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Vorwort

Seit 1985 hat die Rechtsverordnung fiir die Priifung zum ,, MEISTER IM GAST-
GEWERBE®, mit den anerkannten Abschliissen ,,gepriifter Kiichenmeister*,
»geprifter Restaurantmeister* und ,,gepriifter Hotelmeister* Gltigkeit. Die in
den vom DIHT und DEHOGA entwickelten einheitlichen Rahmenstoflpline
mit Lernzielen dienten uns als Leitfaden fiir die Ausarbeitung dieses Priifungs-
fragen-Buches.

Es soll nicht die umfassendere Fachliteratur und schon gar nicht den Vorberei-
tungslehrgang ersetzen, sondern es soll dem zukiinftigen Meister dienen, sich
gezielt und nach aktuellem Stand auf seine Priifung vorzubereiten. Moge dieses
Buch vielen helfen, ,,Meister im Gastgewerbe® zu werden!

Viechtach, im Frithjahr 2002

Die Autoren
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Grundlagen

fiir kostenbewusstes Handeln

Volkswirtschaftslehre

Beschreiben Sie die Begriffe
Bediirfnisse, Bedarf und
Nachfrage!

Bediirfnisse: Mangelempfindungen der Men-
schen, die diese bestrebt sind zu beheben.
Bedarf: Die mit Kaufkraft versehenen Bediirf-
nisse; Der Bedarf ist eine Teilmenge der Be-
dirfnisse.

Nachfrage: Dies sind die Bediirfnisse, die sich
der Mensch leistet; die Nachfrage ist also eine
Teilmenge des Bedarfs.

Wie kénnen die Bediirfnisse
nach der Dringlichkeit ihrer
Befriedigung eingeteilt
werden?

Existenzbediirfnisse (= Lebens- oder Grundbe-
diirfnisse), Kulturbediirfnisse, Luxusbediirf-
nisse.

Geben Sie jeweils Beispiele
dazu an!
— Existenzbediirfnisse:

— Kulturbediirfnisse:

— Luxusbediirfnisse

Nahrung, Kleidung, Wohnung, gewisses Mal}
an Bildung.

moderne Kleidung, abwechslungsreiches Es-
sen, grofere Wohnung, Radio, Fernsehappa-
rat, hohere Bildung.

Modellkleid, Segeljacht, Weltreise.

Beschreiben Sie kurz diese
Bediirfnisse

Die Befriedigung der Existenzbediirfnisse ist le-
bensnotwendig. Kulturbediirfnisse sind verfei-
nerte Bediirfnisse des modernen Menschen. Lu-
xusbediirfnisse kann sich ein GroBteil der Be-
vélkerung nur bei grofer Sparsamkeit leisten.

Wovon hingt die Befriedi-
gung der Bediirfnisse ab?

Sie hingt in der Regel vom Verméogen und Ein-
kommen (Lohn, Gehalt, Rente usw.), also der
Kaufkraft, die jedem Menschen zur Verfligung
steht, ab.

Wodurch sind alle Bediirf-
nisse gekennzeichnet?

Die Bediirfnisse der Menschen sind individuell
und unbegrenzt. Sie dndern sich im Zeitablauf.
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Wie werden die Bediirfnisse
nach den gesellschaftlichen
Befriedigungsmdaglichkeiten
eingeteilt? Geben Sie auch
Beispiele an!

Individualbediirfnisse: Fernsehapparat, Brot,
Auto, Mébel.

Kollektivbediirfnisse: StraBen, Museen, Thea-
ter, 6ffentliche Verkehrsmittel, Krankenhiu-
ser, Schulen, saubere Umwelt.

Beschreiben Sie diese
Bediirfnisse!
— Individualbediirfnisse:

— Kollektivbediirfnisse:

Sie richten sich auf Giiter, die der einzelne fiir
sich bzw. innerhalb seiner Familie konsumieren
kann.
Sie werden mit Giitern befriedigt, die allen
Menschen zur Nutzung zur Verfligung stchen
sollen.

Ordnen Sie folgende

Bediirfnisse den oben

genannten Einteilungskrite-

rien zu:

— auf der Autobahn fahren

— Hunger, Durst

— Appetit auf gerducherten
Lachs

— Sicherheit vor
Verbrechern

— nach Information,
z. B. Tageszeitung

— Bediirfnis eines Arbei-
ters, einen schnellen
Sportwagen zu fahren

Kollektivbediirfnis
Existenzbediirfnis/Individualbediirfnis
Luxusbediirfnis/Individualbediirfnis
Kollektivbedurfnis

Kulturbediirfnis/Individualbediirfnis

Luxusbediirfnis/Individualbediirfnis

Womit kdnnen die Bediirf-
nisse befriedigt werden?

Sie kénnen allgemein mit Gitern befriedigt
werden.

Wie werden die Giiter nach
ihrer Verfiigbarkeit unter-
schieden?

Freie Giiter
Wirtschaftliche Giiter

Welche Konsequenz ergibt
sich aus der Tatsache, dass
die weitaus meisten Giiter
wirtschaftliche Giiter sind?

Wirtschaftliche Giiter haben einen Preis, d.h. sie
kosten etwas. Der einzelne Mensch muss somit
wirtschaftlich (6konomisch) handeln, d.h. iiber
die verschiedenartige Verwendung seiner Kauf-
kraft entscheiden.
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