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A

1 Fachkompetenz

Die Fachkompetenzen befahigen die Hotellerieangestellten, fachliche Aufgaben und Prob-
leme im Berufsfeld eigenstandig und kompetent zu I6sen sowie den wechselnden Anforde-
rungen im Beruf gerecht zu werden und diese zu bewaltigen.

1.1 Leitziele und Richtziele umschreiben die an allen drei Lernorten bei Bildungsende er-
worbenen Fachkompetenzen. Mit den Leitzielen werden in allgemeiner Form die Themenge-
biete der Ausbildung beschrieben und begriindet, warum diese fir Hotellerieangestellte wich-
tig sind. Mit den Richtzielen werden die Leitziele in konkretes Verhalten Ubersetzt, das die
Lernenden in bestimmten Situationen zeigen sollen.

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

1.3 Die Hotellerieangestellten verfugen Uber folgende Kompetenzen in vier Kern- und Leis-
tungsbereichen, welche Arbeitsbereichen und grundlegenden Handlungskompetenzen ent-
sprechen.

2 Methodenkompetenz

Die Methodenkompetenzen ermoglichen den Hotellerieangestellten dank guter persdnlicher
Arbeitsorganisation eine geordnete und geplante Arbeitsweise, einen sinnvollen Einsatz der
Hilfsmittel und das zielgerichtete und durchdachte Lésen von Problemen.

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen

Zur Lésung von beruflichen und persénlichen Aufgaben setzen Hotellerieangestellte Arbeits-
techniken sowie Methoden und Hilfsmittel des Problemldsens ein, die ihnen erlauben, Ord-
nung zu halten, Prioritaten zu setzen, Ablaufe systematisch und rationell zu gestalten und die
Arbeitssicherheit zu gewahrleisten. Sie planen ihre Arbeitsschritte und arbeiten zielorientiert
sowie effizient.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Wirtschaftliche Ablaufe kdnnen nur in ihrem Ablauf verstanden werden und durfen nicht iso-
liert betrachtet werden. Hotellerieangestellte verwenden Methoden, um ihre Tatigkeiten nach
Vorgaben zu planen, effizient und zielorientiert umzusetzen. Sie sind sich der Auswirkungen
ihrer Arbeit auf ihre Arbeitskollegen und auf den Erfolg des Unternehmens bewusst.

Bildungsplan Hotellerieangestellte / Hotellerieangestellter, April 2011 2



2.3 Lernstrategien

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

2.4 Informations- und Kommunikationsstrategien

Die Anwendung der modernen Mittel der Informations- und Kommunikationstechnologie im
Hotelbetrieb wird in Zukunft immer wichtiger. Hotellerieangestellte sind sich dessen bewusst
und beschaffen sich selbststandig Informationen und nutzen diese im Interesse von Gasten
und des Betriebes.

2.5 Prasentationstechniken

Der Erfolg eines gastgewerblichen Betriebes wird wesentlich mitbestimmt durch die Art und
Weise, wie die Produkte und Dienstleistungen dem Gaste prasentiert werden. Hotelleriean-
gestellte beherrschen Prasentationstechniken und setzen sie zum optimalen Nutzen des
Unternehmens um.

3 Sozial- und Selbstkompetenz

Die Sozial- und Selbstkompetenzen erméglichen den Hotellerieangestellten, Beziehungen
gemeinsam zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsituationen
sicher und selbstbewusst zu bewaltigen. Dabei starken sie ihre Persdnlichkeit 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 Hotellerieange-
stellten mitverantwortlich flr die betrieblichen Ablaufe. Sie sind bereit, diese mitzugestalten,
zu verbessern und gewissenhaft zu handeln.

3.2 Lebenslanges Lernen

In der globalisierten Wirtschaft mit wechselnden Gastebedurfnissen ist der Wandel allge-
genwartig. Anpassungen an die sich rasch wechselnden Bedirfnisse und Bedingungen sind
eine Notwendigkeit. Hotellerieangestellte 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 eigenen Ideen mit,
starken ihre Arbeitsmarktfahigkeit und ihre Personlichkeit.

3.3 Kommunikationsfahigkeit

Die adressatengerechte und situativ angemessene Kommunikation steht im Zentrum aller
Aktivitaten in der Hotellerie. Hotellerieangestellte zeichnen sich aus durch Einfiihlungsver-
mogen, Offenheit und Zuverlassigkeit. Sie beachten die Schweigepflicht und verhalten sich
den Umsténden angepasst. Sie sind gesprachsbereit, verstehen die Regeln erfolgreicher
Kommunikation und wenden sie gaste- und betriebsgerecht an.
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3.4 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. Hotellerieangestellte sind fahig, im Team zu arbeiten, sie ver-
stehen die Regeln und haben Erfahrung in erfolgreicher Teamarbeit.

3.5 Umgangsformen

Hotellerieangestellte pflegen bei ihrer Tatigkeit die unterschiedlichsten Kontakte mit Mitmen-
schen, die jeweils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Umgangsformen ihrer
Kontaktperson hegen. Hotellerieangestellte konnen ihre Sprache und ihr Verhalten der jewei-
ligen Situation und den Bedurfnissen der Gesprachspartner anpassen und sind puinktlich,
ordentlich und zuverlassig.

3.6 Belastbarkeit

Die Erfullung der verschiedenen Anforderungen in der Hotellerie ist mit kérperlichen und
geistigen Anstrengungen verbunden. Hotellerieangestellte kdnnen mit Belastungen umge-
hen, indem sie die ihnen zugewiesenen und zufallenden Aufgaben ruhig und Gberlegt ange-
hen. In kritischen Situationen bewahren sie den Uberblick.
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4 Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fur alle drei Lernorte

Diese sind im nachstehenden Katalog aufgefuhrt.

1 Kern- und Leistungsbereich 1 — Werterhaltung und Raumgestaltung im
Etagenbereich
Leitziel

Um in Hotelbetrieben Gastebedurfnisse befriedigen und Leistungen erbringen zu kénnen,
sind kostspielige Investitionen notwendig. Die Hotellerieangestellten sind in der Lage, die
Raume, Einrichtungen und das Mobiliar auf den Etagen ékonomisch und 6kologisch zu
reinigen, zu unterhalten und in ihrem Wert zu erhalten. Sie erkennen die Bedeutung einer
behaglichen und an den Bedirfnissen der Gaste orientierten Raumgestaltung. Das Schaf-

fen von raumlichem Wohlbefinden, einer wohnlichen Ambiance und von Sauberkeit stellt
deshalb eine zentrale Aufgabe und Kompetenz von Hotellerieangestellten dar.

1.1 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die 6konomischen und okologischen Anspruche an die
Reinigung und Werterhaltung von Raumlichkeiten, Einrichtungen, Maschinen, Geraten
und Betriebsmaterialien im Etagenbereich zu erklaren und die Arbeitsschritte in der Reini-

gung vorzunehmen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
111 111 111 2.1 Arbeitstechniken und

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Ansprliche an die
Reinigung von Raumlichkei-
ten, Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Betriebsma-
terialien im Etagenbereich aus
betrieblicher und Gastesicht
zu beschreiben und Folgerun-
gen fir die eigene Arbeit ab-
zuleiten (K4).

Ich bin fahig, die Anspru-
che der Reinigung von
Raumlichkeiten, Einrich-
tungen, Maschinen, Gera-
ten und Betriebsmaterialien
im Etagenbereich aus der
Sicht der Gaste und des
Betriebes zu bestimmen
und konkrete Verhalten-
stipps flir meine Reini-
gungsarbeit zu formulieren
und umzusetzen (K5).

Hotellerieangestellte sind
in der Lage, die 6kono-
mischen und 6kologi-
schen Anspriiche der
Reinigung von Raumlich-
keiten, Einrichtungen,
Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien zu
beschreiben und wesent-
liche Grundséatze bei der
Gestaltung von Arbeits-
prozessen umzusetzen
(K3).

Problemlésen

3.6 Belastbarkeit

1.1.2

Hotellerieangestellte sind in
der Lage, die Ablaufe der
Reinigung im Etagenbereich
zu beschreiben und die Be-
deutung der einzelnen Ar-
beitsschritte zu erklaren (K3).

1.1.2

Ich beherrsche die einzel-
nen Schritte der Reini-
gungsablaufe und zeige
deren Bedeutung anhand
von aussagekraftigen Bei-
spielen auf (K3).

1.1.2
Hotellerieangestellte be-
schreiben hygienische
Aspekte fir die Reini-
gung im Etagenbereich
und wenden die Arbeits-
sicherheitsvorschriften
bewusst an (K3).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.6
Belastbarkeit

Bildungsplan Hotellerieangestellte / Hotellerieangestellter, April 2011




1.2  Richtziel

Hotellerieangestellte erkennen die Aufgaben und Funktionen von Maschinen, Geraten,
Betriebsmaterialien sowie von Reinigungsprodukten und sind fahig, diese fur die Werter-
haltung im Etagenbereich sachgerecht wie auch 6konomisch und 6kologisch einzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.21 1.21 1.21 2.5 Prasentationstechniken

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Merkmale und Ein-
satzmaoglichkeiten der wich-
tigsten Reinigungsprodukte im
Etagenbereich (K2).

Ich zeige die Merkmale
und Einsatzmoglichkeiten
der wichtigsten Reini-
gungsprodukte im Etagen-
bereich anhand typischer
Reinigungsschritte auf
(K2).

Hotellerieangestellte
zeigen die Merkmale und
Einsatzmdoglichkeiten der
wichtigsten Reinigungs-
produkte in ihrer Anwen-
dung auf und fiihren die
Reinigungsschritte im
Etagenbereich durch
(K3).

1.2.2

Hotellerieangestellte be-
schreiben die Grundsatze des
effizienten, sorgsamen und
Okologischen Einsatzes von
Einrichtungen, Maschinen,
Geraten und Materialien zur
Reinigung im Etagenbereich
(K3).

1.2.2

Ich erklare die Grundsatze
des effizienten und dkolo-
gischen Einsatzes von
Einrichtungen, Maschinen,
Geraten und Betriebsmate-
rialien zur Reinigung im
Etagenbereich anhand von
aussagekraftigen Beispie-
len und setze diese in
meinen Arbeitsprozessen
um (K3).

1.2.2
Hotellerieangestellte
zeigen Grundsatze des
effizienten und dkologi-
schen Einsatzes von
Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Be-
triebsmaterialien zur
Reinigung im Etagenbe-
reich auf und setzen
diese in den Arbeitspro-
zessen um (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

1.2.3

Hotellerieangestellte erklaren
die Bedeutung des sorgsamen
Umgangs mit Einrichtungen,
Maschinen, Geraten und Be-
triebsmaterialien und sind
fahig, ihr Verhalten auf diese
Ziele auszurichten und geeig-
nete Massnahmen fiir die
Werterhaltung zu beschreiben
(K3).

1.2.3

Ich erlautere die Bedeu-
tung des sorgsamen Um-
gangs mit Einrichtungen,
Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien und bin
fahig, geeignete Mass-
nahmen fir die Werterhal-
tung umzusetzen (K3).

1.2.3
Hotellerieangestellte be-
schreiben die Grundsatze
der Werterhaltung von
Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien und
setzen diese bewusst um
(K3).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.6 Belastbarkeit
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1.3  Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, einfache Beschadigungen und Mangel von Betriebsein-
richtungen und Raumen im Etagenbereich zu erfassen, diese teils selbst zu beheben oder
intern Meldung zu erstatten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.3.1 1.3.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte sind
fahig, Stérungen bei Maschi-
nen und Betriebseinrichtungen
sowie Defekte bei Betriebsma-
terialien zu erfassen und mog-
liche Schadensfolgen aufzu-
zeigen (K2).

Ich bin in der Lage, St6-
rungen bei Maschinen und
Betriebseinrichtungen
sowie Defekte bei Be-
triebsmaterialien in mei-
nem Arbeitsbereich zu
erfassen und mdgliche
Schadensfolgen aufzuzei-
gen (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

1.3.2

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Vorgehensweise bei
Beschadigungen, Mangeln
und Reparaturen fur unter-
schiedliche Einrichtungen und
Materialien aufzuzeigen und
die entsprechenden Schritte in
die Wege zu leiten (K3).

1.3.2

Ich erfasse Beschadigun-
gen, Mangel und notwen-
dige Reparaturen an Mobi-
lien, Einrichtungen und
Materialien sachgemass,
nehme kleinere Reparatu-
ren selbst vor und leite
pflichtbewusst die entspre-
chenden Schritte an mei-
nen Vorgesetzen weiter
(K3).

1.3.1
Hotellerieangestellte sind
fahig, unterschiedliche
Schaden zu beschreiben
und festzustellen, zu
melden und kleinere
Reparaturen selbst aus-
zuflhren (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.5 Umgangsformen
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1.4 Richtziel

Hotellerieangestellte verstehen die Grundsatze fur die Gestaltung von Gastezimmern und
Aufenthaltsraumen und sind fahig, diese im Sinne des Betriebes wie auch zum Wohle der

Gaste anzuwenden.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
1.4.1 1.4.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Merkmale, Einsatz-
moglichkeiten und Funktionen
verschiedener Dekorations-
moglichkeiten fir Gaste- und
Aufenthaltszimmer und zeigen
deren Vor- und Nachteile auf
(K2).

Ich erlautere die Ziele und
Merkmale von Dekoratio-
nen in Gaste- und Aufent-
haltszimmern und bin in
der Lage, fiir unterschiedli-
che Dekorationsmdglich-
keiten und deren Elemente
Vor- und Nachteile aufzu-
zeigen (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

14.2

Hotellerieangestellte sind
fahig, Pflanzen, Schnittblumen
und andere Dekorationsele-
mente flir Gaste- und Aufent-
haltsraume selbststandig zu
pflegen und ihren Werterhalt
sicherstellen (K3).

14.2

Ich bin fahig, die Dekorati-
onselemente fir Gaste-
und Aufenthaltsrdume
einzusetzen, diese zu
pflegen und Ubernehme
Verantwortung fiir deren
Werterhalt (K3).

1.4.1
Hotellerieangestellte sind
fahig, die Grundsatze der
Blumen- und Pflanzen-
pflege anhand von Bei-
spielen aufzuzeigen und
umzusetzen (K3).

14.2
Hotellerieangestellte sind
in der Lage, Dekoratio-
nen fir Gastezimmer und
Aufenthaltsraume zu
erstellen und zu pflegen
(K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

1.4.3

Hotellerieangestellte erlautern
die Bedeutung von Ambiente-
aspekten und -elementen fiir
die Gestaltung von Gaste-
zimmern und Aufenthaltsrau-
men und beschreiben deren
Wirkung (K3).

14.3

Ich erklare die Aspekte und
Elemente der Raumat-
mosphére in Gastezim-
mern und Aufenthaltsrau-
men und setze diese
durchdacht um (K3).

1.4.3
Hotellerieangestellte er-
klaren die Aspekte und
Elemente der Raumat-
mosphére in Gastezim-
mern und Aufenthalts-
raumen und sind fahig,
diese durchdacht einzu-
setzen (K3).

2.5 Prasentationstechniken

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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2 Kern- und Leistungsbereich 2 — Wascheversorgung und Raumgestaltung
im Hotel- und Seminarbereich

Leitziel

Die 6konomische und dkologische Bereitstellung, Reinigung und Pflege der Wasche in
Hotelbetrieben wie auch die Raumgestaltung im Seminarbereich stellen fur die Gaste eine
wesentliche Voraussetzung zu deren Zufriedenheit dar. Hotellerieangestellte sind fahig,
die Arbeitsprozesse in der Wascheversorgung und -pflege zu gestalten und die entspre-
chenden Arbeiten zu erledigen. Sie sind in der Lage, fur die Seminargaste Wohlbefinden

und eine behagliche Ambiance zu schaffen.

2.1 Richtziel

Hotellerieangestellte erkennen unterschiedliche Wasche- und Textilarten und setzen Ma-
schinen, Gerate und chemotechnische Produkte zu deren Reinigung sachgerecht ein.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
211 211 211 2.1 Arbeitstechniken und

Hotellerieangestellte sind
fahig, unterschiedliche Wa-
sche- und Textilarten zu un-
terscheiden und die spezifi-
schen Anforderungen zu de-
ren Reinigung zu beschreiben
(K2).

Ich bin in der Lage, unter-
schiedliche Wasche- und
Textilarten zu unterschei-
den, zu gruppieren und die
spezifischen Merkmale und
Anforderungen zu deren
Reinigung zu beschreiben
(K2).

Hotellerieangestellte sind
in der Lage, unterschied-
liche Wasche- und Tex-
tilarten zu unterscheiden,
zu gruppieren und die
spezifischen Merkmale
und Anforderungen zu
deren Reinigung zu be-
schreiben (K2).

Problemldsen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

21.2

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Funktionsweise und
den fachgerechten sowie
effizienten Einsatz von Ma-
schinen, Gerate und Einrich-
tungen fir die Reinigung so-
wie Pflege von Wésche sach-
gerecht und zielorientiert auf-
zuzeigen (K3).

21.2

Ich bin fahig, Maschinen,
Geréate und Einrichtungen
fur die Reinigung und Pfle-
ge selbststandig, sachge-
recht, zielorientiert und
effizient einzusetzen (K3).

21.2
Hotellerieangestellte sind
fahig, Maschinen, Gerate
und Einrichtungen fir die
Reinigung und Pflege
selbststandig, sachge-
recht, zielorientiert und
effizient einzusetzen
sowie die Massnahmen
zu deren Werterhalt
anzuwenden (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

213

Hotellerieangestellte erlautern
die Funktionsweise von che-
motechnischen Produkten flr
die Reinigung und Pflege von
Wasche- und Textilarten und
zeigen deren Anwendung auf
(K2).

213

Ich bin fahig, die Arten und
die Funktionsweise von
chemotechnischen Produk-
ten fur die Reinigung und
Pflege von Wasche- und
Textilarten zu erklaren und
deren Anwendung aufzu-
zeigen (K4).

213
Hotellerieangestellte sind
in der Lage, Arten und
die Funktionsweise von
chemotechnischen Pro-
dukten fiir die Reinigung
und Pflege von Wasche-
und Textilarten zu erkla-
ren und deren Anwen-
dung aufzuzeigen (K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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2.2 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die Aufgaben bei der Waschepflege pflichtbewusst zu er-
ledigen und 0konomischen wie auch 6kologischen Anforderungen Rechnung zu tragen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
2.2.1 2.2.1 2.2.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte sind in
der Lage, den fachgerechten
Einsatz von Maschinen, Gera-
ten und Einrichtungen fir die
Reinigung und Pflege von
Wasche sachgerecht, zielori-
entiert und effizient aufzuzei-
gen und den Prozess der
Waschepflege zu beschreiben
(K2).

Ich bin fahig, Maschinen,
Gerate und Einrichtungen
fur die Reinigung und Pfle-
ge selbststandig, sachge-
recht, zielorientiert und
effizient einzusetzen und
die Arbeitsschritte in der
Waschepflege selbststan-
dig durchzufiihren (K3).

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Arbeitsschritte
in der Waschepflege
umzusetzen und die
Vorschriften Uber Hygie-
ne und Arbeitssicherheit
anzuwenden (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.6 Belastbarkeit

222

Hotellerieangestellte erklaren
die Bedeutung der 6kologi-
schen Anforderungen an die
Waschebereitstellung, Reini-
gung und Pflege und leiten fiir
die Gestaltung der eigenen
Arbeitsschritte in der Wéasche-
versorgung wichtige Konse-
quenzen ab (K3).

222

Ich beschreibe die Bedeu-
tung der 6kologischen
Anforderungen an die
Waschebereitstellung,
Reinigung und Pflege und
trage diesen bewusst in
der Gestaltung meiner
eigenen Arbeitsschritte in
der Wascheversorgung
Rechnung (K3).

222
Hotellerieangestellte
erlautern die 6konomi-
schen und 6kologischen
Zusammenhange in der
Waschepflege, setzen
die entsprechenden
Arbeitstechniken ein und
erstellen Checklisten
(K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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2.3 Richtziel

Hotellerieangestellte erlautern die Formen und Grundsatze fur die Gestaltung und Dekora-
tion von Seminarraumen und sind fahig, diese fur Standardanlasse anzuwenden.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
231 2.3.1 231 2.5 Prasentationstechniken

Hotellerieangestellte beschrei-

ben die Elemente, Einsatz-

moglichkeiten und Funktionen

verschiedener Dekorations-
moglichkeiten fir Seminar-

raume und zeigen deren Vor-

und Nachteile auf (K2).

Ich erlautere die Ziele und
Merkmale von Dekoratio-
nen in Seminarraumen und
bin in der Lage, unter-
schiedliche Dekorations-
moglichkeiten einzusetzen
und deren Elemente wie
auch Vor- und Nachteile zu
beschreiben (K3).

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Ziele und Merk-
male von Dekorationen
zu beschreiben und fir
Seminarraume Dekorati-
onen zu erstellen (K3).

2.3.2

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Grundsatze und
Massnahmen fiir die Pflege

und den Werterhalt von Pflan-
zen, Schnittblumen und ande-

2.3.2

Ich bin fahig, die Dekorati-
onselemente flr Seminar-
rdume einzusetzen, diese
zu pflegen und Gibernehme
Verantwortung fiir deren

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

ren Dekorationselementen fiur | Werterhalt (K3).

Seminarraume aufzuzeigen

(K3).

233 233 232 2.5 Préasentationstechniken

Hotellerieangestellte erklaren
die Bedeutung von Ambiente-

aspekten und -elementen fir
die Gestaltung von Seminar-
rdumen und erklaren deren
Wirkung (K3).

Ich erklare die Aspekte und
Elemente der Raumat-
mosphare in Seminarrau-
men und setzte diese um
(K3).

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Bedingungen
der Lichtverhaltnisse zu
erklaren und darauf ab-
gestimmt die Grundsatze
und Elemente der Raum-
gestaltung anzuwenden
(K3).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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2.4  Richtziel

Hotellerieangestellte verstehen grundlegende Bedurfnisse von Seminargasten und sind
in der Lage, einfache Gesprache in der regionalen Landessprache mit diesen zu fuhren
und Dienstleistungen im Bereich der Raumgestaltung gemass Anfragen bereitzustellen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
2.4.1 2.4.1 2.4.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Bedurfnisse von Se-
minargasten und sind fahig,
die Arbeitsablaufe und einzel-
nen Schritte in der Gestaltung
von Seminarien zu beschrei-
ben und zu erklaren (K2).

Ich beschreibe die Beduirf-
nisse von Seminargasten
und gestalte die Arbeitsab-
laufe, die einzelnen Schrit-
te und Schnittstellen in der
Gestaltung von Seminarien
pflichtbewusst mit (K3).

Hotellerieangestellte be-
schreiben die Bedirfnis-
se von Seminargasten
und gestalten die Ar-
beitsablaufe, die einzel-
nen Schritte und Schnitt-
stellen in der Gestaltung
von Seminarien pflicht-
bewusst mit (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.5 Umgangsformen

242

Hotellerieangestellte sind
fahig, sich in einfachen mind-
lichen Kommunikationssituati-
onen mit Seminargasten sach-
und adressatengerecht aus-
zudrlicken und einfachere
Gesprache in der regionalen
Landessprache zu fiihren
(K3).

242

Ich bin fahig, auf Gastebe-
dirfnisse in mindlicher
Form gastegerecht einzu-
gehen, einfachere Gespra-
che in der regionalen Lan-
dessprache zu fiihren
sowie auf einfache Anfra-
gen korrekt und freundlich
Auskunft zu geben (K3).

242
Hotellerieangestellte sind
fahig, auf Gastebedurf-
nisse in mindlicher Form
gastegerecht einzuge-
hen, einfachere Gespra-
che in der regionalen
Landessprache zu fiihren
sowie flr einfache Anfra-
gen korrekt und freund-
lich Auskunft zu geben
(K3).

2.3 Lernstrategien
3.3 Kommunikationsfahigkeit

3.5 Umgangsformen

243

Hotellerieangestellte sind
fahig, Produkte und Dienst-
leistungen fiir die Raumgestal-
tung gemass Anfragen der
Gaste oder der Vorgesetzten
zu erklaren (K3).

243

Ich bin in der Lage, Pro-
dukte und Dienstleistungen
fir die Raumgestaltung
gemass Anfragen der
Gaste oder meiner Vorge-
setzten korrekt und schnell
bereitzustellen (K3).

243
Hotellerieangestellte sind
in der Lage, Produkte
und Dienstleistungen fiir
die Raumgestaltung
gemass Anfragen der
Gaste oder von Vorge-
setzten korrekt bereitzu-
stellen (K3).

3.5 Umgangsformen

3.6 Belastbarkeit
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3 Kern- und Leistungsbereich 3 — Gastebetreuung Friihstiicksbereich und
Werterhaltung Office

Leitziel

Gaste sind die wichtigste Anspruchsgruppe eines jeden Hotelbetriebes. Ihre Bedulrfnisse
und Zufriedenheit stehen deshalb im Mittelpunkt des Denkens und Handels von Hotellerie-
angestellten. Die Gastebetreuung im Fruhstlcksbereich und das Beherrschen der damit
verbundenen Arbeits- und Werterhaltungsprozesse stellen deshalb eine Kernkompetenz
von Hotellerieangestellten dar. Dabei kommt der zielorientierten und effizienten Erledigung
von Aufgaben im Bereich der Werterhaltung Office eine grundlegende Bedeutung zu.

3.1 Richtziel

Hotellerieangestellte erkennen unterschiedliche Gastegruppen und deren Bedurfnisse im
Frahstlcksbereich und beschreiben das Speise- und Getrankeangebot im Fruhstlcksbe-

reich.

Leistungsziele
Berufsfachschule

Leistungsziele
Betrieb

Leistungsziele
Uberbetrieblicher
Kurs

Methoden-
kompetenz/
Sozialkompetenz

3.11

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Anforderungen an die
Gestaltung des Speisen- und

Getréankeangebots im Frih-

stlicksbereich und sind fahig,

die einzelnen Produkte und

Dienstleistungen zu beschrei-

ben (K2).

3.1.1
Hotellerieangestellte sind
fahig, die Eigenschaften
und Merkmale der Le-
bensmittel und Getranke
im Frihsticksbereich zu
charakterisieren und
Anforderungen an diese
zu beschreiben (K3).

2.5 Prasentationstechniken

3.1.2
Hotellerieangestellte sind

fahig, die Bedurfnisse unter-

schiedlicher Gaste im Friih-
stlicksbereich zu erlautern

und die Bedeutung des Spei-
sen- und Getrankeangebots

zu beschreiben (K3).

3.1.1

Ich bin in der Lage, die
Bedlrfnisse unserer Gaste
im Frihstlcksbereich zu
erlautern und die entspre-
chenden Produkte des
Speisen- und Getrankean-
gebots gaste- und zielori-
entiert anzubieten (K2).

3.1.2

Ich bin in der Lage, die
Bediirfnisse der Gaste im
Frihstlicksbereich zu
beschreiben und die
entsprechenden Produk-
te des Speisen- und
Getrankeangebots gaste-
und zielorientiert anzu-
bieten (K3).

2.3 Lernstrategien
3.3 Kommunikationsfahigkeit

3.5 Umgangsformen
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3.2 Richtziel

Hotellerieangestellte fihren Arbeitsablaufe im Frihsticksbereich aus und wenden grund-
legende Serviceregeln an.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
3.21 3.2.1 3.21 2.1 Arbeitstechniken und

Hotellerieangestellte sind
fahig, unterschiedliche Spei-
sen und Getranke im Frih-
stlicksbereich zu charakteri-
sieren und die Regeln zu
deren Herrichtung oder Ser-
vice zu beschreiben (K2).

Ich bin fahig, die verschie-
denen Getranke und Spei-
sen im Frihstlicksbereich
zu charakterisieren und
diese nach den Regeln
selbststandig herzurichten
oder zu servieren (K3).

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Aufgaben und
Ablaufe im Frihsticksbe-
reich zu bewaltigen und
den Anforderungen der
Arbeitshygiene und den
Vorschriften der Arbeits-
sicherheit angemessen
Rechnung zu tragen
(K3).

Problemldsen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.6 Belastbarkeit

3.2.2

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Anforderungen an den
Service im Frihsticksbereich
und charakterisieren die Be-
sonderheiten, Regeln und
Formen des Friihstlickservice
(K2).

3.2.2

Ich beschreibe die Anfor-
derungen und Regeln des
Service im Friihstiicksbe-
reich und setze diese
pflichtbewusst und selbst-
standig um (K2).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.5 Umgangsformen

3.4 Teamfahigkeit
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3.3 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die Anspriche an die Reinigung und Werterhaltung von
Einrichtungen, Maschinen, Geraten und Betriebsmaterialien zu erklaren und die Arbeits-
schritte in der Reinigung im Bereich Office pflichtbewusst vorzunehmen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
3.3.1 3.3.1 3.3.1 2.5 Prasentationstechniken

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Merkmale und Ein-
satzmaoglichkeiten der wich-
tigsten Reinigungsprodukte im
Officebereich (K2).

Ich zeige die Merkmale
und Einsatzméglichkeiten
der wichtigsten Reini-
gungsprodukte im Office-
bereich anhand typischer
Reinigungsschritte auf
(K3).

Hotellerieangestellte
zeigen die Merkmale der
verschiedenen Materia-
lien auf und charakteri-
sieren die wichtigsten
chemotechnischen Pro-
dukte und deren Ein-
satzmoglichkeiten (K2).

3.3.2

Hotellerieangestellte erlautern
die Grundsatze des effizien-
ten, sorgsamen und 6kologi-
schen Einsatzes von Einrich-
tungen, Geraten und Reini-
gungsmaterialien zur Reini-
gung im Officebereich (K2).

3.3.2

Ich erklare die Grundsatze
des effizienten und 6kolo-
gischen Einsatzes von
Einrichtungen, Geraten
und Betriebsmaterialien
zur Reinigung im Officebe-
reich anhand von aussa-
gekraftigen Beispielen
(K3).

3.3.2
Hotellerieangestellte er-
klaren die Grundsatze
des effizienten und 6ko-
logischen Einsatzes von
Einrichtungen, Maschi-
nen, Geraten und Be-
triebsmaterialien zur
Reinigung im Officebe-
reich (K2).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemldsen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.3.3

Hotellerieangestellte erklaren
die Bedeutung des sorgsamen
Umgangs mit Einrichtungen,
Geraten und Betriebsmateria-
lien und sind fahig, geeignete
Massnahmen fur die Werter-
haltung im Officebereich zu
beschreiben (K2).

3.3.3

Ich beschreibe die Bedeu-
tung des sorgsamen Um-
gangs mit Einrichtungen,
Maschinen, Geraten und
Betriebsmaterialien und bin
fahig, geeignete Mass-
nahmen fiir die Werterhal-
tung im Officebereich um-
zusetzen (K3).

3.3.3
Hotellerieangestellte be-
schreiben die Grundsat-
ze und Massnahmen der
Werterhaltung von Ma-
schinen, Geraten und
Betriebsmaterialien und
stellen deren Werterhalt
sicher (K3).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.5 Umgangsformen

3.6 Belastbarkeit
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3.4 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die Besonderheiten und Unterschiede der Unterhalts- und
Grundreinigung zu erkennen, entsprechende Methoden und Produkte zu erklaren und die-
se fur die Werterhaltung im Officebereich sachgerecht sowie ékologisch und ékonomisch
durchdacht einzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
3.4.1 3.4.1 2.2 Prozessorientiertes,
Hotellerieangestellte sind Ich zeige anhand von Bei- vernetztes Denken und
fahig, die spezifischen Merk- spielen die spezifischen Handeln
male und die Besonderheiten Merkmale und die Beson-
der Unterhalts- und Grundrei- | derheiten der Unterhalts-
nigung im Officebereich zu und Grundreinigung im
beschreiben und wesentliche Officebereich auf und er-
Unterschiede aufzuzeigen klare die Unterschiede
(K2). (K2).
3.4.2 3.4.2 3.4.1 2.1 Arbeitstechniken und
Hotellerieangestellte erklaren Ich beschreibe die Anfor- Hotellerieangestellte be- | Problemlésen
die Anforderungen an die derungen an die Grundrei- | herrschen die einzelnen
Grundreinigung von Materia- nigung von Materialien im Schritte in der Grundrei- 3.1 Eigenverantwortliches
lien im Officebereich und Officebereich und wende nigung von Materialien Handeln
erklaren den Einsatz der ent- die entsprechenden Sys- und setzen entsprechen-
sprechenden Systeme und teme und Methoden de Maschinen, Gerate, 3.6 Belastbarkeit
Methoden (K2). selbststandig, zielorientiert | Utensilien, Produkte

und effizient an (K3). sowie Methoden fachge-

recht ein und tragen den

Vorschriften der Hygiene

und Arbeitssicherheit

durchdacht Rechnung

(K3).
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4 Kern- und Leistungsbereich 4 — Werterhaltung Hauswirtschaft und
Gastebetreuung im Hotel- und Seminarbereich

Leitziel

Fir die zielorientierte und effiziente Wertschopfung in Hotelbetrieben sind kostspielige In-
vestitionen notwendig. Hotellerieangestellte sind in der Lage, die Raume, Einrichtungen
und das Mobiliar im Sinne der betrieblichen Anforderungen und zum Wohle der Gaste
selbststandig zu reinigen und zu unterhalten. Im Hotel- und Seminarbereich erkennen Ho-
tellerieangestellte die Bedurfnisse und Anliegen ihrer Gaste und sind fahig, diese betriebs-
gerecht und zuvorkommend zu erfullen.

4.1 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die Anspriiche an die Grundreinigung von Einrichtungen
und Betriebsmaterialien im Hauswirtschaftsbereich zu erklaren und die Merkmale und Be-
sonderheiten der Reinigungsprodukte und Massnahmen zur Werterhaltung zu beschrei-
ben.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/
Kurs Sozialkompetenz

411 411 411 2.1 Arbeitstechniken und
Hotellerieangestellte beschrei- | Ich zeige die Merkmale Hotellerieangestellte Problemldsen
ben die Merkmale und Ein- und Einsatzmdglichkeiten zeigen die Merkmale und
satzmaéglichkeiten der wich- der wichtigsten Reini- Einsatzmdglichkeiten der | 2.5 Prasentationstechniken
tigsten Reinigungsprodukte im | gungsprodukte im Haus- wichtigsten Reinigungs-
Hauswirtschaftsbereich (K2). wirtschaftsbereich anhand produkte im Hauswirt-

typischer Beispiele und schaftsbereich anhand

Reinigungsschritte auf typischer Reinigungs-

(K3). schritte auf (K3).
4.1.2 4.1.2 4.1.2 2.1 Arbeitstechniken und
Hotellerieangestellte erldutern | Ich erklare die Grundsatze | Hotellerieangestellte er- Problemldsen
die Grundsatze des effizien- des effizienten und 6kolo- klaren die Grundsatze
ten, sorgsamen und 6kologi- gischen Einsatzes von des effizienten und 6ko- 3.1 Eigenverantwortliches
schen Einsatzes von Einrich- Einrichtungen, Geraten logischen Einsatzes von Handeln
tungen, Geraten und Reini- und Betriebsmaterialien Einrichtungen, Geraten
gungsmaterialien zur Reini- zur Reinigung im Haus- und Betriebsmaterialien 3.6 Belastbarkeit
gung im Bereich Hauswirt- wirtschaftsbereich anhand | zur Reinigung im Haus-
schaft und sind fahig, geeig- von aussagekraftigen Bei- | wirtschaftsbereich an-
nete Massnahmen fiir die spielen und setze diese hand von aussagekrafti-
Werterhaltung im Bereich durchdacht um (K3). gen Beispielen (K2).
Hauswirtschaft zu beschrei-
ben (K2).
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4.2 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die Methoden, Maschinen, Gerate und Produkte der
Grundreinigung im Bereich Hauswirtschaft zu erklaren und sachgerecht wie auch 6kono-

misch und 6kologisch durchdacht einzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
421 4.21 421 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte sind
fahig, die spezifischen Merk-
male und die Besonderheiten
der Unterhalts- und Grundrei-
nigung im Bereich Hauswirt-
schaft zu beschreiben und
wesentliche Unterschiede
aufzuzeigen (K2).

Ich zeige anhand von Bei-
spielen die spezifischen
Merkmale und die Beson-
derheiten der Unterhalts-
und Grundreinigung im
Hauswirtschaftsbereich
differenziert auf und erkla-
re die Unterschiede (K2).

Ich zeige anhand von
Beispielen die spezifi-
schen Merkmale und die
Besonderheiten der
Unterhalts- und Grund-
reinigung im Hauswirt-
schaftsbereich differen-
ziert auf und erklare die
Unterschiede (K2).

vernetztes Denken und
Handeln

422

Hotellerieangestellte erlautern
die Anforderungen an die
Unterhalts- und Grundreini-
gung von Materialien im Be-
reich Hauswirtschaft und er-
klaren den Einsatz der ent-
sprechenden Systeme und
Methoden (K3).

422

Ich beschreibe die Anfor-
derungen an die Unter-
halts- und Grundreinigung
von Materialien im Haus-
wirtschaftsbereich und
wende die entsprechenden
Systeme und Methoden
selbststandig, zielorientiert
und effizient an (K3).

4.2.2

Ich beschreibe die An-
forderungen an die Un-
terhalts- und Grundreini-
gung von Materialien im
Hauswirtschaftsbereich
und wende die entspre-
chenden Systeme und
Methoden selbststandig,
zielorientiert und effizient
an (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.6 Belastbarkeit

4.2.3

Hotellerieangestellte sind in
der Lage, die Ablaufe der
Unterhalts- und Grundreini-
gung im Hauswirtschaftsbe-
reich zu beschreiben und die
Bedeutung der einzelnen
Arbeitsschritte zu beschreiben
(K3).

4.2.3

Ich beherrsche die einzel-
nen Schritte der Unter-
halts- und Grundreinigung
im Bereich Hauswirtschaft
und bin fahig, diese durch-
dacht und pflichtbewusst
umzusetzen (K3).

4.2.3
Hotellerieangestellte be-
schreiben die einzelnen
Schritte der Unterhalts-
und Grundreinigung im
Bereich Hauswirtschaft
und sind fahig, diese
durchdacht und pflicht-
bewusst umzusetzen
(K3).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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4.3 Richtziel

Hotellerieangestellte erkennen die Bedurfnisse und Erwartungen unterschiedlicher Gaste
im Hotel- und Seminarbereich, erledigen Arbeitsablaufe und wenden die Regeln der Gas-
tebetreuung gastegerecht und im Sinne des Betriebs an.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
4.31 4.3.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Bedurfnisse und Er-
wartungen der Gaste im Ho-
tel- und Seminarbereich und
sind fahig, die allgemeinen
Regeln der Gastebetreuung
zu erklaren (K2).

Ich beschreibe die Beduirf-
nisse von Hotel- und Se-
minargasten und erklare
die allgemeinen Regeln
der Gastebetreuung (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

3.3 Kommunikationsfahigkeit

43.2

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Regeln, Arbeitsab-
laufe und einzelnen Schritte in
der Gestaltung von Seminari-
en zu erklaren und auf einfa-
chere Anfragen Auskiinfte zu

4.3.2

Ich erlautere die Arbeitsab-
laufe und die einzelnen
Schritte in der Gestaltung
von Seminarien und bin
fahig, wesentliche Aufga-
ben zu Gbernehmen und

4.31
Hotellerieangestellte be-
schreiben die Arbeitsab-
laufe und die einzelnen
Schritte in der Gestal-
tung von Seminarien und
sind fahig, wesentliche

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

geben (K3). durchdacht zu erledigen Aufgaben zu Uberneh- 3.4 Teamfahigkeit
(K3). men und durchdacht zu
erledigen (K3).
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4.4 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die Anforderungen an die Kommunikation mit Gasten und

Umgangsformen zu beschreiben sowie die Gastekontakte in der regionalen Landesspra-
che im Interesse des Betriebes und der Gaste zu gestalten.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
441 4.41 441 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Bedeutung von Ver-
haltensregeln gegeniber den

Gasten und sind fahig,

Grundsatze des Verhaltens
und der Kommunikation ge-
genuber Gasten anhand von

Beispielen zu beschreiben
(K2).

Ich bin in der Lage, mich
gegeniber den Gasten im
Sinne der Betriebsziele
und ihrer Wiinsche freund-
lich, korrekt und zuvor-
kommend zu verhalten
(K3).

Hotellerieangestellte sind
in der Lage, sich gegen-
Uber den Gasten im
Sinne der Betriebsziele
und ihrer Wiinsche
freundlich, korrekt und
zuvorkommend zu ver-
halten (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

2.3 Lernstrategien

3.3 Kommunikationsfahigkeit

442
Hotellerieangestellte sind

fahig, sich in einfachen mind-
lichen Kommunikationssituati-
onen mit Hotel- und Seminar-
gasten sach- und adressaten-
gerecht auszudriicken und
einfachere Gesprache in der
regionalen Landessprache zu

fihren (K3).

442

Ich bin fahig, auf Gastebe-
dirfnisse in mindlicher
Form gastegerecht einzu-
gehen, einfachere Gespra-
che in der regionalen Lan-
dessprache zu fiihren
sowie fur einfache Anfra-
gen korrekt und freundlich
Auskunft zu geben (K3).

442
Hotellerieangestellte sind
fahig, auf Gastebedirf-
nisse in mindlicher Form
gastegerecht einzuge-
hen, einfachere Gespra-
che in der regionalen
Landessprache zu fih-
ren sowie fur einfache
Anfragen korrekt und
freundlich Auskunft zu
geben (K3).

2.3 Lernstrategien

3.3 Kommunikationsfahigkeit

3.5 Umgangsformen

2.4 Informations- und Kom-

munikationsstrategien
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5 Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation

Leitziel

Grundlegende Kenntnisse in Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation sind fur Hotelle-
rieangestellte notwendig, um die 6konomischen, sozialen und dkologischen Zusammen-
hange im Betrieb zu verstehen. Sie bilden eine wichtige Grundlage, um die Aufgaben in
der taglichen Arbeit und Ablaufe effizient zu bewaltigen und geben die Basis fur unter-
nehmerisches und gasteorientiertes Denken und Verhalten.

5.1 Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, den Aufbau der Branche und die Organisation gastge-
werblicher Betriebe zu beschreiben und die Systeme der Qualitatssicherung zu erklaren.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
51.1 2.5 Prasentationstechniken
Hotellerieangestellte erklaren
die spezifischen Merkmale 3.2 Lebenslanges Lernen
und Besonderheiten der Gast-
ronomiebranche und be-
schreiben die wesentlichen
Trends und Konsequenzen in
der Branche (K2).
51.2 511 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Ziele, den Aufbau, die
Stellen und die Arbeitsprozes-
se eines Gastronomiebetrie-
bes und erklaren deren Auf-
gaben und Zusammenwirken
(K2).

Ich beschreibe die Ziele,
den Aufbau, die Stellen
und die Arbeitsprozesse
und zeige Aufgaben und
bedeutsame Abhangigkei-
ten anhand von Beispielen
auf (K4).

vernetztes Denken und
Handeln

51.3

Hotellerieangestellte erlautern
die Ziele und die Funktions-
weise von Qualitatssiche-
rungssystemen und sind in
der Lage, deren Vorteile auf-
zuzeigen (K2).

51.2

Ich erlautere die Qualitats-
anforderungen und erlaute-
re diese anhand von Bei-
spielen (K4).

Die Anforderungen der
Qualitatssicherung wende
ich in meinem Arbeitsbe-
reich pflichtbewusst und
sachgerecht an (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlodsen

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

514

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Bedeutung und Be-
dirfnisse der wichtigsten
Anspruchsgruppen eines
Gastronomiebetriebes und
sind in der Lage, die wichtigs-
ten Produkte und Dienstleis-
tungen zu charakterisieren
(K2).

514

Ich bin fahig, die wichtigs-
ten Anspruchsgruppen
meines Lehrbetriebes
(Mitarbeitende, Gaste,
Geldgeber) zu charakteri-
sieren, ihre Bedlirfnisse
aufzuzeigen und die wich-
tigsten Produkte und
Dienstleistungen unseres
Betriebes zu erklaren (K3).

2.5 Prasentationstechniken

3.3 Kommunikationsfahigkeit
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5.2 Richtziel

Hotellerieangestellte erkennen die Funktion und die Bedeutung von Verhaltens- und
Kommunikationsregeln im Umgang mit Vorgesetzten und Mitarbeitenden und wenden die-
se in der Aufgabenbewaltigung pflichtbewusst und selbstkritisch an

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-

Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/
Kurs Sozialkompetenz

5.2.1 5.2.1 3.5 Umgangsformen

Hotellerieangestellte be- Ich bin fahig, meine Koér-

schreiben die Bedeutung der perpflege, meinen

Korperpflege, der Kleidung, Schmuck und meine Klei-

der Sprache und der Gestik dung, meine Sprache so-

fur ihren gelungenen Auftritt wie meine Gestik gemass

und sind fahig, positive und den betrieblichen Zielen zu

negative Verhaltensweisen gestalten und mich gaste-

aufzuzeigen (K2). und mitarbeitergerecht zu

verhalten (K3).

5.2.2 5.2.2 3.1 Eigenverantwortliches
Hotellerieangestellte erlautern | Ich zeige aus meinem Handeln

die Bedeutung, Aspekte und Tatigkeits- und Arbeitsbe-

Regeln der erfolgreichen reich anhand von positiven 3.3 Kommunikationsfahigkeit
Kommunikation gegentber Beispielen die Aspekte und

Gasten, Vorgesetzten sowie Regeln erfolgreicher

Mitarbeitenden und wenden Kommunikation auf, be-

diese anhand von typischen schreibe verbesserungsfa-

Situationen an (K3). hige Situationen und leite

Konsequenzen fiir mein
Verhalten ab (K4).

523 523 2.5 Prasentationstechniken
Hotellerieangestellte erklaren Ich bin fahig, durchdacht

die Bedeutung und Aspekte und selbstsicher aufzutre- 3.2 Lebenslanges Lernen
des selbstsicheren Auftretens | ten und meine Moglichkei-

und analysieren die eigenen ten und Grenzen realis- 3.5 Umgangsformen
Starken und Schwachen tisch einzuschatzen (K4).

selbstkritisch (K4).
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5.3 Richtziel
Hotellerieangestellte erkennen die Bedeutung von Informations- und Kommunikationsmit-
teln fur die Bewaltigung betrieblicher Prozesse.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb Uberbetrieblicher kompetenz/
Kurs Sozialkompetenz

5.3.1 5.3.1 2.4 Informations- und Kom-
Hotellerieangestellte beschrei- | Ich bin fahig, die Schrift- munikationsstrategien
ben die wichtigen Schriftsti- stlicke zu beschreiben, die
cke, die in einem Gastrono- in meinen Arbeitsbereichen 3.3 Kommunikationsfahigkeit
miebetrieb zum Einsatz kom- zum Einsatz kommen und
men und erklaren deren Funk- | deren Funktion anhand
tion (K2). von Beispielen zu erklaren

(K2).
5.3.2 5.3.2 2.4 Informations- und Kom-
Hotellerieangestellte sind Ich bin in der Lage, die munikationsstrategien
fahig, die Anwendung wichti- richtigen Schriftstiicke in
ger Schriftstiicke in ihrem meinem Arbeitsbereich 3.3 Kommunikationsfahigkeit
Arbeits- und Tatigkeitsbereich | sachgerecht einzusetzen
zu beschreiben (K2). und an die entsprechenden

Stellen weiterzuleiten (K3).
533 533 2.1 Arbeitstechniken und
Hotellerieangestellte beschrei- | Ich beschreibe die Funkti- Problemldsen
ben die Funktionen und die onen und die Einsatzmaog-
Einsatzmdglichkeiten der lichkeiten der grundlegen- 2.4 Informations- und Kom-
grundlegenden Informations- den Informations- und munikationsstrategien
und Kommunikationsmittel in Kommunikationsmittel und
der Gastronomiebranche und | setze diese sach- und 3.3 Kommunikationsfahigkeit
setzen diese sach- und gaste- | gastegerecht ein (K3).
gerecht ein (K3).
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6 Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Brandschutz

Leitziel

Das Verstandnis fur Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz ist fur Hotellerieangestellte
eine Kernkompetenz, da gesetzliche und betriebliche Vorschriften diese Anforderungen
vorschreiben. Hotellerieangestellte verstehen diese Anforderungen und setzen sie im ei-
genen Interesse und jenem der Mitarbeitenden sowie Gaste im eigenen Arbeitsbereich

pflichtbewusst um.

6.1  Richtziel

Hotellerieangestellte verstehen die Grundsatze und Regelungen zur Arbeitssicherheit,
zum Brandschutz sowie zum Gesundheitsschutz und beschreiben deren Bedeutung fur
die eigene Arbeit wie auch flr Hotelbetriebe und setzen diese pflichtbewusst um.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
6.1.1 6.1.1 6.1.1 2.2 Prozessorientiertes,

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Bedeutung der we-
sentlichen Regelungen zur
Arbeitssicherheit und der
Branchenempfehlungen zur
Arbeitssicherheit, zum Brand-
schutz und zum Gesundheits-
schutz (K2).

Ich bin fahig, anhand von
konkreten Massnahmen
die Regelungen zur Ar-
beitssicherheit, zum
Brandschutz und zum
Gesundheitsschutz aufzu-
zeigen und deren Bedeu-
tung zu erklaren (K3).

Hotellerieangestellte sind
fahig, anhand von kon-
kreten Massnahmen die
Regelungen zur Arbeits-
sicherheit, zum Brand-
schutz und zum Ge-
sundheitsschutz aufzu-
zeigen und deren Bedeu-
tung zu erklaren (K3).

vernetztes Denken und
Handeln

6.1.2

Hotellerieangestellte erlautern
die Ursachen typischer Unfall-
situationen und sind fahig, die
Folgen fiir sich selbst sowie
fur die Mitarbeitenden und
Gaste aufzuzeigen (K2).

6.1.2

Ich zeige potentielle Ursa-
chen und Folgen von Un-

fallen auf und beschreibe

mogliche Folgen fiir mich

selbst sowie fir die Mitar-

beitenden und Gaste (K2).

6.1.2
Hotellerieangestellte
zeigen potenzielle Ursa-
chen und Folgen von
Unféllen auf und be-
schreiben mdgliche Fol-
gen fir sich selbst sowie
fur die Mitarbeitenden
und Gaste (K2).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln

3.2 Lebenslanges Lernen

6.1.3

Hotellerieangestellte sind in
der Lage, Unfallrisiken zu
beschreiben und Massnah-
men aufzuzeigen, mit denen
diese vermieden werden kon-
nen (K3).

6.1.3

Ich beschreibe Unfallrisi-
ken und bin fahig, Mass-
nahmen zu deren Vermei-
dung zu beschreiben und
umzusetzen (K3).

6.1.3
Hotellerieangestellte be-
schreiben Unfallrisiken
und sind fahig, Mass-
nahmen zu deren Ver-
meidung zu beschreiben
und umzusetzen (K3).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

6.1.4

Hotellerieangestellte erklaren
die Ziele der Gesundheitsvor-
sorge und erklaren den Wert

von Gesundheitsschutzmass-
nahmen fiir das eigene Wohl-
befinden (K2).

6.1.4

Ich bin fahig, Bereiche,
Aufgaben und Tatigkeiten
aufzuzeigen, welche die
Gesundheit gefahrden und
Massnahmen zum Schutz
der Gesundheit umzuset-
zen (K3).

6.1.4

Ich bin fahig, Bereiche,
Aufgaben und Tatigkei-
ten aufzuzeigen, welche
die Gesundheit gefahr-
den und Massnahmen
zum Schutz der Gesund-
heit umzusetzen (K3).

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln
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6.1.5

Hotellerieangestellte zeigen
die Ursachen von Branden auf
und beschreiben die Funktion
und die Wirkung von Brand-
schutzmassnahmen (K3).

6.1.5

Ich zeige die mdglichen
Ursachen von Branden auf
und wende geeignete
Massnahmen zu deren
Verhinderung bewusst an
(K3).

6.1.5
Hotellerieangestellte
zeigen die moglichen
Ursachen von Branden
auf und beschreiben
Massnahmen zu deren
Vermeidung (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlodsen

6.1.6

Hotellerieangestellte erklaren
die Ziele und Leitideen unter-
schiedlicher Verhaltensregeln
im Brandfall und zeigen deren
Umsetzung auf (K3).

6.1.6

Ich bin fahig, Mitarbeiten-
den und Gasten die Ideen
und Ziele der verschiede-
nen Brandschutzmass-
nahmen und deren An-

wendung aufzuzeigen (K4).

3.3 Kommunikationsfahigkeit

2.5 Prasentationstechniken
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7 Hygiene

Leitziel

Die Umsetzung der Hygiene ist eine grundlegende Voraussetzung, da gesetzliche und
betriebliche Vorschriften diese Anforderungen zum einen vorschreiben, zum andern aber
ist Hygiene fur die Produktqualitat wie auch fur die Werterhaltung ein bedeutsamer Faktor.
Hotellerieangestellte verstehen die Hygienevorschriften und -massnahmen und setzen sie

im eigenen Arbeitsbereich pflichtbewusst um.

7.1 Richtziel

Hotellerieangestellte beschreiben die Grundsatze der personlichen und betrieblichen Hy-
giene und sind fahig, diese im eigenen Arbeitsbereich betriebsgerecht umzusetzen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
711 7.1.1

Hotellerieangestellte beschrei-
ben grundlegende Vorschrif-
ten der Lebensmittelverord-
nung (LMV). und beschreiben
sowie begriinden deren Um-
setzung in betrieblichen Prob-
lemsituationen und in ihrem
Arbeitsumfeld (K3).

Ich beschreibe die wesent-

liche Zielsetzung und typi-
sche Aufgabenfelder der
Lebensmittelverordnung
anhand geeigneter Prob-
leme und Handlungsfelder
(K3).

7.1.2

Hotellerieangestellte erlautern
die Regeln und Massnahmen
der persénlichen und der
arbeitsplatzbezogenen Hygie-
ne und beschreiben deren
Funktion fir wesentliche Ar-
beitsprozesse und Aufgaben-
felder (K3).

712

Ich erldutere die Bedeutung

der Regeln und Massnah-

men der persénlichen sowie

der arbeitsplatzbezogenen

Hygiene und setze diese in

meinen Arbeitsprozessen

und im Betrieb 6konomisch
und 6kologisch durchdacht

um (K3).

711
Hotellerieangestellte be-
schreiben die Bedeutung
der Regeln und Mass-
nahmen der personli-
chen sowie der arbeits-
platzbezogenen Hygiene
und setzen diese in ihren
Arbeitsprozessen 6ko-
nomisch und 6ékologisch
durchdacht um (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlodsen

3.1 Eigenverantwortliches
Handeln

7.2.3

Hotellerieangestellte erklaren
die Ursachen mangelnder
Hygiene und sind fahig, die
Auswirkungen mangelnder
Hygiene zu beschreiben (K2).

7.2.2
Hotellerieangestellte
erklaren die Ursachen
mangelnder Hygiene und
sind fahig, die Auswir-
kungen mangelnder
Hygiene anhand von
Beispielen zu beschrei-
ben (K2).

2.2 Prozessorientiertes,
vernetztes Denken und
Handeln
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8 Logistik

Leitziel

In Hotelbetrieben kommt der Bewirtschaftung von Waren und Produkten eine wesentliche
Bedeutung zu, sei es aus einer finanziellen Perspektive oder auch mit Blick auf die schnel-
le und adressatengerechte Befriedigung von Gastebedurfnissen. Hotellerieangestellte sind
fahig, Waren und Produkte fachgerecht und korrekt zu bewirtschaften.

8.1  Richtziel

Hotellerieangestellte sind fahig, die Prozesse der Warenbewirtschaftung von der Lagerung

bis zur Entsorgung zu beschreiben und pflichtbewusst zu erledigen.

Leistungsziele Leistungsziele Leistungsziele Methoden-
Berufsfachschule Betrieb uberbetrieblicher kompetenz/

Kurs Sozialkompetenz
8.1.1 8.1.1 8.1.1 3.1 Eigenverantwortliches

Hotellerieangestellte beschrei-
ben die Ziele und Grundsatze
der umweltgerechten und
O0konomischen Beschaffung
sowie Entsorgung und zeigen
deren Anwendung fiir typische
Abfélle in der Gastronomie auf
(K3).

Ich bin fahig, die Grunds-
atze und die Ziele fir die
Lagerung von Gitern und
die Entsorgung von Abfal-
len aufzuzeigen und erlau-
tere deren Bedeutung
(K2).

Hotellerieangestellte sind
fahig, die Grundsatze
und die Ziele fir die
Lagerung von Giitern
und die Entsorgung von
Abfallen aufzuzeigen und
die gesetzlichen Best-
immungen anzuwenden
(K2).

Handeln

8.1.2

Hotellerieangestellte sind
fahig, verschiedene Abfallar-
ten zu unterscheiden und die
unterschiedlicher Leitideen im
Umweltschutz anzuwenden
(Vermeiden, Trennen, Verwer-
ten, Entsorgen) (K3).

8.1.2

Ich beschreibe die unter-
schiedlichen Abfallarten
und die jeweiligen Entsor-
gungsarten und wende
diese selbststandig an
(K2).

8.1.2
Hotellerieangestellte be-
schreiben die verschie-
denen Entsorgungsarten
und wenden diese
selbststandig an (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

8.1.3

Hotellerieangestellte erklaren
die Bedeutung und Ziele der
Inventur und erldutern den
Ablauf und die Verwendung
der Inventur (K2).

8.1.3

Ich bin fahig, die Arbeits-
schritte in der Wareninven-
tur auf Anweisung zu erle-
digen und die entspre-
chenden Arbeits- und
Kommunikationsmittel
einzusetzen (K3).

2.1 Arbeitstechniken und
Problemlésen

2.4 Informations- und Kom-
munikationsstrategien
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B

1 Organisation der uberbetrieblichen Kurse (UiK)

Die Uberbetrieblichen Kurse (UK). erganzen 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 Hotellerieangestellte 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 fur die Uberbetrieblichen Kurse auf der Grundlage
der Verordnung Uber die berufliche Grundbildung und des Bildungsplans.

b) Erlass von Richtlinien fur die Organisation und Durchflihrung der Uberbetrieblichen
Kurse.

b) Kenntnisnahme von Abrechnungen der tGberbetrieblichen Kurse von durchfiihren-
den Organisationen.

c) Erlass von Richtlinien fir die Ausristung der Raumlichkeiten von Uberbetrieblichen
Kursen.

1.2 Kurskommission

1.2.1 Die verantwortlichen Organe der durchfuhrenden 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 Gberbetrieblichen Kurse aufgrund der Vorschrif-
ten von ,Hotel & Gastro formation“ und stellen die Kursraume bereit.

d) Sie stellen die notwendigen Einrichtungen bereit.
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e) Sie legen die Uberbetrieblichen Kurse zeitlich fest und besorgen die Ausschreibun-
gen und Aufgebote.

f) Sie gewahrleisten den Berufsschulunterricht wahrend den Uberbetrieblichen Kur-
sen in Absprache mit den betroffenen Berufsschulen und Betrieben.

g) Sie Uberwachen die Ausbildungstatigkeit und sorgen fir die Erreichung der Kurs-
Ziele.

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

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

j) Sie informieren die Lehrbetriebe und die Berufsschulen tber die Gberbetrieblichen
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:

Kurs 1:  ca. 4 Tage a 8 Stunden: Werterhaltung und Raumgestaltung im Etagenbereich

Kurs 2: ca. 4 Tage a 8 Stunden: Wascheversorgung und Raumgestaltung im Hotel-
und Seminarbereich

Kurs 3: ca. 4 Tage a 8 Stunden: Gastebetreuung Frihstlcksbereich und Werterhal-
tung Office

Kurs 4. ca. 4 Tage a 8 Stunden: Werterhaltung Hauswirtschaft und Gastebetreuung

Leitziele 1.5. bis 1.9. werden sinnvoll und fachgerecht in die vier Gberbetrieblichen Kurse

integriert.

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 Verfigung 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.
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1.2 Die zu prufenden Qualifikationsbereiche umfassen:

Qualifikationsbereich praktische Arbeiten:
Position 1: Betriebsorganisation, Logistik
Position 2: Gastebetreuung, Raumgestaltung
Position 3: Werterhaltung

Position 4: Wascheversorgung

Qualifikationsbereich Berufskenntnisse:

Position 1: Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz, Logistik, Wascheversorgung
Position 2: Werterhaltung

Position 3: Gastebetreuung, Raumgestaltung

Das Prifungsgesprach soll facheribergreifend durchgeflihrt werden.

Qualifikationsbereich Berufskundlicher Unterricht (Erfahrungsnote):

Die Note basiert auf dem Mittel der Semesternoten vom 1. — 4. Semester der Berufsfach-
schule bzw. vom interkantonalen Fachkurs und wird auf eine ganze oder halbe Note gerun-
det.

Qualifikationsbereich Allgemeinbildung:
Gemass dem Reglement des Bundesamtes fur 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
Genulgend
Schwach
Sehr schwach
Unbrauchbar

T NWPrOTO

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 ('/5 der Notensumme).
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D

1 Lektionenplan der Berufsfachschule

Stundentafel fir die Berufsfachschule der Hotellerieangesteliten

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
1. Berufskunde 200 200 400

Kern- und Leistungsbereich 1
Werterhaltung im Etagenbereich

Kern- und Leistungsbereich 2
Wascheversorgung

Kern- und Leistungsbereich 3
Gastebetreuung Fruhsticksbereich,
Werterhaltung Office

Kern- und Leistungsbereich 4
Werterhaltung Hauswirtschaft

2. Aligemeinbildender Unterricht 120 120 240
3. Turnen und Sport 40 40 80
Total 360 360 720

Bildungsplan Hotellerieangestellte / Hotellerieangestellter, April 2011 31



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 Hotellerieangestellte
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
Hotellerieangestellte / Hotellerieangestellter
finden Sie unter www.hotelgastro.ch - Weggis - downloads

Bildungsplan Hotellerieangestellte / Hotellerieangestellter, April 2011 32


http://www.hotelgastro.ch/

	Employée en hôtellerie / Employé en hôtellerie
	A
	B

	C
	1 Organisation der Schlussqualifikation

	D
	1 Lektionenplan der Berufsfachschule

	A
	1 Fachkompetenz
	2.1  Arbeitstechniken und Problemlösen
	2.2  Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
	2.3  Lernstrategien
	2.4  Informations- und Kommunikationsstrategien


	3  Sozial- und Selbstkompetenz
	Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermöglichen den Hotellerieangestellten, Beziehungen gemeinsam zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsituationen sicher und selbstbewusst zu bewältigen. Dabei stärken sie ihre Persönlichkeit und...
	3.1  Eigenverantwortliches Handeln
	3.2  Lebenslanges Lernen
	3.3  Kommunikationsfähigkeit
	3.4  Teamfähigkeit
	3.5  Umgangsformen
	4 Leitziele, Richtziele und Leistungsziele für alle drei Lernorte
	1 Kern- und Leistungsbereich 1 – Werterhaltung und Raumgestaltung im   Etagenbereich
	2 Kern- und Leistungsbereich 2 – Wäscheversorgung und Raumgestaltung   im Hotel- und Seminarbereich
	5 Betriebswirtschaft und Betriebsorganisation
	7 Hygiene
	8 Logistik


	Leitziel 
	Leitziel 
	Leitziel
	Leitziel
	B
	1.1 Aufsichtskommission
	1.2 Kurskommission
	- praktische Arbeiten, zählt doppelt
	- Berufskundlicher Unterricht (Erfahrungsnote)
	Genehmigung und Inkrafttreten

	Hotel & Gastro formation
	Bundesamt für Berufsbildung und Technologie

