BETRIEBSORGANISATION — GASTRONOMIEFACHMANN/FRAU

1. Klasse
Kompetenzbereich Warenwirtschaft, Kiichen- und Serveemanagement

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kbnnen

- die Anforderungen fir ihren Lehrberuf zusammesém, die berufsethischen Aspekte darlegen
und préasentieren, situationsadaquates Verhaltezeigeh sowie die Betriebskultur im
Arbeitsumfeld analysieren, (Berufliches Anforderspigfil)

- typische Ablaufe im Betrieb von der Warenbeatall bis zum Verkauf nach
betriebswirtschaftlichen, fachlichen und organigatien Kriterien aufzeigen, planen und
prasentieren sowie gegebenenfalls optimieren, (ivartschaft)

- EDV-unterstiitzte Warenwirtschaftssysteme im Béreler Klichen- und Serviceorganisation
fachgerecht einsetzen sowie Waren-, Preis- und i@tssdergleiche durchfiihren.
(Warenwirtschaft)

Kompetenzbereich Kochtechniken und Angebotsgestalinug

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kennen den Aufbaurdftichenbrigade und kdnnen den einzelnen
Funktionen die entsprechenden Aufgaben zuordndichH&nbrigade)

Kompetenzbereich Serviertechniken und Gasteberatung

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiiler

- geeignete Serviersysteme flr unterschiedlichgidbsformen nennen sowie den einzelnen
Funktionen die entsprechenden Aufgaben zuordnenyig@systeme. Betriebsformen)

- Gasten Informationen zu besonderen touristisekmgeboten in der ndheren Umgebung des
Betriebes geben. (Touristische Angebote)

An der Schule wird kein Fachbuch verwendet.

Es kann das Fachbuch verwendet werden:
Betriebsorganisation, Tourismus, Marketing;
Trauner Verlag,

ISBN 978-3-85499-485-5



