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Anpassung der Rahmenrichtlinien fur den Fachtheorieunterricht der Grundstufe im
Berufsbereich Gastronomie an die aktuellen Stundentafeln der EB-BbS

Auf Grund der Anderung der Ergdnzenden Bestimmungen fiir das berufsbildende Schulwesen vom
17.07.2006 sind in den Studentafeln der Grundstufe einschlieBlich der einjahrigen Berufsfachschule —
Gastronomie — 9 statt vormals 10 Wochenstunden Fachtheorie vorgesehen.

Beigefligt erhalten Sie die Anpassung der Rahmenrichtlinien fir die einjahrige Berufsfach-schule —
Gastronomie — an die aktuelle Stundentafel.

Diese Anpassung kann demnachst im Niedersachsischen Bildungsserver (nibis) unter

http://www.nibis/Themen/Berufliche Bildung/Curriculum.de abgerufen werden.

Ich bitte, diesen Erlass mit der beigefligten Handlungsanweisung an die hiervon betroffenen Schulen

weiterzuleiten und — soweit erforderlich — mit dem Ziel der Umsetzung zum Schuljahr 2008/2009 zu beraten.

Im Auftrag

Hadasch



Ergénzende Auslegung der Rahmenrichtlinien fur den

Fachtheorieunterricht der Grundstufe im Berufsbereich Gastronomie
(Stand Januar 2008)

Aufgrund der Anderung der Erganzenden Bestimmungen fiir das berufsbildende Schulwesen (EB-BbS) vom
17.7.2006 gelten fur das 1. Ausbildungsjahr in Niedersachsen seit dem 1.8.2006 folgende Zeitrichtwerte:

9 Wochenstunden (WStd) berufsbezogener Unterricht im Fach Fachtheorie.

Diese bedeutet eine Gesamtunterrichtszeit von 360 Wochenstunden im 1. Ausbildungsjahr.

Laut Rahmenlehrplan sind auf Bundesebene 320 Wochenstunden vorgesehen. Die 40 zusatzlichen
Wochen-stunden in Niedersachsen werden aus dem zweiten Ausbildungsjahr in das erste Ausbildungsjahr
wie folgt verlagert™:

Einjahrige Berufsfachschule -Gastronomie-
Aus dem Lernfeld 2.1 Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen (Koch/Kéchin) bzw. 2.1 Beratung und Verkauf im
Restaurant (gastgewerbliche Berufe) werden insgesamt 40 WStd verlagert:
30 WStd in das Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kiiche und 10 WStd in das Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service.
Das Lernfeld 2.1 ist dann um den jeweiligen Stundenanteil im 2. Ausbildungsjahr zu kirzen.

Grundstufe: Koch/Kéchin
Aus dem Lernfeld 2.1 Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen werden insgesamt 40 WStd verlagert:

30 WStd in das Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kiiche und 10 WStd in das Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service.
Das Lernfeld 2.1 ist dann um den jeweiligen Stundenanteil im 2. Ausbildungsjahr zu kirzen.

Grundstufe: Berufe im Gastgewerbe
Aus dem Lernfeld 2.1 Beratung und Verkauf im Restaurant werden insgesamt 40 WStd verlagert:

30 WStd in das Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kiiche und 10 WStd in das Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service.
Das Lernfeld 2.1 ist dann um die 40 WStd im 2. Ausbildungsjahr zu kirzen.

Aktualisierung der RRL in Niedersachsen

ab dem Schuljahr 2007 / 2008
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Die Anderung der Erganzenden Bestimmungen fiir das berufsbildende Schulwesen (EB-BbS) durch den
RdErl. vom 17.7.2006 sieht entsprechend vor, den Fachtheorieunterricht im 2. und 3. Ausbildungsjahr auf 13
(bisher 12) Gesamtwochenstunden zu erhéhen.

! Diese Empfehlung ersetzt die bisherigen Angaben zur Stundenverlagerung in den

Rahmenrichtlinien fur die Unterrichtsfacher Fachtheorie und Fachpraxis in der einjahrigen Berufsfachschule —~Gastronomie— .(Stand April 2001).
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Fir die Bildungsgange und Unterrichtsfacher, fir die im Allgemeinen keine KMK-
Vorgaben bestehen, werden Rahmenrichtlinien erstellt. In die hierflir eingesetzten
Kommissionen werden gemaB Niedersachsischem Schulgesetz auBer Lehrkraften
des  berufsbildenden  Schulwesens  Vertreterinnen und  Vertreter  des
Landesschulbeirates berufen.

Rahmenrichtlinien weisen Mindestanforderungen aus und schreiben die Lernziele
und Lerninhalte fir den Unterricht verbindlich vor. Die Hinweise zum Unterricht
und zur Methodik stellen Empfehlungen dar und sind als Anregungen fir die
Lehrkrafte zu verstehen.

Bei der Erarbeitung dieser Rahmenrichtlinien haben folgende Lehrkrafte des
berufshildenden Schulwesen sowie Vertreter des Landesschulbeirates mitgewirkt:
Huhn, Christel, OStR'n, Hildesheim (Kommissionsleiterin)

Behrendt, Lutz, StD, Soltau

Dierksen, Axel, Hanstedt (Landesschulbeirat)

Fricke, Klaus, Marienhafe (Landesschulbeirat)

Gerspacher, Heinrich, L. f. Fachpraxis, Emden

Kaib, Theo, L. f. Fachpraxis, Géttingen

Leonard, Jutta, StR'n, Hannover

Todsen, Doris, StR'n, Hannover

Berater:

DUnnewald, Hans-Bernhard, StD, Hildesheim

Betreuung der Kommission:

Niederséchsisches Landesinstitut fir Fortbildung und Weiterbildung im Schulwesen
und Medienpéddagogik (NLI), KeBlerstraBe 52, 31134 Hildesheim

Dezernat 3, -Standige Arbeitsgruppe flr die Entwicklung und Erprobung
beruflicher Curricula und Materialien (STAG fur CUM)-

Redaktionelle Bearbeitung: Sabine Wiegand
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Rahmenrichtlinien fir die einjahrige Berufsfachschule - Gastronomie -

1  Zielsetzung der Rahmenrichtlinien

Die standige und immer rasanter fortschreitende Entwicklung in allen Bereichen
unserer Gesellschaft verdndert in hohem MaBe das Arbeitsleben.

Der Abbau von Hierarchien in vielen Betrieben und die zunehmende Verlagerung
von Verantwortung auf die einzelnen Arbeitnehmer unter den Bedingungen
wachsender Konkurrenz verlangen zukinftig von den Arbeitnehmerinnen und
Arbeitnehmern  mehr  Selbststdndigkeit, Identifikation mit der Arbeit,
Fachkompetenz, soziale Kompetenz, Flexibilitdt sowie Mobilitat.

Im Dienstleistungsbereich, insbesondere im Gastgewerbe, wird Uber diese
grundlegenden Tugenden hinaus die Fahigkeit und Bereitschaft zur Kooperation
innerhalb der Brigade und ein stets hoflicher, gepflegter, freundlicher Umgang mit
Gésten, Kollegen und Kolleginnen erwartet. Aufgeschlossenheit gegenlber der
Kundin und dem Kunden, verbunden mit ausgeprdgten kommunikativen
Fahigkeiten und ein hohes MalB an physischer und psychischer Belastbarkeit sind
ebenso Voraussetzung fir beruflichen Erfolg im Gastgewerbe wie der
verantwortungsvolle, kreative und asthetische Umgang mit Arbeitsmaterialien und
Rohstoffen.

Die berufliche Erstausbildung muss die Erwartungen der Betriebe bewusst
aufgreifen und die Auszubildenden auf die komplexen Lebens- und
Arbeitsanforderungen vorbereiten, Orientierungshilfe bieten und an die
Ubernahme von verantwortungsvollem Handeln in der Schule und im Betrieb
heranfihren.

Vor diesem Hintergrund wird als Leitziel aller Bildungsgénge in berufsbildenden
Schulen die Handlungskompetenz in den Mittelpunkt gerlckt. Die
Handlungskompetenz wird definiert als eine ,Bereitschaft und Fahigkeit des
Einzelnen, sich in gesellschaftlichen, beruflichen und privaten Situationen
sachgerecht, durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.
(Beschluss der Kultusminister-Konferenz vom 5. Dezember 1997)

Der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz berlcksichtigt den standigen
beruflichen und gesellschaftlichen Wandel und setzt die Rahmenbedingungen fur
eine offene, flexible und zukunftsorientierte Ausbildung.

Grundlage des Rahmenlehrplans ist das Lernfeldkonzept. In diesem ist auf der
Basis eines berufsdefinierenden inhaltlichen Grundgerists stérkere Offenheit,
Anpassungsfahigkeit und Exemplaritdt des Curriculums enthalten. Damit
berlcksichtigen diese Rahmenrichtlinien, dass die betriebliche Wirklichkeit einem
rasanten Wandel unterliegt, der die langfristige Bedeutsamkeit bestimmter
Ausbildungsinhalte und damit das klassische Berufskonzept grundsétzlich in Frage
stellt.

Ausgangspunkt ist  nicht ~mehr die vorrangige  Orientierung  an
fachwissenschaftlichen systematischen Inhalten, die in verschiedenen, voneinander
getrennten Fachern vermittelt werden, sondern nun werden berufliche
Handlungssituationen, Aufgaben und Problemstellungen in den Mittelpunkt
gestellt, mit dem Ziel, die berufliche Handlungskompetenz des Einzelnen zu
entwickeln.
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Rahmenrichtlinien fir die einjahrige Berufsfachschule - Gastronomie -

Handlungskompetenz umfasst folgende Teilkompetenzen:

Fachkompetenz
ist die Fahigkeit und Bereitschaft, die Aufgaben in einem Betrieb des Gastgewerbes
selbststandig und fachlich richtig zu bearbeiten und das Ergebnis zu beurteilen.

Methodenkompetenz

ist die Fahigkeit und Bereitschaft, berufliche Aufgaben durch problemorientiertes
Vorgehen und fachgerechte Planung von Arbeitsabldufen zu bearbeiten. Dies
beinhaltet auch die Bereitschaft zu lebenslangem Lernen (Lernkompetenz).

Sozialkompetenz
ist u. a. die Fahigkeit und Bereitschaft zur Kooperation und Kommunikation. Sie
beinhaltet auch die Human- bzw. Personalkompetenz.

Die Vermittlung von Handlungskompetenzen korrespondiert mit den Prinzipien
des handlungsorientierten Unterrichts.
Schwerpunkte hierbei sind:
Losung komplexer und exemplarischer berufsbezogener Aufgabenstellungen
Vermittlung von Orientierungswissen
vernetztes Denken und Handeln.

Ausgangspunkt aller Uberlegungen und Entscheidungen fiir die unterrichtliche
Gestaltung sind immer die Berufsfachschuilerin und der Berufsfachschiler, die
gemaB ihrer Fahigkeiten und Neigungen nach MaBgabe der berufsbezogenen
Anforderungen geférdert werden sollen, um die berufliche Realitat erfassen zu
kénnen.

2 Gesetzliche Grundlagen und Geltungsbereich der
Rahmenrichtlinien

Die Rahmenrichtlinien orientieren sich am Bildungsauftrag sowie den Zielen der
Berufsfachschule, wie sie im Niedersdchsischen Schulgesetz festgelegt sind.

Bei der unterrichtlichen Umsetzung der Rahmenrichtlinien sind die Vorgaben der
Verordnung UGber berufsbildende Schulen (BbS-VO) und die Ergdnzenden
Bestimmungen (EB-BbS-VO) in der jeweils giltigen Fassung zu beachten.

Die Ziele und Inhalte der Rahmenrichtlinien fir die fachtheoretischen und
fachpraktischen Unterrichtsfacher der einjahrigen Berufsfachschule - Gastronomie -
sind mit den folgenden Rahmenlehrpldnen abgestimmt:
e Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf Koch/Kéchin vom 16. Juli 1998
e Rahmenlehrplan fur die Ausbildungsberufe:

Fachkraft im Gastgewerbe,

Hotelfachmann/Hotelfachfrau,

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,

Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie und

Hotelkaufmann/Hotelkauffrau vom 16. Juli 1998.
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Die Ziele und Inhalte der Rahmenrichtlinien fur das Unterrichtsfach ,,Fachpraxis”
orientieren sich an den inhaltlichen Vorgaben der entsprechenden Verordnungen
Uber die Berufsausbildung der oben genannten Berufe.

GeméB Niedersachsischem Schulgesetz vermittelt diese Schulform eine berufliche
Grundbildung fur die anerkannten Ausbildungsberufe im Berufsbereich. Der
erfolgreiche Besuch der einjahrigen Berufsfachschule Gastronomie ist entsprechend
der Anrechnungsverordnung in der jeweils gultigen Fassung als erstes Jahr der
Berufsausbildung anzurechnen.

Gliltigkeit haben die fachtheoretischen Inhalte dieser Rahmenrichtlinien auch
fiir eine Grundstufe im kooperativen Berufsgrundbildungsjahr (BGJ) bzw. in
der Teilzeitberufsschule.

Fir das erste Ausbildungsjahr in Teilzeitform ist jedoch Folgendes zu beachten.

Die Inhalte  der  Fachpraxis  (kursiv  gedruckt)  kdnnen im
Demonstrationsunterricht nur exemplarisch geleistet werden.

Fir Niedersachsen gelten fir die Grundstufe die im Rahmenlehrplan vorgegebenen
Zeitrichtwerte von 320 Unterrichtsstunden (Ustd.) nicht. GeméaB der Umsetzung
des Beschlusses des , Arbeitskreises Ausbildungsplatzoffensive Niedersachsen” wird
der Unterricht in der Berufsschule in der Regel so organisiert, dass 80 Unterrichts-
stunden aus der Fachstufe | in die Grundstufe verlagert werden mussen.

Daraus ergibt sich fir den Regelfall folgende Stundenverteilung in der Grundstufe:
10 Wochenstunden berufsbezogener Unterricht mit einer Gesamt-Unterrichts-
zeit von 400 Ustd. bei 40 Unterrichtswochen
anstelle von
8 Wochenstunden geméalB Rahmenlehrplan der KMK

Die Inhalte mussen aus den beiden Berufsschwerpunkten (Kiche/Service) in
vergleichbarem Umfang verlagert werden, so dass eine gleichméaBige
Stundenentlastung in der Fachstufe | sowohl fir den Bereich Kiiche als auch fur
die Serviceberufe gewahrleistet ist. Zur Verdeutlichung finden Sie auf den Seiten
15 und 16 entsprechende grafische Darstellungen.

Zusétzlich zu der fachpraktischen Grundbildung in der Berufsschule kann ein
Betriebspraktikum durchgefihrt werden:

e Neben der bewussten Entscheidung flr einen Ausbildungsberuf kann das
Betriebspraktikum die Moglichkeit der frihzeitigen Kontaktaufnahme und
Entscheidung fir einen geeigneten kinftigen Ausbildungsbetrieb bieten.

e Mit dem Betriebspraktikum kann den Ausbildungsbetrieben vor Abschluss der
Ausbildungsvertrage der theoretische und praktische Ausbildungsstand der
Berufsfachschilerinnen und -schiler verdeutlicht werden.
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3 Struktur der Rahmenrichtlinien und der Lernfelder

Die

vorliegenden  Rahmenrichtlinien  der  einjdhrigen  Berufsfachschule

- Gastronomie - gelten fur die Unterrichtsfacher

jeweils mit den Lernfeldern

a) Arbeiten in der Kiiche a) Arbeiten in der Kiiche
b) Arbeiten im Service b) Arbeiten im Service
) Arbeiten im Magazin ) Arbeiten im Magazin

Die Lernfelder werden durch Lernsituationen konkretisiert und sind nach dem
Prinzip der vollstandigen Handlung aufgebaut.

m® Y Handlungssituation

O Infor-
mieren

(2]

Planen

Auswerten

Modell der
vollstandigen
Handlung

e

Kontrollieren

(3]
Entscheiden

Handlungsprodukt

Daraus ergeben sich zwei fir die Struktur bedeutsame Konsequenzen:

die Gliederung orientiert sich an komplexen, berufsbezogenen Aufgaben-
stellungen und

die Lerninhalte des fachtheoretischen und des fachpraktischen Unterrichts
werden zusammen dargestellt.

Als Orientierungshilfe sind die Inhalte der Fachpraxis kursiv gedruckt.

Daruber hinaus folgt die Struktur den im Rahmenlehrplan vorgegebenen
Lernfeldern, um eine bessere Ubersichtlichkeit zu gewéhrleisten.
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Die Lernfelder sind wie folgt aufgebaut:

Ziele

Lernsituationen

Inhalte

Maégliche
Handlungspro-
dukte und
methodische
Hinweise

Facheriibergrei-
fende Hinweise

Unterrichtsprin-
zipien

werden unterteilt nach:

- Fach-

- Methoden- und

- Sozialkompetenz

die Ubergdnge sind z. T. flieBend
sind verbindlich

konkretisieren das Lernfeld

sind zeitlich begrenzte, strukturierte, von Lehrerinnen
und Lehrern sowie Schilerinnen und Schilern bewusst
gestaltete und mit Sinn und Bedeutung belegte
Interaktionseinheiten

benennen jeweils einen oder mehrere Schwerpunkte, die
in der unterrichtlichen Gestaltung eine besondere
Beriicksichtigung finden und das exemplarische Prinzip
unterstreichen

benennen jeweils eine konkrete mégliche
Aufgabenstellung

sind den Elementen des Modells der vollstdndigen
Handlung zugeordnet
sind verbindlich

sind veroffentlichungsfahige, materielle und geistige
Ergebnisse der Unterrichtsarbeit

gelten als unverbindliche Anregungen, um den
handlungsorientierten Ansatz zu unterstitzen
weitere Hinweise zu aktuellen Medien und
Unterrichtsmaterialien finden Sie im Internet tber den
Bildungsserver NIBIS unter der URL
http://www.nibis.ni.schule.de/haus/dez3

unterstreichen den facherlbergreifenden Ansatz

heben die Bedeutung dieser Unterrichtsfacher fir diesen
Beruf hervor

dienen als Arbeitshilfe

decken nicht die gesamten Vorgaben der
Rahmenrichtlinien Deutsch/Kommunikation und/oder
Politik ab

Unfallverhitung

Umweltschutz

Gastorientierung

Fremdsprache

Hygiene

Einsatz von Convenienceprodukten
Neue Technologien
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Je nach schulischen Rahmenbedingungen kann zu Beginn des Schuljahres das

Lernfeld O
Organisatorische Rahmenbedingungen und facherlbergreifendes Lernen

vorgeschaltet werden.

Diese (z. B. 14-tagige) Phase dient der grundlegenden Einfihrung in die Klassen-
und Lernorganisation; eine Zeit, die als Vorbereitungszeit fir die vielfaltigen
schulischen/beruflichen Anforderungen bewusst genutzt werden kann.

Diese Phase sollte nach Méglichkeit nicht der Leistungsbewertung unterliegen!

Das in den Rahmenrichtlinien vorgestellte

Projekt
- Fruhstticksbufett -

verdeutlicht die Moglichkeit des lernfeldiibergreifenden Unterrichtens nach dem
Prinzip der vollstandigen Handlung.

Neben dem Erwerb weniger neuer Ziele zur Férderung der Fachkompetenz stehen
hier die Anwendung und Vertiefung bereits erworbener Methoden- und
Sozialkompetenz im Vordergrund. Gerade in diesem Zusammenhang soll die
Moglichkeit fir die Auszubildenden bestehen, sich gemaB ihrer beruflichen
Neigungen und Winsche der entsprechenden Arbeitsgruppe
Klche/Service/Magazin zuzuordnen.

Die vorliegende Struktur der Rahmenrichtlinien wird als Vorschlag fir eine
unterrichtliche Vorgehensweise verstanden und bietet eine Orientierungshilfe
im Umgang mit dem Lernfeldkonzept und dem handlungsorientierten
Unterricht. Aus diesem Grunde wurden viele mogliche Handlungsprodukte
und methodische Hinweise vorgeschlagen.

Es sind natirlich auch weitere inhaltliche Verknlpfungspunkte denkbar —
innerhalb eines einzelnen Lernfeldes und auch zwischen verschiedenen
Lernfeldern — z. B. bei der Durchfiihrung von Projekten.

Die Konzeption verzichtet bewusst auf enge didaktische und methodische
Vorgaben sowie auf eine Konkretisierung der vom Rahmenlehrplan
vorgelegten Zeitrichtwerte. Formuliert werden vielmehr Anregungen und
Empfehlungen. Damit werden, unter Berticksichtigung der Zielvorgabe
"Vermittlung beruflicher Handlungskompetenz', die unterschiedlichen
Rahmenbedingungen an den Schulstandorten beriicksichtigt und ein
Handlungsspielraum fiir die jeweiligen Fachgruppen und einzelnen
Kolleginnen und Kollegen eréffnet, der kreative und individuelle Wege der
Unterrichtsgestaltung und eine eigene Profilbildung erlaubt.
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4  Lernkontrollen und Leistungsbewertung

Lernkontrollen  machen  fur Lehrkréfte,  Schilerinnen,  Schiler,  Eltern,
Ausbilderinnen und Ausbilder Lernfortschritte und Lerndefizite erkennbar und
liefern wichtige Hinweise flir die weitere Planung und Durchflihrung des
Unterrichts.

Lernkontrollen dienen darlber hinaus der Bewertung der Leistungen. Fir die
Leistungsbewertung gilt in besonderem MaBe der Anspruch an moglichst
weitgehende Objektivitat des Urteils und Vergleichbarkeit der MafBstabe.

Der neue Rahmenlehrplan und die Novellierung der Ausbildungsordnung fir die
gastgewerblichen Ausbildungsberufe stellt eine neue Herausforderung in Bezug
auf die Leistungsbewertung dar. Handlungsorientierte Elemente sollen in
schulischen Lern- und Leistungskontrollen sowie der Abschlussprifung mit
einflieBen.

Als Kriterien der Leistungsbewertung kommen grundsatzlich in Betracht:

e Die Komplexitdt und Problematik der Lernsituation

e Die Erfasssung aller Kompetenzbereiche (Fach-, Methoden- und
Sozialkompetenz)

e Das Handlungsziel der Aufgabe ergibt sich aus einer beruflichen Handlungs-
situation, wobei verschiedene Wege mdglich sind

e Die Aufgabe lasst eine vollstandige Handlung zu, in der die Prozesse Planung,
Durchfihrung und Kontrolle durchlaufen werden

e Die Aufgabe ist berufsbezogen, facherintegrativ (Technologie, Demonstrations-
unterricht, Betriebslehre, Mathematik) und/oder facherlbergreifend
(Deutsch/Kommunikation, Politik)

e Ziel der Handlung ist die Erstellung eines exemplarischen Handlungsproduktes

4.1 Arten der Leistungsbewertung

Leistungsbewertung muss ergebnis- und prozessorientiert erfolgen. Neben
punktuellen Lernkontrollen sind Lernkontrollen in Form von langerfristigen
systematischen Beobachtungen Grundlage vor allem fir die Bewertung von Sozial-
und Methodenkompetenz.

Dabei werden mundliche, schriftliche und weitere Lernkontrollen herangezogen.

Zu den schriftlichen Lernkontrollen zahlen u. a.:
— Klassenarbeiten

— Tests

— Erstellung von Arbeitsablaufplédnen

— Handlungsprodukte/Arbeitsergebnisse

— Protokolle von Teamsitzungen

— Thesenpapiere, Fragebdgen, Kriterienkataloge
— Referate

Zu den mundlichen Lernkontrollen zéhlen u. a.:

— Mitarbeit im Team

— Beteiligung an Diskussionen

— Beurteilung von Handlungsprodukten anhand von Kriterien
— Prasentation von Handlungsprodukten

— Vortrédge/Referate
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Zu den weiteren Leistungen zédhlen u. a.:

— Einstellung zur Arbeit

— Teamfahigkeit, Belastbarkeit

— Erstellung von fachspezifischen Handlungsprodukten
— Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern
— Arbeitstechnik

— sorgfaltige, wirtschaftliche Arbeitsweise

— Erstellung des mise en place

— Umsetzung von Hygieneregeln, Umweltschutz

— gastorientiertes Handeln, Umgang mit Gasten

— Beratungs- und Verkaufsgesprache

— Planung, Durchfihrung und Auswertung von Versuchen

Schuilerinnen und Schuler sollen an der Leistungsbewertung beteiligt werden, um
die Urteils- und Kritikfahigkeit gegendber ihren eigenen Leistungen zu fordern.

4.2 Portfolio

Neben dem Berufsfachschulzeugnis der Berufsschule kann den Schilerinnen und
Schilern eine Anlage zum Zeugnis (Portfolio) beigefliigt werden. Dies sollte die
Bildungsziele, das vermittelte Berufsprofil, besondere Schwerpunktbildungen, die
vermittelten Kompetenzen, besondere Forderkonzepte, andere wesentliche
Qualifikationen enthalten.

Das Portfolio kann auch mehrsprachig verfasst werden. Durch das Portfolio haben
Schilerinnen und Schdler, die ihre Ausbildung nicht fortsetzen, eine zusatzliche
Beschreibung ihrer Fahigkeiten und so ggf. eine zusétzliche Einstellungschance.

Ein Beispiel flr die Gestaltung findet sich dazu auf Seite 9 unter dem Stichwort
~Gastronomie-Zertifikat".
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Berufsbildende Schulen
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Gastronomie-Zertifikat

wir bescheinigen, dass
Frau Gerda Mustermann
geboren am 28. Februar 0000 in Musterhausen
vom 28. August 0000 bis zum 22. Juli 0000

die Berufsfachschule - Gastronomie - besucht und

mit Erfolg

teilgenommen hat.

Die Ausbildung umfasst insgesamt:

720 Unterrichtsstunden Fachpraxis
400 Unterrichtsstunden Fachtheorie

Das Zertifikat gilt im Zusammenhang mit dem Berufsschulzeugnis.

Besondere Leistungen, z. B.
Teilnahme an einem Betriebspraktikum im Zeitraum von: 16. Februar - 01. Méarz 2002 im Hotel Zertifikatus

Teilnahme an einem 7-tagigen Schileraustausch in Frankreich mit Besuch einer franzésischen
Hotelfachschule

Erfolgreiche Teilnahme an einem Internetkurs

10
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5 Lernfelder
5.1 Lernfeldstruktur

(Vorschlag: 10 Std. Fachtheorie, 18 Std. Fachpraxis)

Lernfeld O
Organisatorische Rahmenbedingungen und facheribergreifendes Lernen

Lernfeld

Arbeiten in der Kliche
Zeitrichtwert: 140 Std. + 60 Std. Fachtheorie
(aus Fachstufe I)

Zeitrichtwert: 120 Std. + 20 Std. Fachtheorie

Lernfeld
Arbeiten im Service

(aus Fachstufe I)

Lernfeld

Arbeiten im Magazin
Zeitrichtwert: 60 Std. Fachtheorie

Zeitrichtwert: 720 Std. Fachpraxis

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiche

Herstellung einfacher Speisen

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im

Service

Servieren einfacher Speisen und Getrénke

Aufgaben und Arbeitsablaufe
im Bereich der Warenwirtschaft

- Vorspeisen

- Vorbereitungsarbeiten
- Sattigungsbeilagen

- Gastebetreuung
- Hauptgerichte

- Arbeiten am
- SUBspeisen Getrankebufett

Projekt
- Frahstucksbufett -

(Vorschlag: 20 Std. Fachtheorie, 36 Std. Fachpraxis)

= 3IWIOUOIISED - 9|NyPsypejsiniag obuyeluid alp In} UsIUIypHuswyey
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5.2 Ubersicht: Vom Lernfeld zur Lernsituation

Lernfeldstruktur Mogliche Maogliche Lernsituationen

Schwerpunkte

Lernfeld Arbeiten in der Kiiche

Mitarbeiterinnen und ¢ Hygiene ¢ Die Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/

Mitarbeiter in der Kiiche eines neuen Mitarbeiters

Herstellung einfacher Speisen

¢ Vorspeisen ¢  GemdUse, ¢  Planen, Herstellen und Bewerten
Fette, eines Vorspeisenblifetts fur eine Extraveranstaltung
Sensorik

& Sattigungsbeilagen ¢ Kartoffeln, ¢ Auswahl von Sattigungsbeilagen fir die Wochenkarte eines
Kohlenhydrate, Kinderheims nach einem vorgegebenen Budget
Wirtschaftlichkeit

¢ Hauptgerichte ¢ Eier, ¢ Hygienerisiken bei Herstellung unterschiedlicher Eiergerichte
Eiweil,
Hygiene

¢ SuBspeisen ¢ Obst, ¢  Planen, Herstellen und Bewerten eines StBspeisenbfetts fur
Wirkstoffe, eine Extraveranstaltung
Convenience food

Lernfeld Arbeiten im Service

Mitarbeiterinnen und ¢  Betriebsablaufe ¢ Die Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/

Mitarbeiter im Service eines neuen Mitarbeiters

Servieren einfacher

Speisen und Getranke

¢  Vorbereitungsarbeiten ¢ Organisation ¢ Meeting der Servicebrigade zur Organisation

einer Geburtstagsfeier
¢ Gastebetreuung ¢ Gastgeberfunktion ¢ Der Restaurantgast zur Mittagszeit
¢ Arbeiten am ¢ Sensorik ¢ Getrankezubereitungen fir das Kaffeegeschaft
Getrankebufett
Lernfeld Arbeiten im Magazin
Aufgaben und Arbeitsablaufe ¢ Wirtschaftlichkeit ¢ Warenwirtschaftliche Organisation eines Extraessens

im Bereich der Warenwirtschaft

Projekt

Frihstlcksbufett

Getreideerzeugnisse,
Gesunde Erndhrung

12
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5.3 Ubersicht: Integration von mathematischen und betriebswirtschaftlichen
Inhalten

Lernfeldstruktur

Integration mathematischer
Inhalte

Integration betriebs-wirtschaftlicher
Inhalte

Lernfeld Arbeiten in der Kiiche

Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in der Kiche

Herstellung einfacher Speisen

¢ Vorspeisen

&  Sattigungsbeilagen

¢ Hauptgerichte

SuBspeisen

. Rechnen
mit MaBen und Gewichten

Mengenberechnung
e Energiekostenberechnung

e Mengenberechnung / Brutto — Netto —
Tara

. Mengenberechnung

Lernfeld Arbeiten im Service

Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter im Service

Servieren einfacher
Speisen und Getrénke

¢ Vorbereitungs-
arbeiten

¢  Gastebetreuung

¢ Arbeiten am
Getrankebufett

e Wahrungsrechnen

. Mischungsrechnen
e Volumenberechnung
e Schankverlustberechnung

. Preisauszeichnungs-VO

Zielgruppen
Bewirtungsvertrag
Zahlungsmittel
Zechprellerei

Lernfeld Arbeiten im Magazin

Aufgaben und Arbeitsablaufe
im Bereich der Warenwirtschaft

. Lagerverlustberechnung

. Preisberechnungen

- Brutto-, Nettopreise
- Rabatt, Skonto
- Mehrwertsteuer

. Besitz und Eigentum

. Rechts- und
Geschaftsfahigkeit

. Kaufvertrag
e  Storungen des Kaufvertrages

. Mahnverfahren
e Verjdhrung

Projekt

Frihstlcksbufett

. Berechnungen

- Nahrstoffbedarf und -gehalt
- Néhrwert

e Mengen- und Materialkostenberechnung

13
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5.4 Ubersicht: Stundenverlagerungen

5.4.1

Lernfeld

Arbeiten in der Kiche

Stundenverlagerung
in den Themenkomplex:

Beriicksichtiqung von:

- Wirtschaftlichkeit

- Sensorik

- Nahrwert

- Verwendungszweck

plus

Herstellen
einfacher Speisen

=

+ 60 UStd.
|

Fachstufe 1
NS | Fachkraft im Gastgewerbe
Hotelfachmann, -frau
Restaurantfachmann, -frau
Fachmann, -frau fir Systemgastronomie
Hotelkaufmann, -frau

Koch / Kéchin

Lernfeld 2.1

Speisen aus Beratung und Verkauf im Restaurant
pflanzlichen Rohstoffen

- Ausgewahlte Speisen und Getranke -

Struktur

- Vorspeisen

- Sattigungsbeilagen
- Hauptgerichte

- SURspeisen

- 9IWOUO0IISED) — 9|NYdSsydeysinIag abuyeluld aip Jnj UaluljpypLuswyey
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Lernfeld Stundenverlagerung

R Arbeiten im Service in den Themenkomplex:

- 3IWOU0J}SeD - 3|NYdsydeysinIag abuyeluld alp I} UaUIydLUsWYeY

Bericksichtigung von: Struktur
» Servieren D
- Kommunikations- einfacher - Vorbereitungs-
techniken Speisen und Getranke arbeiten
- Gastorientiertes Handeln - Gastebetreuung
- Teamfahigkeit - Arbe__lten am
) Getrankebifett
+ 20 UStd.

v | |

plus

Fachstufe 1 Fachstufe 1
>

Fachkraft im Gastgewerbe
Hotelfachmann, -frau

Restaurantfachmann, -frau

Koch / Kéchin Fachmann, -frau fiir Systemgastronomie

Hotelkaufmann, -frau

Lernfeld2.1-2.5 Lernfeld 2.1

Beratung und Verkauf im Restaurant

Gasteberatung - Verkaufsgesprache und Techniken
- Reservierungen
- Reklamationen
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5.5

Organisatorische Rahmenbedingungen und
facherubergreifendes Lernen

Lernfeld O

Organisationsrahmen

kennenlernen, festlegen und reflektieren,
z. B.

- Schulordnung

- Erlasse

- Arbeit der Schilervertretung

- Gesundheitszeugnis

- Verhalten in den Fachpraxisraumen

Informationen beschaffen,
z. B.

- Internet

- Blicherei

- Expertenbefragung

- Schulbtro

Bewertungskriterien festlegen und gewichten
fur
- Einzelarbeit / Gruppenarbeit
- Leistungsbeurteilung im theoretischen
und praktischen Unterricht

Wahl der

Klassenfahrt Schiilervertretung

zum
Kennenlernen

Erstellen eines
Schuler-Leitfadens, z. B. uUber
- Verhaltensregeln
- Bewertungskriterien
- Lerninhalte

Erstellen eines Termin-
kalenders der Klasse, z. B.
- Messebesuche
- Betriebsbesichtigungen
- Projekte

Erkundungen,
z. B. von

- der Schule

- den Ausbildungsbetrieben

(Videoaufzeichnungen)

Schreiben eines Presseartikels,
z. B. Uber
- die Schulform / den
Ausbildungsberuf
- den Ubergang Schule /
Berufsschule

Schileraustausch mit
vergleichbaren
Schulformen
anderer EU-Lander

- 3IWOU0J}SeD) - 3|NYdsYdeysinIag abLyeluld aip Iny UaIUIydLUsWYeY
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5.6 Lernfeld Arbeiten in der Kiiche

5.6.1 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche
Schwerpunkt: Hygiene
Lernsituation: Die Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/eines neuen Mitarbeiters

Ziele:

e Fachkompetenz Aufgaben als Dienstleister bewusst machen

Vorschriften zur Arbeitskleidung bertcksichtigen

Arbeitsplatz nach ergonomischen Gesichtspunkten gestalten

Kichenabteilungen und Organisationsformen unterscheiden

HygienemaBnahmen im Umgang mit Lebensmitteln anwenden

handwerkliche Fahigkeiten im Umgang mit Kiichenwerkzeugen und Geraten entwickeln
Unfallvorschriften kennen und anwenden

die Bedeutung des Umweltschutzes verstehen und umweltbewusst handeln

e Fachsprache anwenden

¢ Methodenkompetenz e Uberblick tiber die Arbeitszusammenhénge erlangen und teamorientiert arbeiten
e Arbeitsabldufe nach 6konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten planen
e einfache Formulierungen in der Fremdsprache verstehen und anwenden

¢ Sozialkompetenz e sich in die Klichenbrigade integrieren

e Leistungsbereitschaft entwickeln

e Verantwortung fir die Gesundheit und das Wohlbefinden der Gaste entwickeln

e gepflegtes personliches Erscheinungsbild beachten

e umweltgerecht und eigenverantwortlich mit Energie, Wasser und Rohstoffen umgehen

- 9IWOUO0IISED) - 3|NYIsydeSyNIag abuyelud aip 4Ny uslulydLuaWyey
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche

Inhalte

Maégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facheribergreifende
Hinweise

Bewerberauswahl

- Berufsbild

- Fort- und Weiterbildung

- Personliches Erscheinungsbild

- Einstellung und Motivation als Gastgeber
- Auftreten und Umgangsformen

Unterweisung

- Betriebliche Organisationsformen
z. B. Produktions-/Fertigungskiiche, Cook and Chill, Sous - vide
- Aufgabenbereiche der Betriebsabteilungen und
Zusammenarbeit der Personalgruppen
- Kiche/Kuchenbrigade
- Restaurant
- Magazin

- Unfallverhitung in der Kiiche
- Gesundheitsschutz und £rgonomie
- Berufsgenossenschaft
- Arbeitsschutzvorrichtungen (Maschinen und Gerdte)
- Sicherheitszeichen

- Erste-Hilfe-MaBnahmen

Erkundung von Betrieben, Messen, Arbeitsamt
"Was erwartet der Arbeitgeber von mir als
Mitarbeiterin und Mitarbeiter?”

Umfrage zum Thema:

"Was erwarten Gaste von mir als Koch/Kéchin?”

Erstellen eines Organigramms einer Hotelkiche,
der Lehrkiche ...

Informationsrecherche zur Unfallverhitung/
Berufsgenossenschaft und Présentation der Ergebnisse

Erstellen eines Leitfadens z. B. fir einen neuen Mitarbeiter
mit Tipps zum Unfallschutz
(ggf. auch in einer Fremdsprache)

Anfertigen einer Wandzeitung z. B. Gber
"Unfallgefahren in der Kiiche”

Erste-Hilfe-Kurs (ggf. mit Anrechnung fir eine
Flhrerscheinprifung bei einem entsprechendem Trager)

Deutsch/Kommunikation

e Anfertigen von
Beschreibungen (z. B.
vom Arbeitsplatz, ...)
und
Gebrauchsanweisun-

gen (z. B. fur Gargeréate

)
e Bewerbungsschreiben
e Unfallbericht/-anzeige
¢ Umgang mit
normierenden Texten
(z. B. Kichenordnung)

Politik

Arbeitswelt
Schwerpunkt:

- "Schulische Ausbil-dung -

Betriebliche Ausbildung”
(Ausbildungsvertrage, -
ordnung, Berufsverbande)
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Kiiche

Inhalte

Mogiche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

Mitarbeit in der Kiichenbrigade

- Arbeitsraume

- Einrichtung eines Arbeitsplatzes unter ergonomischen
Gesichtspunkten

- Arbeitswerkzeug

- Arbeitsgerdte (bedienen, reinigen, pflegen)

- HygienemaBnahmen
- Notwendigkeit der Lebensmittelhygiene und deren Umsetzung
Vorkommen und Arten der Mikroorganismen
- Lebensbedingungen ausgewahlter Mikroorganismen

- Personalhygiene
- Berufskleidung und deren Pflege
- Arbeitsregeln der Personalhygiene
- Gesundheitszeugnis

- Lebensmitteliberwachung

- Betriebshygiene
- Schéddlingsbekimpfung
- Reinigung/Desinfektion
- Arbeitsregeln der Betriebshygiene
- Grundlage der Hygiene-VO (HACCP)

Schulerversuche zur Hygiene “Abklatsch”, z. B.
- mit verschiedenen Methoden
- von unterschiedlichen Gegenstanden

Erstellen von Reinigungsplénen fir Teilbereiche
der Lehrkiiche

Erkunden von Betrieben mit speziellen
Hygieneanforderungen
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche

Inhalte

Mégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facheribergreifende
Hinweise

- Umweltschutz in der Kiiche
- Wasser (Verbrauch, Wasserhérte)
- Wassereinsparung
- Energieeinsparung
- Problemabfiall: Fritierfett, Fett-, Stirkeabscheider
- Reinigungsmittel/Arten der Wirkung
- Recycling/Mdilltrennung/Abfallvermeidung
- Reste und Abgédnge verwerten

- Fach-, Fremdsprache

Beurteilung

Kritische Analyse zwischen
allgemeinem Anforderungsprofil einer Fachkraft
und personlicher Einstellung/Kompetenz

e Dokumentation, z. B.
Beurteilungskriterien einer Fachkraft

e Zukunftswerkstatt, z. B.
zum Thema "Arbeiten in der Gastronomie”
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5.6.2 Herstellung einfacher Speisen: Vorspeisen

Schwerpunkte: Gemuse,
Fette,
Sensorik
Lernsituation: Planen, Herstellen und Bewerten eines Vorspeisenblifetts flr eine Extraveranstaltung

Ziele:

Fachkompetenz

Rohstoffe nach sensorischen und erndhrungsphysiologischen Kriterien unter Berlcksichtigung des Verwendungszweckes und der
Wirtschaftlichkeit auswahlen und bewerten

durch geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren die Werterhaltung der Speisen sichern

einfache Vorspeisen herstellen, prasentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer, ékologischer und
dkonomischer Kriterien bewerten

erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung des Nahrstoffs Fett kennen und bei der Speisenproduktion
berlcksichtigen

sensorische Fahigkeiten entwickeln

Grundrechenarten anwenden

Methodenkompetenz

Informationsquellen auffinden und nutzen

Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln
Arbeitsabléufe planen, durchfiihren, dokumentieren und bewerten
Arbeitsergebnisse prasentieren

Sozialkompetenz

umweltgerecht und eigenverantwortlich mit Energie, Wasser und Rohstoffen umgehen
Selbstvertrauen, Eigeninitiative und Kreativitat bei der Zubereitung der Speisen entwickeln
Konflikte innerhalb der Brigade aushalten und diese rational und partnerschaftlich 16sen
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Herstellung einfacher Speisen: Vorspeisen

Inhalte

Maogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Fachertbergreifende
Hinweise

e Planung

- Rezeptauswah! zur Herstellung von
z. B.: Salaten, Cocktails, Fingerfood ...

- Rohstoffauswahl
- Warenangebot von Gemdse (frisch, regional, saisonal, Convenience)
- Lebensmittelqualitdt von Gemuse (GUteklassen, Arten, Lagerung,
Gentechnik)
- Sensorische Kriterien
- Wirtschaftlichkeit

- Erndhrungsphysiologische Gesichtspunkte des Geschmackstragers
.Fett” (Einteilung, Aggregatzustdnde, Nahrwert)

¢ Vor- und Zubereitung

- Vorbereitung
- Arbeitsplanung
- Rechnen mit MaBen und Gewichten
- mise en place

- Grundschulung der Sensorik:
- sensorische Ubungen, z. B. Grundgeschmacksprifung,
Schwellenwertprifung, haptische und gustatorische Reize

e Planung, z. B.
- Salatbufett
- Vorspeisenbufett

e Umfrage zum Einkaufsverhalten von Gastronomen
auf einem Wochenmarkt

e Dokumentation, z. B.
- Vergleich von klassischen und modernen Rezepten
- Vergleich der Zutaten: — friher und heute

e Plakate/Wandzeitungen z. B. Gemusekalender
Verwendungsvielfalt von Gemdisen

e Sensorischer Vergleich von verschieden gegarten
Gemusen

Deutsch/Kommunikation

Techniken der
Informations-
beschaffung

(z. B. Fachbucher,
-zeitschriften ...)

Uben von
Arbeitsmethoden (z. B.
Présentationstechniken,
Umfrage, Interview ...)
Methoden der
Texterfassung

Politik

Arbeitswelt
Schwerpunkt ,Beruf
und Umwelt”
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Herstellung einfacher Speisen: Vorspeisen

Inhalte

Maogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

- Verarbeitung
- Verdnderung im Lebensmittel aufgrund der technologischen
Eigenschaften von Fett
(Konsistenz, Loslichkeit, Rauchpunkt, Emulgierbarkeit)

- Herstellung unter Anwendung verschiedener Garmethoden
(Schwerpunkte: diinsten, glasieren, frittieren)
unter Berticksichtigung von:
Schneidetechnik - Sensorik - Hygiene - Umweltschutz -
Unfallschutz - Teamarbeit - Wirtschaftlichkeit - Anrichtetechniken

Bewertung/Empfehlung

- Sensorische Analyse
von Aussehen und Geschmack verschiedener Gemdisesorten /
Vorspeisen unter Berlicksichtigung unterschiedlicher Garmethoden

Verkostung unterschiedlich gegarter Vorspeisen
und Vergleich von Aussehen und Geschmack
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5.6.3 Herstellung einfacher Speisen: Sattigungsbeilagen

Schwerpunkte: Kartoffeln,
Kohlenhydrate,
Wirtschaftlichkeit

Lernsituation: Auswahl von Sattigungsbeilagen fur die Wochenkarte eines Kinderheimes nach
einem vorgegebenen Budget

Ziele:
e Fachkompetenz e Rohstoffe nach sensorischen und erndhrungsphysiologischen Kriterien unter Beriicksichtigung des Verwendungszweckes und
der Wirtschaftlichkeit auswahlen und bewerten
e durch geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren die Werterhaltung der Speisen sichern
e lebensmittelrechtliche Grundlagen berlcksichtigen
e einfache Sattigungsbeilagen und Suppen herstellen, présentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer,
Okologischer und 6konomischer Kriterien bewerten
e erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung der Kohlenhydrate kennen und bei der Speisenproduktion
berlcksichtigen
e sensorische Fahigkeiten entwickeln
e Wirtschaftlichkeitsberechnungen durchfiihren (Wareneinsatz, Arbeitsaufwand ...)
e Methodenkompetenz e Informationsquellen auffinden und nutzen
e Experimente durchfihren, beobachten, dokumentieren und die Ergebnisse bewerten
e Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln
e Arbeitsablaufe planen, durchfiihren, dokumentieren und bewerten
e Arbeitsergebnisse prasentieren
e Sozialkompetenz e (bertragene Aufgaben selbststandig und gewissenhaft ausfiihren
e Bereitschaft entwickeln, kostenbewusst mit Rohstoffen, Werkzeugen und Geraten umzugehen unter Arbeitsbelastung und Stress

kooperatives Verhalten zeigen
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Herstellung einfacher Speisen: Sattigungsbeilagen

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodischen Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

Planung

- Rezeptauswahl zur Herstellung von Kartoffelzubereitungen,
Reisgerichten und Teigwaren

- Rohstoffauswahl

- Angebot von Kartoffeln und Kartoffelprodukten
(frisch, regional, saisonal, Convenience food)

- Qualitét von Kartoffeln
(Sorten, Handelsklassen, Lagerung)

- Sensorische Kriterien

- Wirtschaftlichkert
(Personalkosten, Energiekostenberechnung,
Energieeinsparung, Putzverluste)

- Erndhrungsphysiologische Gesichtspunkte
des Hauptnéhrstoffs ,Kohlenhydrate”
(Arten und Bildung der Kohlenhydrate)

Gestaltung eines Messestandes/Infostandes in der
Schule, z. B. ,Rund um die Kartoffel”

Schulerversuche,
z. B. zu Kocheigenschaften der Kartoffel

Sensorischer Vergleich,
z. B. von Convenienceprodukten
und handwerklich hergestelltem Piree

Deutsch/Kommunikation

e Planung von
Arbeitsablaufen
(z. B. Arbeiten nach
Rezepten ...)

e Anfertigen von
Fachberichten
(z. B. Ausbildungs-

nachweis ...)
e Funktion einer

Fachsprache
Politik

e Arbeitswelt
Schwerpunkt “Beruf
und Umwelt”
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Herstellung einfacher Speisen: Sattigungsbeilagen

Inhalte

Maégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Fachertbergreifende
Hinweise

Vor- und Zubereitung

- Vorbereitung
- Arbeitsplanung
- Mengenberechnung
- mise en place

- Verarbeitung
- Veréanderungen im Lebensmittel auf Grund der technologischen
Eigenschaften von Kohlenhydraten
(SuBkraft, Loslichkeit, Dextrinierung, Karamellisierung,
Verkleisterung, Vergarbarkeit, Hygroskopizitat)

- Herstellung unter Anwendung verschiedener Garmethoden
(Schwerpunkt: blanchieren, kochen, braten, dimpfen)
unter Berticksichtigung von: Schneidetechnik - Sensorik -
Hygiene — Umweltschutz — Unfallschutz - Teamarbeit -
Anrichtetechniken

- Wirtschaftlichkeit
(Energieberechnung, Personalkosten, geeignete Garmethoden)
Bewertung/Empfehlung

- Bewertung verschiedener Sattigungsbeilagen
hinsichtlich der Wirtschaftlichkeit

Schulerversuche, z. B.

der Bindeeigenschaften von
- Mehlschwitze

- Starkeaufschldammung

- Mehlbutter

- Starkebutter
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5.6.4 Herstellung einfacher Speisen: Hauptgerichte

Schwerpunkte: Eier,
EiweiB,
Hygiene
Lernsituation: Hygienerisiken bei der Herstellung unterschiedlicher Eiergerichte

Ziele:
e Fachkompetenz e Rohstoffe nach sensorischen und erndhrungsphysiologischen Kriterien unter Berlcksichtigung des Verwendungszweckes und der
Wirtschaftlichkeit auswahlen und bewerten
e durch geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren die Werterhaltung der Speisen sichern
e einfache Eierspeisen herstellen, prasentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer, 6kologischer und
6konomischer Kriterien bewerten
e lebensmittelrechtliche Grundlagen bertcksichtigen
e HygienemaBnahmen zur Vermeidung von Salmonelleninfektionen durchfiihren
e ernahrungsphysiologische und technologische Bedeutung der EiweiBe kennen und bei der Speisenproduktion bertcksichtigen
e Verbrauchsmengen berechnen
e Methodenkompetenz |e Informationsquellen auffinden und nutzen
e Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln
e Arbeitsprozesse arbeitsteilig gestalten
e Arbeitsablaufe planen, durchfiihren, dokumentieren und bewerten
e HygienemaBnahmen dokumentieren

Gestaltungsprinzipien fur Prasentationen kennen und bericksichtigen

Sozialkompetenz

Verantwortung fur einen Kichenposten Gbernehmen

Produkte und Speisen kritisch auf ihre Qualitat prifen und eigenverantwortlich an der Verbesserung eines Qualitatsstandards
mitwirken

Zubereitungsfehler und Qualitdtsmangel gegenliber Vorgesetzten, Kolleginnen, Kollegen und Gasten eingestehen, vertreten und
bertcksichtigen

- 3IWOUOIISED - 9|NydsYde)syniag abLyeluid aip 1Ny UsluliypHus Wy ey







LT

Herstellung einfacher Speisen: Hauptgerichte

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

« Planung

- Rezeptauswahl zur Herstellung von Eierspeisen und einfachen
weiteren Rohstoffen

- Rohstoffauswahl
- Warenangebot von Eiern (Frisch-Eier, Convenience-Produkte)
- Qualitat von Eiern (Frischemerkmale, Glteklassen)
- Ei-VO, Hygiene-VO
- Wirtschaftlichkeit

- Erndhrungsphysiologische Gesichtspunkte des Hauptnéhrstoffs
LEiweiB” (Struktur der EiweiBstoffe, biologische Wertigkeit)

e Vor- und Zubereitung

- Vorbereitung
- Arbeitsplanung
- Mengenberechnung/Brutto, Netto, Tara
- mise en place

- Verarbeitung
- Veranderung im Lebensmittel auf Grund der technologischen
Eigenschaften der EiweiBe
(Loslichkeit, Lockerungs- u. Bindevermdgen, Quellfahigkeit, Gerin-
nung)

- Herstellung unter Anwendung verschiedener Garmethoden
(Schwerpunkte:kochen, pochieren, braten, frittieren)
unter besonderer Berticksichtigung von: Schneidetechnik — Sensorik
— Hygiene — Umweltschutz — Unfallschutz — Teamarbeit —
Wirtschaftlichkeit - Anrichtetechniken

Bewertung/Empfehlung

- Bewertung nach Wirtschaftlichkeit, Rohstoffauswahl und Hygienestatus

Erstellen einer Frihstlckskarte mit Eier-Gerichten

Sammeln und Auswerten von Informationsmaterial fir
Plakate und Wandzeitungen
(z. B. zum Thema Salmonellengefahr)

Schulerversuche,

z. B. zu den Eigenschaften der EiweiBstoffe

- Kochverhalten der Eier bei unterschiedlichen
Temperaturen

- Kl&ren von Brihen

- Pochieren von Eiern unter verschiedenen Bedingungen

Deutsch/Kommunikation

Teamarbeit gestalten
(Partner- und
Gruppenarbeit)
Arbeitsprozesse
planen, durchfihren
und dokumentieren
Ergebnisse
prasentieren:
Wandzeitungen,
Collagen, Plakate,
Folien ...
Konfliktanalyse und
Strategien der
Konfliktlésung

Politik

Arbeitswelt
Schwerpunkt "Beruf
und Umwelt”
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5.6.5 Die Herstellung einfacher Speisen: SiiBspeisen

Schwerpunkte: Obst,
Wirkstoffe,
Convenience food
Lernsituation: Planen, Herstellen und Bewerten eines StBspeisenblifetts flr eine Extraveranstaltung

Ziele:

Fachkompetenz

Rohstoffe nach sensorischen und erndhrungsphysiologischen Kriterien unter Berlcksichtigung des Verwendungszweckes und der
Wirtschaftlichkeit auswahlen und bewerten

durch geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren die Werterhaltung der Speisen sichern

enzymatische Veranderungen in Lebensmitteln beschreiben und je nach Prozessziel durch geeignete MaBnahmen verhindern
oder nutzen

einfache StBspeisen herstellen, présentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer, 6kologischer und
O6konomischer Kriterien bewerten

die grundlegenden Garverfahren fachgerecht einsetzen und bewerten

lebensmittelrechtliche Grundlagen bericksichtigen

erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung der Wirkstoffe (Vitamine und Mineralstoffe) kennen und bei der
Speisenproduktion berlcksichtigen

Qualitat prifen, eigene Standards formulieren und bewerten

Convenienceprodukte gezielt einsetzen und deren Qualitat insbesondere unter Berlcksichtigung qualitativer und 6konomischer
Kriterien bewerten

Kosten berechnen

Methodenkompetenz

Informationsquellen auffinden und nutzen

Arbeitsablaufe planen, durchfiihren, dokumentieren und bewerten
Arbeitsprozesse arbeitsteilig gestalten

Arbeitsergebnisse prasentieren

Sozialkompetenz

sich freundlich und aufgeschlossen dem Gast zuwenden

Verantwortung fur das Wohlbefinden und die Gesundheit der Gaste Ubernehmen
ein gepflegtes duBeres Erscheinungsbild beachten

Arbeiten gewissenhaft, zuverlassig und zligig ausfihren
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Herstellung einfacher Speisen: StBspeisen

Inhalte

Mégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Fachertbergreifende
Hinweise

Planung

- Rezeptauswahl/
zur Herstellung von StBspeisen, z. B. aus
- Obst (Kompott, Obstteller)
- Getreideerzeugnissen (Pfannkuchen, Crépes)
- Milchprodukten (Quark/Joghurt mit Friichten ...)

- Rohstoffauswahl
- Warenangebot von Obst
(frisch, Obsterzeugnisse, reqional, saisonal, Fxoten)
- Qualitat von Obst (EU-GUteklassen, Lagerung)
- Sensorische Beurteilung
- Wirtschaftlichkert

- Erndhrungsphysiologische Bedeutung der , Wirkstoffe”
(Arten, Vorkommen und Aufgaben der wichtigsten Vitamine und
Mineralstoffe)

- Bedeutung der Enzyme

Exkursion z. B. zum GroBmarkt

Broschiren erstellen, z. B. Verbraucherinformation zu
Wirkstoffen

Schulerversuche, z. B. zu Vitaminverlusten und
enzymatischer Bradunung

Deutsch/Kommunikation

e Erstellen von
Rezepturen und
Arbeitsablaufplanen
am Computer (DV)

o Erstellen kleiner
Angebotskarten

e Exkurs: sprachliche
Normen
(Rechtschreibung)

Politik

e Arbeitswelt
Schwerpunkt “Beruf
und Umwelt”

- 31IWOU0JISED) - 3|NYdsYdeysinIag abuyeluld aip 4y USIUIYDLUSWYERY



0€

Herstellung einfacher Speisen: StBspeisen

Inhalte

Maégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Fachertbergreifende
Hinweise

Vor- und Zubereitung

- Vorbereitung
- Arbeitsplanung
- Mengenberechnung
- mise en place

- Verarbeitung
- Vitamin- und Mineralstoffveranderungen in Lebensmitteln durch die
Zubereitung
- enzymatische Braunung

- Herstellung von Desserts unter Anwendung verschiedener
Garmethoden (Schwerpunkte. diinsten, pochieren, frittieren,
kochen),
unter besonderer Berticksichtigung von. Schneidetechnik — Sensorik —
Hygiene — Umweltschutz — Unfallschutz — Teamarbeit —
Wirtschaftlichkeit - Anrichtetechniken

Bewertung/Empfehlung

- Sensorische Analyse (Farbe, Konsistenz) von StiBspeisen aus frischen
Produkten und Convenience food

- Bewertung nach Wirtschaftlichkeit und Gesundheitsaspekten

Wettbewerb, z. B.

-, Wer stellt das beste Dessert her?”
(Gelee, Gritze, Beignets, Sorbet, Kompott,
Karamelkrem)
... nach entsprechenden Bewertungskriterien

Schilerdokumentation, z. B.
Gber Bewertungskriterien fir StiBspeisen

Deutsch/Kommunikation

e Arbeiten an Texten
mit aktuellen
Bezugen:

z. B.: Dienstleistungs-
wuste Deutschland,
Arbejtsbedingungen
in der Gastronomie,
Erlebnisgastronomie,
Reportagen ...

Politik

e Arbeitswelt
Schwerpunkt “Beruf
und Umwelt”
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5.7

Lernfeld Arbeiten im Service

5.7.1 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Service

Schwerpunkt: Betriebsablaufe
Lernsituation: Die Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin, eines neuen Mitarbeiters

Ziele:
e Fachkompetenz e Aufgaben als Gastgeberin oder Gastgeber bewusst machen
e Vorschriften zur Arbeitskleidung berlicksichtigen
e Organisationsstrukturen eines Gastronomiebetriebes beschreiben
e Unfall- und Hygienevorschriften anwenden
e die Bedeutung des Umweltschutzes verstehen und umweltbewusst handeln
e Fachsprache anwenden
e einfache Formulierungen in der Fremdsprache verstehen und anwenden
¢ Methodenkompetenz o Uberblick Gber die Arbeitszusammenhinge erlangen und teamorientiert arbeiten

e Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewerten
e die Vorteile der Teamarbeit erkennen

Sozialkompetenz

e sich freundlich und aufgeschlossen dem Gast zuwenden

e Verantwortung fir das Wohlbefinden und die Gesundheit der Gaste Gbernehmen
e ein gepflegtes duBeres Erscheinungsbild beachten

e gewissenhaft, zuverlassig und zlgig arbeiten
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Service

Inhalte

Mégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlibergreifende
Hinweise
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e Bewerberauswahl

- Berufsbild

- Fort- und Weiterbildungsmaoglichkeiten

- Persénliches Erscheinungsbild

- Einstellung und Motivation als Gastgeber

¢ Unterweisung

- Betriebliche Organisationsformen und Fihrungsstile
- Arbeitsaufgaben und Zusammenarbeit

der Betriebsabteilungen und der Personalgruppen

- Restaurant

- Bankettabteilung

- Magazin

- Empfang

- Biro

- Ftage

e Mitarbeit in der Servicebrigade

- Gastorientierte Umgangsformen
- Persdnliches Auftreten
- Hoflichkeitsformen
- Kommunikationsregeln

- Personalhygiene
- Berufskleidung und deren Pflege
- Arbeitsregeln der Personalhygiene
- Gesundheitsschutz

- Fach- und Fremdsprache

e Beurteilung

- Kritische Analyse zwischen allgemeinem Anforderungsprofil einer
Servicefachkraft und personlicher Einstellung/Kompetenz

Expertenbefragung / Interviews, z. B.

- Ausbilderinnen, Ausbilder, Betriebsinhaberinnen,
Betriebsinhaber

- Vertreterinnen, Vertreter der Berufsverbande

- Auszubildende der Fachstufen

- .Was erwartet der Arbeitgeber von mir als

Mitarbeiterin, Mitarbeiter?”

Exkursion zum Arbeitsamt, Schwerpunkt:

Fortbildungs- und Weiterbildungsmaoglichkeiten

Umfrage zum Thema:

.Was erwarten Gaste von mir als Restaurantfachkraft?”

Rollenspiele, z. B. Einliben von

- Gesprachsregeln

- Problemldsungsverhalten

Szenarien entwickeln, z. B.

- Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter-Motivation
- personliches Auftreten und Wirken

- Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter-Konflikte

Gestaltung eines Schaukastens, z. B.
"Das Anforderungsprofil einer Service-Fachkraft
Collage, z. B. “Arbeitsplatz Gastronomie”

"

Deutsch/Kommunikation

Methoden der
Informationsbeschaffu
ng:

Erkundung, Interview,
Internetrecherche ...

Arbeitsplatz-
beschreibungen

Kommunikations-
training (z. B.
Diskussionsregeln,
Gesprachsregeln ...)

Nonverbale
Kommunikation (z. B.
GastebegriBung)

Politik

Arbeitswelt
Schwerpunkt:
Berufliche
Sozialisation und
Kommunikation

5.7.2 Servieren einfacher Speisen und Getrénke: Vorbereitungsarbeiten
Schwerpunkt: Organisation
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Lernsituation: Meeting der Servicebrigade zur Organisation einer Geburtstagsfeier

Ziele:
e Fachkompetenz e Bankettanweisungen verstehen und berticksichtigen
e Gastraum herrichten und dem Anlass entsprechend dekorieren
e Einrichtungen, Tisch- und Tafelgerdte fachgerecht nutzen, reinigen und pflegen
e Reinigungsmittel gesundheits- und umweltvertraglich einsetzen
e flr bestimmte Anlésse sinnvolle Tafelformen auswahlen und stellen
e Serviceablaufplane verstehen
e Tischwasche pflegen und fachgerecht nutzen
e Tisch- und Blumenschmuck kreativ einsetzen
e Werbemittel und einfache Angebotskarten gestalten
e Arbeitsplatz (Station) nach 6konomischen und ergonomischen Kriterien vorbereiten
e Preisauszeichnungsverordnung erldutern
e Fachsprache verwenden
¢ Methodenkompetenz Arbeitsablaufe planen, durchfiihren, dokumentieren und bewerten

Dekorationsprinzipien kennen und Kreativitat entwickeln
Entscheidungen im Rahmen der Aufgabenstellungen treffen
Arbeitsergebnisse prasentieren und bewerten
Angebotskarten fehlerfrei schreiben

Sozialkompetenz

Bereitschaft entwickeln, sich fir den wirtschaftlichen Erfolg des Betriebes einzusetzen
sich und andere bei der Arbeit motivieren

Belastungen durch arbeitsteilige Teamarbeit vermindern

das eigene Verhalten gegenliber Gasten und Mitarbeitern wahrnehmen und reflektieren

Servieren einfacher Speisen und Getranke: Vorbereitungsarbeiten

Inhalte Magliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise
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¢ Planung

- Anlass, z. B
- Familienfestlichkeit (Bankettservice)
- A-la-carte-Geschaft
- Kaffee-, Teetafel

- Rdume, Einrichtungen und Ausstattungsgegenstinde
- Office, Restaurant, Getrankebliifett
- Tafelformen
- Tischwdsche, Servietten
- Tischschmuck
- Bestecke
- Glaser
- Geschirr
- Tafelgerdte

- Textil- und Materialkunde
- Aktionskarte
- Preisauszeichnungs-VO

- Fachsprache

Erstellen von Organisationsplanen, z. B.
- Tisch- und Tafelplan

- Bankettanweisung

- Serviceablaufplan

Exkursion, z. B. zu unterschiedlichen Betriebsarten
- Vergleich der betrieblichen Besonderheiten

Erstellung einer Arbeitsmappe zum Thema
"Brechen von Mundservietten”

Anfertigen von Aktionskarten
(handschriftlich, Einsatz von DV)
- mehrsprachig -

Deutsch/Kommunikation

e Arbeiten mit

Informations- und

Kommunikationstechno

logien

(z. B. Erstellen von
Geschaftsbriefen,
Angebotskarten,

Checklisten ...)

e Werbung in der

Gastronomie

z. B. Gestaltungs-
prinzipien fir Werbe-
materialien, Wirkung
von Werbung,
Werbemittel,
Mailings ...)
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Servieren einfacher Speisen und Getrdnke: Vorbereitungsarbeiten

Inhalte

Mégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

Durchfiihrung
- Mise en Place vorbereiten

- Tafelformen stellen, entsprechend der/des
- Anlasses
- Géastezahl
- Rdumlichkeiten
- Serviceart

- Tische fiir die Gdste herrichten
- Tischwéische auflegen
- Stiihle ausrichten
- Tische eindecken
- Tisch- und Tafeldekoration platzieren

- Unfallverhiitung
- Maschinen und Gerédte
- Bedienungsanweisung
- Sicherheitsvorschriften

- Rdume, Textilien, Maschinen und Gerdte handhaben, reinigen und
pflegen
- Hygienevorschriften
- Reinigungsmittel
- Umweltschutz
- Abfall entsorgen
- Mulltrennung

Kontrolle
- Bewertung der Vorberejtungsarbeiten im Hinblick auf

- Gastorientierung und
- Wirtschaftlichkert

Erstellung einer Broschiire, z. B.
Uber den Arbeitsplatz mit Checklisten

Wettbewerb "Eindecken von Schau-Tischen”, z. B.
- Herbstzeit
- Osterzeit

Erstellung einer Arbeitsmappe zum
Thema "Tischdekorationen” (Fotodokumentation)

Erstellen von Plakaten, z. B.
zu UnfallverhGtungsmaBnahmen

Erstellen und Arbeiten nach Pflegechecklisten
Betriebsbesichtigung, z. B. einer Mdllverbrennungsanlage

Erstellung eines Entsorgungsplanes/einer Checkliste,
z. B. zur Mullvermeidung

Politik

o Arbeitswelt
Schwerpunkt: Beruf
und Umwelt
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5.7.3 Servieren einfacher Speisen und Getranke: Gastebetreuung

Schwerpunkt: Gastgeberfunktion
Lernsituation: Der Restaurantgast zur Mittagszeit

Ziele:

Fachkompetenz

den Gast empfangen und platzieren

den Gast beraten und flexibel auf seine Wiinsche eingehen
Bestellungen aufnehmen und weitergeben

kalte Getranke servieren

Speisen prasentieren und fachgerecht servieren

Speisen kritisch auf ihre Qualitat prifen und eigenverantwortlich an der Verbesserung eines Qualitatsstandards mitarbeiten
Vor- und Nachteile unterschiedlicher Serviermethoden kennen
Geschirr ausheben, Geschirr abraumen (Spulkiche)

auf Reklamationen flexibel und angemessen reagieren
Rechnung prasentieren

Wahrungen umrechnen

Kassieren

Gaste verabschieden

Methodenkompetenz

Arbeiten umsichtig, ruhig und zlgig durchfthren
Konzentrationsvermégen schulen

Strategien fir den Umgang mit schwierigen Gasten entwickeln
einfache Formulierungen in der Fremdsprache verstehen und anwenden
Strategien der Stressbewaltigung entwickeln

Sozialkompetenz

Sprechangste und Befangenheit gegentliber Gésten, Vorgesetzten und Mitarbeitern abbauen

auf unterschiedliche Géastetypen situationsgerecht eingehen kénnen

Toleranz und Einfihlungsvermdgen entwickeln

Konflikte mit Gasten, Kolleginnen und Kollegen und Vorgesetzten aushalten und konstruktiv |6sen
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Servieren einfacher Speisen und Getrénke: Gastebetreuung

Inhalte

Mégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

e Gasteempfang
- Zielgruppen und deren Erwartungshaltung
- Bewirtungsvertrag

- BegrilBung
- Platzierung

e Beratung und Verkauf

- Rohstoffauswahl und -zusammenstellung eines Gerichtes
- Getrankeempfehlung

- Fach- und Fremdsprache

e Servieren
- Serviermethoden (franzosisch, englisch, ...)

- Prdsentieren, Vorlegen und Ausheben von Speisen
- Présentieren, Einschenken und Ausheben von Getranken

- Umgang mit Reklamationen

e Erstellen eines Service-Fahrplanes
.Vom Empfang bis zur Verabschiedung -
Der Gast bei uns!”

e Rollenspiele, z. B.
- BegriiBung und Platzierung eines Gastes
- Fachgerechter Umgang mit unterschiedlichen
Gastetypen
(Videoaufzeichnungen als Hilfsmittel zur Auswertung)

¢ Rollenspiele, z. B.

Géasteberatung spezieller Gastetypen/Gastegruppen Uber:

- vegetarische Speisen
- regionale Angebote
- saisonale Angebote

e Rollenspiel, z. B. "Der unzufriedene Gast”

Deutsch/Kommunikation

e Kommunikations-
training (z. B.
GastebegriBung,
Beratungs- und
Verkaufsgesprache,
Verabschiedung der
Gaste, Umgang mit
Reklamationen ...)
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Servieren einfacher Speisen und Getrénke: Gastebetreuung

Inhalte

Magliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

e Abrechnung und Verabschiedung

- Erstellen und Prasentieren der Gdsterechnung
- Zahlungsmittel
- Kassensysteme

- Zechprellerei

- Wahrungsrechnen

Fragebogen / Interview,
z. B. als Géste-Feedback

Schilerdokumentation, z. B.
Erstellung eines MaBnahmenkataloges
"Wie verhalte ich mich bei Zechprellerei?”
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5.7.4 Servieren einfacher Speisen und Getranke: Arbeiten am Getrankebifett

Schwerpunkt: Sensorik
Lernsituation: Getrankezubereitungen fir das Kaffeegeschaft

Ziele:

Fachkompetenz

Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln

Vorbereitungsarbeiten (mise en place) umsichtig ausfihren

Geschirr, Glaser und Arbeitsplatz reinigen und pflegen

Getranke kritisch auf ihre Qualitat prifen und eigenverantwortlich an der Verbesserung eines Qualitatsstandards mitwirken
Umweltbelastungen vermeiden

Aufguss-, Milchmisch-, Mischgetréanke herstellen, prasentieren und servieren

Verbrauchs- und Verlustmengen berechnen (Volumenberechnungen)

sensorische Fahigkeiten entwickeln

Fachsprache verstehen und nutzen

Methodenkompetenz

aktives Zuhoren trainieren

unter Belastung konzentriert und zlgig arbeiten

Arbeitsablaufe ergonomisch und 6konomisch sinnvoll gestalten
einfache Formulierungen in der Fremdsprache verstehen und nutzen

Sozialkompetenz

Zubereitungsfehler und Qualitatsméngel gegenlber Vorgesetzten, Kolleginnen, Kollegen und Gésten eingestehen und und
vertreten

Kritik und Anregungen annehmen und bei der Zubereitung, dem Anrichten und der Ausgabe von Getrénken berlicksichtigen
auf Extrawlinsche flexibel reagieren
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Servieren einfacher Speisen und Getranke: Arbeiten am Getrankebiifett

Inhalte

Maogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Fachertbergreifende
Hinweise

Auswahl

- Getrankeangebot
- Aufgussgetranke
- Spezialitaten

- Gerégte, Geschirr, Zubehdr

- Getréankekarten

Vor- und Zubereitung

- Arbeiten mit Rezepten

- Mischungsrechnen

- Volumenberechnung

- Schankverlustberechnung
- Arbeitsplanung

- Mise en place

- Fachgerechtes Zubereiten

Beurteilung und Empfehlung

- Gdsteberatung
- Fachgerechtes Servieren

Collage erstellen, z. B. zum Thema "Kaffeespezialitaten”

Anfertigen von Getrankekarten
(handschriftlich, Einsatz von DV)
- mehrsprachig -

Erstellen einer Arbeitsmappe, z. B. mit
- Rezepten

- Warenanforderungen

- Preislisten

Sensorische Priifung, z. B.
von Zubereitungen verschiedener Kaffeesorten

Videoaufzeichnungen, z. B.
"Gasteberatung zum Thema
Kaffeespezialitaten”

Deutsch/Kommunikation

e Anfertigen von
Rezepturen,
Angebotskarten,

Getrankekarten,
Tischkarten,
Checklisten

e Verkaufstraining
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5.8

Lernfeld Arbeiten im Magazin

Aufgaben und Arbeitsablaufe im Bereich der Warenwirtschaft

Schwerpunkt: Wirtschaftlichkeit
Lernsituation: Warenwirtschaftliche Organisation eines Extraessens

Ziele:
e Fachkompetenz e Aufgaben des Magazins wie Bedarfsermittlung, Bestandsfihrung, Einkauf, Annahme und Lagerung durchfihren
e betriebliche Organisationsmittel nutzen (Bestellliste, Lieferschein, Rechnung)
e Ware qualitativ beurteilen, sachgerecht lagern, ordnungsgemaB verbuchen (Lagerkarten, EDV)
e die Erflllung von Kaufvertragen Uberwachen
e Preisberechnungen durchfiihren
¢ Methodenkompetenz e sicherer Umgang mit Protokollen, Formblattern, Dateien

Kommunikationsmedien nutzen
schriftliches und mundliches Ausdrucksvermégen trainieren

Sozialkompetenz

Bereitschaft entwickeln, sich fir den wirtschaftlichen Erfolg des Betriebes einzusetzen

Verantwortung fur die Werterhaltung und gesundheitliche Unbedenklichkeit der Waren tibernehmen

Konflikte mit Verkduferinnen, Verkdufern, Vertreterinnen und Vertretern sachlich im Sinne des Betriebes austragen und
personliche Aspekte in den Hintergrund stellen

Organsationsfehler und Qualitdtsmangel gegeniiber Vorgesetzten, Kolleginnen und Kollegen eingestehen und vertreten
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Aufgaben und Arbeitsablaufe im Bereich der Warenwirtschaft

Inhalte Magliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

o Bedarfsermittlung und Auswertung

- Ermittlung der Bedarfe e Erstellung eines Bedarfsplanes,
- allgemeines Geschéaft z. B. ein Extraessen fr 60 Personen
- Sonderveranstaltungen (Formbléatter/Datenbank)
e Erstellung eines Angebotes unter Berlicksichtigung der
- Lagerkennzahlen Lagerbestadnde

- mengenorientiert

- preisorientiert

- Umschlagshaufigkeit

- Verlust, Schwund, Inventurdifferenzen

e Bestandsfihrung

- Lagerbestdnde (der einzelnen Warengruppen, Lagerarten) e Arbeiten mit einem "Warenwirtschaftssystem”
- Warenbestandskontrollen - FUhren der Lagerdatei (DV-System)
- FGhren einer Lagerkartei (traditionell)

- Bestandsanderungen

- Wareneingang

- Warenausgang e Erstellen und Berechnen von Bestandslisten

- Verluste

- Schwund

- Inventurdifferenzen
- Lagerverlustberechnungen
- Entnahmebedingungen
- Verfalldatum, Mindesthaltbarkeitsdatum

- sensorische Prifungen

- Inventur

Durchfihrung einer Inventur
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Aufgaben und Arbeitsablaufe im Bereich der Warenwirtschaft

Inhalte

Maogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

Einkauf

- Bezugsquellenermittlung

- Kostenverqgleich der Angebote (Preis-, Leistungsverhaltnis)

- Besitz und Eigentum
- Rechts- und Geschaftsfahigkeit
- Rechnungskontrolle

- Kaufvertrag
- Anfrage, Angebot,
Bestellung, Rechnung
- Inhalte
- Abschluss/Erfillung
- Reklamation
- Bezahlung

- Stérungen des Kaufvertrages
- mangelhafte Warenlieferung
- Lieferungsverzug
- Annahmeverzug
- Zahlungsverzug

- Mahnverfahren
- Verjdhrung

- Preisberechnungen
- Brutto-, Nettopreise
- Rabatt, Skonto
- Mehrwertsteuer
- Zinsberechnung

e Schilerdokumentation

- Erstellung eines Bezugsquellen-Verzeichnisses
e Erkundung von Betrieben, z. B.

- GroBmarkt

- 0kologisch gefiihrte Betriebe

¢ Rollenspiele, z. B.
"Verhandlungen mit Geschaftspartnern”

e Bestellung fir ein

"Extra-Essen”

e Rollenspiele am Telefon, z. B.
"Mangelrige”

Deutsch/Kommunikation

Nutzung der Blro-
kommunikations-
medien: Telefon, Fax,
E-mail, Internet

Schreiben von
Geschaftsbriefen (z. B.
Bestellung, Mahnung,
Mangelrliige, Be-
standslisten, Inventar-
listen, Preislisten ...)

Umgang mit
Formblattern
(z. B. Lagerkarteikarten

)

Schriftstlicke registrieren
und ablegen (Einsatz von
DV-Systemen)
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Aufgaben und Arbeitsablaufe im Bereich der Warenwirtschaft

Inhalte

Maégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facheribergreifende
Hinweise

Warenannahme

- Anlieferungsbedingungen (HACCP, Hygiene-VO) o

- Kontrolle
-Art
- Gute
- Beschaffenheit
- Menge

- Hygiene-VO
- Lebensmittelkennzeichnungs-VO

- Rickfihrung der Verpackung

Lagerung
- Lagerbedingungen (HACCP, Hygiene-VO)
- Lagerverfahren

- Normallager

- Kuhllager

- Tiefkdhllager

- Warenpflege

Arbeiten mit einem Warenwirtschaftssystem

Dokumentation zum Thema
"“Entsorgungskosten”

Aufstellung eines Leitfadens, z. B. zur
Lagerung und Qualitatssicherung
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5.9 Projekt - Friihstiicksbufett -

Schwerpunkte: Getreideerzeugnisse,

Gesunde Erndhrung

Ziele:

e Fachkompetenz

Die Schilerinnen und Schuler fihren selbststdndig eine Veranstaltung durch und bearbeiten dabei eine komplexe
Teilaufgabe mit den Phasen der Information, Planung, Entscheidung, Durchfihrung, Kontrolle, Aus- und Bewertung, die Teil einer
vollstandigen und integriert ablaufenden Handlung sind.

e Gasteerwartungen an ein Frihstlicksangebot beschreiben

nationale Frihstlicksgewohnheiten unterscheiden

technologische Eigenschaften und ernahrungsphysiologische Bedeutung von Getreideprodukten kennen und bertcksichtigen
N&hrwertberechnungen durchfihren

Energiebedarf des Menschen nach Grund- und Leistungsumsatz unterscheiden und die Einflussfaktoren kennen

Grundsatze einer vollwertigen Erndhrung beschreiben

Speisenproduktion vorbereiten und sachgerecht durchflhren und kalkulieren

Brotchen, Feinkostsalate und Eierspeisen herstellen, Aufschnitt- und Késeplatten anrichten

Grundsatze fur das Aufbauen eines Blfetts erldutern und beriicksichtigen

einfache Servicearbeiten am Bifett sachgerecht durchfihren (Auffillen, Erneuern, Abrdumen ...)

Frihstlcksgetrdnke zubereiten und servieren

Abrechnung

¢ Methodenkompetenz

Zur Bewaltigung ihrer Teilaufgaben wahlen die Schilerinnen und Schuler selbststandig bereits erlernte und eingelibte Methoden und
Techniken aus.

¢ Informationsquellen auffinden und nutzen

e Rezepturen beschaffen, analysieren, auswahlen und bestellen

e Mengen berechnen

e Arbeitsprozesse arbeitsteilig gestalten und durchfihren

e Veranstaltung dokumentieren und auswerten

¢ Sozialkompetenz

Das Projekt dient dabei u. a. der Vermittlung grundlegender sozialer Kompetenzen, insbesondere der Férderung von
e Interesse und Eigeninitiative

e Lernbereitschaft und Motivation

e Verantwortungsbewusstsein

e Einsatzbereitschaft und Belastbarkeit

e Teamfahigkeit und Kollegialitat

e Kritikfahigkeit und Konflikttoleranz

o Reflexionsfahigkeit und Lernfahigkeit
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Projekt - Frihstiicksbufett -

Inhalte

Maégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facheribergreifende
Hinweise

Auswahl
- Gasteerwartungen an das Frihstlicksangebot

- Frahstlcksarten

- Erndhrungsphysiologische Bedeutung des Frihstiicks
unter besonderer Berlicksichtigung von Getreideprodukten

- Warenkunde "Getreide”
- Aufbau und Inhaltsstoffe
- Mehltypen

- Vollwertige Erndhrung
- Verdauung, Resorption
- Erndhrungsfehlverhalten, -krankheiten

- Berechnungen
- Nahrstoffbedarf und —gehalt
- Nahrwert

- Zusammenstellen des Friihstlicksangebotes fur
eine spezielle Gastegruppe

- Frihstlcksgetranke

e Dokumentation, z. B.
Analyse des Cafeteria-Angebotes der Schule

e Erstellen einer Frihstlckskarte

e Zusammenstellen eines Friihstlcksplanes, z. B.
- kalorienreduziert
- fUr Diabetiker
- Schulfrihstick
- Vollwertfriihstick

e Fragebogen, z. B.
Ermitteln von Frihstlcksgewohnheiten
zur Feststellung von Erndhrungsfehlern

e \Wandzeitung
“Kriterien eines vollwertigen Frihstlcks”

e Speisenzusammenstellung fur z. B.
- Touristen
- Geschaftsreisende

Deutsch/Kommunikation

e Schreiben von
Geschaftsbriefen
(Einladungen, Dank-
sagungen)

e Erstellen von Plakaten
zum

Frihstlcksangebot
e Erstellen von

Frihstlckskarten
e Entwickeln einer

BegriiBungsrede

e Schreiben eines
Zeitungsartikels
o Erstellen einer
Schilerzeitung

Politik
Arbeitswelt
Schwerpunkt:
"Arbeitnehmerinter-
essen - Arbeitgeber-
interessen”
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Projekt - Friihstlicksbufett -

Inhalte

Maogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

- Zusammenstellen von Rezepten
- Mengen- und Materialkostenberechnungen
- Arbeitskoordination zwischen Kiiche und Service

e Vor- und Zubereitung

A. Arbeitsgruppe “Magazin”

- Planung der Warenbeschaffung
- Bedarfsermittlung (Besténde/Rezepturen)

- Einholen von Angeboten

- Auswahl der Angebote/Bezugsquellen (zielgruppenspezifisch)

- Einkauf (Bestellungen)
- Anlieferung
(Warenannahmekontrolle, Hygienebestimmungen)
- Warenlagerung nach Warengruppen
(Hygienebestimmungen, Verderb von Lebensmitteln)
- Warenausgabe

e Erstellen von Warenanforderungen
e Erstellen eines Arbeitsablaufplanes

e Analyse des Marktangebotes

e Preisberechnungen, -vergleiche
e Bestelllisten erstellen

e Rollenspiele am Telefon, z. B.

- "Reklamationen”
- "Bestellungen”
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Projekt - Frihstlcksbufett -

Inhalte

Maégliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facheribergreifende
Hinweise

B. Arbeitsgruppe "Kiiche”

- Herstellen von Brot und Brdtchen
- Teigbereitung, Teigaufarbeitung, Gare, Backprozess

- Zusammenstellen der Produkte fir das Misli
- Herstellen von Feinkostsalaten
- Herstellen von Eierspeisen

- Portionieren und Anrichten von
"Kdase-, Wurst- und Schinkenplatten”

- Aufbau des Frihsticksblifetts
- Resteverwertung, Entsorgung

- Reinigung
- Betriebsrdume
- Arbeitsgerdte
- Arbeitskleidung

C. Arbeitsgruppe “Service”

Mise en place
- Servicetisch
- Frijhsticksgedecke

- Aufbau des Frihsticksbiifetts
- Herrichten
- Platzieren von Speisen

e Sensorische Beurteilung von frischen Produkten und
Convenience-Erzeugnissen

e Erstellen exemplarischer ProduktflieBschemata
fur frische Produkte auf Plakaten

e Erarbeiten und Festlegen von Anrichtekriterien
(Teller, Platte)

e Erstellen eines Entsorgungsplanes

e Service-Handbuch
"Dekorationsmittel fur ein Bufett
und fachgerechtes Anwenden”
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Projekt - Friihstlicksbufett -

Inhalte

Maogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

- Dekoration
- Eindecken und dekorieren der Géstetische

- Umgang mit Gésten
- BegriiBung
- Platzierung
- Beratung
- Bestellung
- Servieren

- Ausfihren einfacher Servicearbeiten
am Frihstiicksbiifett
- Auffillen und Erneuern
- Abrdumen

- Ausfiihren einfacher Servicearbeiten
am Getrankebdifett
- Herstellung und Ausschank von
Friihstiicksgetrdanken

- Behandlung von Reklamationen
- Gdsterechnung présentieren und abrechnen
- Abfallbeseitigung/Miilltrennung
- Reinigung
- Betriebsraume

- Arbeitsgerdte
- Wésche, Arbeitskleidung

e \Wettbewerb "Tischdekorationen”

e Rollenspiele am Telefon z. B.
"Tischreservierungen”

e Gasteberatung am Frihstlcksbufett
z. B. "Erndhrungstipps flr ein kalorienreduziertes
Frihsttck”

e Sensorischer Vergleich
zwischen frisch gepresstem Orangensaft und
Convenience food

o Rollenspiele am Tisch des Gastes, z. B.
"Gastetypgerechtes Verhalten” trainieren
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Projekt - Friihstlicksbufett -

Inhalte

Maogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherlbergreifende
Hinweise

e Auswertung

- Kritische Analyse und Bewertung der
Planungs- und Handlungsablaufe

- PrGfung der Veranstaltungskosten (Abrechnung)

- Beurteilung der Mitarbeit
(Motivation, Engagement)

e Erstellen von standardisierten Fragebdgen, z. B.
- fur Interviews mit Gasten
- fir die an den Planungs- und Handlungsablaufen
teilgenommenen Personen selbst
(Auszubildende, Lehrer)

e Schulinterne Ausstellung Uber die
geleistete Projektarbeit

Deutsch/Kommunikation

e Regeln fir ein
konstruktives Feedback

e Erstellen qualifizierter
Arbeitszeugnisse
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