnischen
Produkten fir die Reinigung
und Pflege von Wasche- und
Textilarten und zeigen deren
Verwendung, deren Még-
lichkeiten und Grenzen wie
auch deren Vor- und Nach-
teile auf (K4).

7.24

Ich bin fahig, die Arten und
die Funktionsweise von
chemotechnischen Produk-
ten fir die Reinigung und
Pflege von Wasche- und
Textilarten zu erklaren und
deren Verwendung wie
auch deren Mdoglichkeiten
und Grenzen aufzuzeigen
(K4).

7.2.2

Hotelfachleute setzen
die geeigneten chemo-
technischen Produkte
in der Waschepflege
Okonomisch, 6kolo-
gisch und sachgerecht
ein (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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7.3  Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, den gesamten Prozess der Waschepflege selbststandig zu
planen und umzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
7.3.1 7.3.1 7.3.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute sind fahig, die

Arbeitsschritte in der Wa-
schepflege und Reinigung
zielorientiert im Dienste der
Gaste und im Interesse des
Betriebes selbststéandig zu
planen und deren Umset-
zung aufzuzeigen (K3).

Ich bin fahig, die Arbeits-
schritte in der Waschepfle-
ge und Reinigung zielorien-
tiert im Dienste der Gaste
und im Interesse des Be-
triebes selbststandig zu
planen und effizient umzu-
setzen (K3).

Hotelfachleute sind
fahig, die Arbeitsschrit-
te in der Waschepflege
und Reinigung unter
Bericksichtigung der
hygienischen Anforde-
rungen selbstandig
durchzufuhren (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.7 Belastbarkeit

7.3.2

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung der schnellen
Bereitstellung von Wéasche-
und Textilarten (K2).

7.3.2

Ich erldutere die Bedeu-
tung der schnellen Bereit-
stellung von Wésche- und
Textilarten und bin fahig,
diese selbststandig, sach-
und adressatengerecht zu
erledigen (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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8 Leitziel Anlagen, Maschinen, Gerate und Utensilien
Flr das Funktionieren eines Hotelleriebetriebes wie auch fur die Befriedigung von
Kundenbedurfnissen ist es wesentlich, dass Betriebseinrichtungen technisch und
wirtschaftlich optimal funktionieren. Hotelfachleute verstehen die Funktionsweise von
Einrichtungen, Geraten, Betriebsmaterialien und Maschinen und sind fahig, die man-
gelhafte Funktionsweise zu erkennen und geeignete Massnahmen zur Problembe-
hebung oder -minimierung zu ergreifen.

8.1  Richtziel

Hotelfachleute verstehen den Zweck, die Funktionsweisen, die Pflege und Instand-
haltung von Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Betriebsmaterialien.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
8.1.1 8.1.1 8.1.1 2.1 Arbeitstechniken und

Hotelfachleute sind fahig, die
Eigenschaften und Funkti-
onsweisen von Maschinen,
Geraten und Betriebsmateri-
alien zu beschreiben und
deren sachgemassen und
schonenden Einsatz in den
unterschiedlichen Phasen
der Reinigung aufzuzeigen
(K3).

Ich beschreibe die Eigen-
schaften und Funktions-
weisen der Maschinen,
Geréate und Betriebsmate-
rialien und zeige deren
sachgemassen Einsatz und
deren Bedienung anhand
von typischen Beispielen
auf (K3).

Hotelfachleute sind
fahig, Maschinen,
Gerate und Betriebs-
materialien sachge-
recht einzusetzen und
zu bedienen (K3).

Mein Wissen und mei-
ne Erfahrung gebe ich
im Rahmen von Ein-
fihrungen und der
Anlernung anderer
Lernenden weiter (K3).

Problemlodsen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

8.1.2

Hotelfachleute erklaren die
Bedeutung des sorgsamen
Umgangs mit Einrichtungen,
Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien und sind
fahig, ihr Verhalten selbst-
standig auf diese Ziele aus-
zurichten und geeignete
Massnahmen fiir die Wert-
erhaltung zu bestimmen
(K3).

8.1.2

Ich erklare die Bedeutung
des sorgsamen Umgangs
mit Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Be-
triebsmaterialien und bin
fahig, mein Verhalten
selbststandig und durch-
dacht auf diese Ziele aus-
zurichten und geeignete
Massnahmen fiir die Wert-
erhaltung zu bestimmen
und umzusetzen (K3).

8.1.2

Hotelfachleute sind
fahig, Maschinen,
Gerate und Betriebs-
materialien sorgfaltig
einzusetzen und deren
Pflege und Werterhal-
tung sicher zu stellen
(K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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8.2 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, haustechnische und sanitare Anlagen sachgerecht und
funktionsorientiert zu bedienen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
8.2.1 8.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotelfachleute beschreiben
die Funktionsweise von
Betriebseinrichtungen im
Bereich der Haustechnik und
der sanitéren Anlagen und
erklaren deren sachgemas-
ses Bedienen (K3).

Ich beschreibe die Funkti-
onsweisen von Betriebsein-
richtungen im Bereich der
Haustechnik und der sani-
taren Anlagen und bediene
diese sachgemass nach
den betrieblichen Vorgaben
(K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

8.2.2

Hotelfachleute erkléaren die
Bedeutung des sorgsamen
Umgangs mit Betriebsein-
richtungen und sind fahig, ihr
Verhalten auf diese Ziele
auszurichten (K3).

8.2.2

Ich erldutere die Bedeu-
tung des sorgsamen Um-
gangs mit Betriebseinrich-
tungen und bin fahig, mein
Verhalten auf diese Ziele
auszurichten (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln
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8.3 Richtziel

Hotelfachleute sind in der Lage, Betriebsstérungen zu erkennen und problemgerecht
das Problem zu beheben bzw. entsprechende Massnahmen zu ergreifen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
8.3.1 8.3.1

Hotelfachleute sind fahig,
Stoérungen bei Maschinen
und Betriebseinrichtungen
und Defekte bei Betriebsma-
terialien zu erfassen, zu
erklaren und mogliche
Schadensfolgen aufzuzeigen
(K2).

Ich bin in der Lage, St6-
rungen bei Maschinen und
Betriebseinrichtungen und
Defekte bei Betriebsmate-
rialien anhand von Beispie-
len zu erfassen und mégli-
che Schadensfolgen auf-
zuzeigen (K2).

8.3.2

Hotelfachleute sind fahig, die
Vorgehensweise bei Be-
schadigungen, Mangeln und
Reparaturen flr unterschied-
liche Einrichtungen, Mobilia-
rien und Materialien aufzu-
zeigen (K3).

8.3.2

Ich erfasse Beschadigun-
gen, Mangel und notwen-
dige Reparaturen an Mobi-
lien, Einrichtungen und
Materialien sachgemass,
nehme kleinere Reparatu-
ren vor und leite pflichtbe-
wusst die entsprechenden
Schritte fiir die Behebung
von Mangeln und Bescha-
digungen wie auch fur
Reparatur in Absprache mit
meinem Vorgesetzen in die
Wege und flihre die Nach-
kontrolle durch (K5).

8.3.1

Hotelfachleute erfas-
sen Beschadigungen,
Mangel und notwendi-
ge Reparaturen an
Mobilien, Einrichtun-
gen und Materialien
sachgemass und sind
fahig, selbstandig eine
korrekte Repara-
turmeldung zu erstel-
len (K5).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemltdsen

3.1 Eigenverantwortli-
ches Handeln

3.7 Belastbarkeit
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9 Leitziel Zweite Sprache
Angesichts der Vielsprachigkeit in der Schweiz und der internationalen Gastestruktur
ist die Kommunikation in einer Fremdsprache fur Hotelfachleute eine wichtige Grund-
lage der taglichen Arbeit. Fremdsprachenkenntnisse tragen zur beruflichen und per-
sonlichen Entwicklung bei. Als Fremdsprache gilt eine zweite Landessprache oder

Englisch.

9.1 Richtziel

Hotelfachleute sind fahig, einfache Texte in einer Fremdsprache zu verstehen und

zu verfassen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
9.1.1 9.1.1 3.3 Kommunikationsfa-

Hotelfachleute verfligen tber
einen grundlegenden Wort-
schatz in der Hotellerie-
branche, um einfachere
Texte und Darstellungen zur
Branche, zu Hotelbetrieben
und zu den Arbeitsprozes-
sen zu verstehen und mitge-
stalten zu kénnen (K3).

Ich verflige Uber den
grundlegenden Wortschatz
in den Handlungsfeldern in
meinen Arbeitsprozessen
(wie etwa Speisen/Lebens-
mittel und Getranke, Ein-
richtungen, Geschirr, Gla-
ser und Wasche). und bin
in der Lage, einfachere
Texte und Darstellungen zu
verstehen und zu verfas-
sen (K3).

higkeit

3.7 Belastbarkeit

9.1.2

Hotelfachleute verstehen die
grammatikalischen Grundre-
geln und setzen diese fur die
Gestaltung von Texten und
Darstellungen korrekt und
selbststandig ein (K3).

9.1.2

Ich bin fahig, mich gram-
matikalisch korrekt auszu-
driicken und die entspre-
chenden Regeln fir die
Gestaltung und das Ver-
fassen betrieblicher
Schriftstlicke einzusetzen
(K3).

3.3 Kommunikationsfa-
higkeit
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9.2 Richtziel

Hotelfachleute sind in der Lage, sich in einfachen Kommunikationssituationen in ei-
ner Fremdsprache zu verstandigen und sich klar und verstandlich auszudrtcken.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher | kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
9.2.1 9.2.1 3.1 Eigenverantwortli-

Hotelfachleute sind fahig,
sich in mindlichen Kommu-
nikationssituationen sach-
und adressatengerecht
auszudricken und einfache-
re Konversationen zu per-
sOnlichen und beruflichen
Aufgaben klar und verstand-
lich zu fihren (K3).

Ich bin fahig, auf Gastebe-
durfnisse in mindlicher
Form gastegerecht einzu-
gehen und einfachere
Konversationen in der
Fremdsprache zu fihren
sowie die Gaste sachge-
recht zu betreuen (K3).

ches Handeln

3.5 Teamfahigkeit
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B

1 Organisation der Uberbetrieblichen Kurse (uK).

Die Uberbetrieblichen Kurse (UK). ergénzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schuli-
sche Bildung. Trager der Kurse ist Hotel & Gastro formation und ihre kantonalen und regio-
nalen Organisationen. Die Kurse dauern insgesamt 16 — 20 Tage. Der Kursbesuch ist obliga-

torisch.

1.1 Aufsichtskommission

1.1.1 Die gesamtschweizerische Aufsicht und Koordination Uber die Uberbetrieblichen Kurse
fur Hotelfachfrau/-mann obliegt ,Hotel & Gastro formation®.

1.1.2 Aufsichtsorgan ist der Vorstand von ,Hotel & Gastro formation®, dem gemass Statuten
von ,Hotel & Gastro formation“ Vertreter der Sozialpartner im Gastgewerbe angehdren.

1.1.3 Der Vorstand von ,Hotel & Gastro formation* sorgt fur die einheitliche Anwendung des
vorliegenden Reglements auf dem Gebiet der schweizerischen Eidgenossenschaft und hat
dabei insbesondere die folgenden Aufgaben:

a) Erlass eines Rahmenprogramms fiir die Uberbetrieblichen Kurse auf der Grundlage
der Verordnung Uber die berufliche Grundbildung und des Bildungsplans.

b) Erlass von Richtlinien fur die Organisation und Durchfiihrung der Gberbetrieblichen
Kurse.

c) Kenntnisnahme von Abrechnungen der Uberbetrieblichen Kurse von durchfihren-
den Organisationen.

d) Erlass von Richtlinien fur die Ausrustung der Raumlichkeiten von Uberbetrieblichen
Kursen.

1.2. Kurskommission

1.2.1 Die verantwortlichen Organe der durchfiihrenden Organisationen nehmen insbesonde-
re folgende Aufgaben wahr:

a) Sie erarbeiten das Kursprogramm und die Stundenplane auf der Grundlage der Rah-
menprogramme der Aufsichtskommission und des Vorstandes von ,Hotel & Gastro

formation®.
b) Sie erarbeiten Kostenvorschlage und Abrechnungen.

c) Sie bestimmen die Instruktoren der Uberbetrieblichen Kurse aufgrund der Vorschrif-
ten von ,Hotel & Gastro formation“ und stellen die Kursraume bereit.

d) Sie stellen die notwendigen Einrichtungen bereit.

e) Sie legen die Uberbetrieblichen Kurse zeitlich fest und besorgen die Ausschreibun-
gen und Aufgebote.
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f) Sie gewahrleisten den Berufsschulunterricht wahrend den Uberbetrieblichen Kursen
in Absprache mit den betroffenen Berufsschulen und Betrieben.

g) Sie Uberwachen die Ausbildungstatigkeit und sorgen fir die Erreichung der Kurszie-
le.

h) Sie stellen, sofern notwendig, Unterkunft und Verpflegung bereit.

i) Sie erstatten Bericht Gber die Uberbetrieblichen Kurse zuhanden des Vorstandes
von ,Hotel & Gastro formation* und der beteiligten Kantone.

j) Sie informieren die Lehrbetriebe und die Berufsschulen Gber die Uberbetrieblichen
Kurse.

k) Sie erstellen Abrechnungen zur Kenntnisnahme durch den Vorstand von ,Hotel &
Gastro formation®.

1.2.2 Im Rahmen der interkantonalen Fachkurse bilden die UK einen integrierten Bestandteil
der Blockkurse.

1.2.3 Die einzelnen Kurse verteilen sich wie folgt auf die Lehrjahre:

1. Lehrjahr UK, 4 Tage a 8 Stunden mit Hauptthema Beherbergung und
Werterhaltung
UK Il, 4 Tage a 8 Stunden mit Hauptthema Wascherei
2. Lehrjahr UK lll, 4 Tage a 8 Stunden mit Hauptthema Office, Logistik,
UK IV, 4 Tage a 8 Stunden mit Hauptthema Raumgestaltung,
Gastebetreuung Service und Bankette
3. Lehrjahr UKV + VI, mit zusammen ca. 4 Tagen a 8 Stunden, mit Hauptthema
Gastebetreuung Réception, Materialunterhalt.

1.2.4 Werden die UK in den interkantonalen Fachkursen integriert, so ist ein separates Kurs-
programm zu erstellen.

C

1 Organisation der Schlussqualifikation

1.1 Die Schlussqualifikation wird in einer Berufsschule, im Lehrbetrieb oder in einem andern
geeigneten Betrieb durchgeflihrt. Den Lernenden mussen ein Arbeitsplatz und die erforderli-
chen Einrichtungen in einwandfreiem Zustand zur Verfliigung gestellt werden. Mit dem Auf-
gebot wird bekannt gegeben, welche Materialien sie mitbringen missen.

Die Lernenden erhalten die Prifungsaufgaben bei Beginn der Priifung. Sie werden ihnen
soweit notwendig erklart.

1.2 Die zu prufenden Qualifikationsbereiche umfassen:

Qualifikationsbereich praktische Arbeiten:

Position 1: Betriebsorganisation (Instruktionspraxis, Checklisten erstellen)
Position 2: Gastebetreuung im Bereich Service und Réception, Raumgestaltung
Position 3: Werterhaltung, Maschinen, Gerate und Utensilien

Position 4: Wascheversorgung, Maschinen, Gerate und Utensilien
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Qualifikationsbereich Berufskenntnisse:

Position 1. Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation,

Position 2: Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz, Logistik
Position 3: Werterhaltung/Materialkunde

Position 4: Gastebetreuung/Zweite Sprache

Das Prifungsgesprach soll facheribergreifend durchgefiihrt werden.
Qualifikationsbereich Berufskundlicher Unterricht (Erfahrungsnote):

Die Note basiert auf dem Mittel der Semesternoten vom 1. — 6. Semester der Berufsfach-
schule bzw. vom interkantonalen Fachkurs und wird auf eine ganze oder halbe Note gerun-
det.

Qualifikationsbereiches Allgemeinbildung:
Gemass dem Reglement des Bundesamtes Uber das Fach Allgemeinbildung.

1.3 Die Leistungen im abschliessenden Qualifikationsverfahren werden mit Noten von 6 bis 1
bewertet. Halbe Zwischennoten sind zulassig.

1.4 Die Note jedes Qualifikationsbereiches, der sich aus einzelnen Positionen zusammen-
setzt, wird als Mittelwert auf eine Dezimalstelle gerundet.

1.5 Im Notenausweis werden die Gesamtnote und die zusammengefassten Leistungen jedes
Qualifikationsbereichs mit einer Note festgehalten.

1.6 Notenwerte

Noten Eigenschaften der Leistungen

Sehr gut

Gut
Genlgend
Schwach
Sehr schwach
Unbrauchbar

_~NWOWPr,rOITO

1.7 Fur das Bestehen des Qualifikationsverfahrens werden folgende Qualifikationsbereiche
beurteilt und wie folgt gewichtet:

praktische Arbeiten, zahlt doppelt

Berufskenntnisse

Berufskundlicher Unterricht (Erfahrungsnote)
- Allgemeinbildung

1.8 Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel aus den Noten der ein-
zelnen Qualifikationsbereiche (/s der Notensumme).
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1 Lektionenplan der Berufsfachschule

Stundentafel fur die Berufsfachschule
der Hotelfachfrau/des Hotelfachmanns

Die Verteilung der Lektionen auf die Lehrjahre erfolgt nach regionalen Begebenhei-
ten und grundsatzlich in Absprache mit den zustandigen Behorden und Anbietern in
beruflicher Praxis.

Facher Lehrjahre Total Lektionen
1 2 3
1. Berufskunde 160 160 160 480
1.1 Betriebswirtschaft, Betriebsorganisation (70)
1.2 Hygiene (20)
1.3 Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz (20)
1.4 Logistik (40)
1.5 Gastebetreuung (100)
1.6 Raumgestaltung (20)
1.7 Werterhaltung (150)
1.8 Wascheversorgung (30)
1.9 Anlagen, Maschinen, Gerate und Utensilien (30)
2. Zweite Sprache 40 40 40 120
3. Allgemeinbildender Unterricht 120 120 120 360
4. Turnen und Sport 40 40 40 120
Total 360 360 360 1080
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Genehmigung und Inkrafttreten

Der vorliegende Bildungsplan tritt am 1. Januar 2005 in Kraft.

Weggis, 7. Dezember 2004

Hotel & Gastro formation

Der Prisident Der Vize-Prisident

Willy Benz Karl Eugster

Dieser Bildungsplan wird durch das Bundesamt fiir Berufsbildung und Technologie nach Ar-
tikel 10 Absatz 1 der Verordnung iiber die berufliche Grundbildung fiir Hotelfachleute vom
7. Dezember 2004 genehmigt.

Bern, 7. Dezember 2004

Bundesamt fiir Berufsbildung und Technologie

Der Direktor

Eric Fumeaux

Weitere Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grundbildung
Hotelfachfrau / Hotelfachmann
finden Sie unter www.hotelgastro.ch - Weggis - downloads
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