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1  Zielsetzung der Rahmenrichtlinien

Die standige und immer rasanter fortschreitende Entwicklung in allen Bereichen
unserer Gesellschaft verandert in hohem Mal3 e das Arbeitsleben.

Der Abbau von Hierarchien in vielen Betrieben und die zunehmende Verlagerung
von Verantwortung auf die einzelnen Arbeitnehmer unter den Bedingungen wach-
sender Konkurrenz verlangen zukinftig von den Arbeitnehmerinnen und Arbeit-
nehmern mehr Selbststéandigkeit, Identifikation mit der Arbeit, Fachkompetenz, so-
ziale Kompetenz, Flexibilitat sowie Mobilitat.

Im Dienstleistungsbereich, insbesondere im Gastgewerbe, wird Uber diese grundle-
genden 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 gegeniiber der Kundin und
dem Kunden, verbunden mit ausgepragten kommunikativen F&higkeiten und ein
hohes MaR  an physischer und psychischer Belastbarkeit sind ebenso Vorausset-
zung fur beruflichen Erfolg im Gastgewerbe wie der verantwortungsvolle, kreative
und &sthetische Umgang mit Arbeitsmaterialien und Rohstoffen.

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

Vor diesem Hintergrund wird als Leitziel aller Bildungsgénge in berufsbildenden
Schulen die Handlungskompetenz in den Mittelpunkt geruickt. Die Handlungskom-
petenz wird definiert als eine ,,Bereitschaft und Féhigkeit des Einzelnen, sich in ge-
sellschaftlichen, beruflichen und privaten Situationen sachgerecht, durchdacht so-
wie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. (Beschluss der Kultusminis-
ter-Konferenz vom 5. Dezember 1997)

Der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz berticksichtigt den sténdigen be-
ruflichen und gesellschaftlichen Wandel und setzt die Rahmenbedingungen fur ei-
ne offene, flexible und zukunftsorientierte Ausbildung.

Grundlage des Rahmenlehrplans ist das Lernfeldkonzept. In diesem ist auf der
Basis eines berufsdefinierenden inhaltlichen Grundgerlsts starkere Offenheit, An-
passungsfahigkeit und Exemplaritat des Curriculums enthalten. Damit bericksichti-
gen diese Rahmenrichtlinien, dass die betriebliche Wirklichkeit einem rasanten
Wandel unterliegt, der die langfristige Bedeutsamkeit bestimmter Ausbildungsin-
halte und damit das klassische Berufskonzept grundsétzlich in Frage stellt.

Ausgangspunkt ist nicht mehr die vorrangige Orientierung an fachwissenschaftli-
chen systematischen Inhalten, die in verschiedenen, voneinander getrennten F&-
chern vermittelt werden, sondern nun werden berufliche Handlungssituationen,
Aufgaben und Problemstellungen in den Mittelpunkt gestellt, mit dem Ziel, die be-
rufliche Handlungskompetenz des Einzelnen zu entwickeln.
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Handlungskompetenz umfasst folgende Teilkompetenzen:

Fachkompetenz
ist die Fahigkeit und Bereitschaft, die Aufgaben in einem Betrieb des Gastgewerbes
selbststéandig 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 Arbeitsablaufen zu bearbeiten. Dies bein-
haltet auch die Bereitschaft zu lebenslangem Lernen (Lernkompetenz).

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

Die Vermittlung von Handlungskompetenzen korrespondiert mit den Prinzipien des
handlungsorientierten Unterrichts.

Schwerpunkte hierbei sind:

- Loésung komplexer und exemplarischer berufsbezogener Aufgabenstellungen

- Vermittlung von Orientierungswissen

- vernetztes Denken und Handeln.

Ausgangspunkt aller Uberlegungen und Entscheidungen fiir die unterrichtliche
Gestaltung sind immer die Berufsfachschilerin und der Berufsfachschdler, die ge-
maR  ihrer Fahigkeiten und Neigungen nach MalR gabe der berufsbezogenen
Anforderungen gefordert werden sollen, um die berufliche Realitdt erfassen zu
kdnnen.

2 Gesetzliche Grundlagen und Geltungsbereich der
Rahmenrichtlinien

Die Rahmenrichtlinien orientieren sich am Bildungsauftrag sowie den Zielen der Be-
rufsfachschule, wie sie im Niedersachsischen Schulgesetz festgelegt sind.

Bei der unterrichtlichen Umsetzung der Rahmenrichtlinien sind die Vorgaben der
Verordnung Uber berufsbildende Schulen (BbS-VO) und die Ergdnzenden Bestim-
mungen (EB-BbS-VO) in der jeweils gultigen Fassung zu beachten.

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

Fachkraft im Gastgewerbe,

Hotelfachmann/Hotelfachfrau,

Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau,

Fachmann/Fachfrau fiir 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.

Gemal Niedersachsischem Schulgesetz vermittelt diese Schulform eine berufliche
Grundbildung fur die anerkannten Ausbildungsberufe im Berufsbereich. Der erfolg-
reiche Besuch der einjéhrigen Berufsfachschule Gastronomie ist entsprechend der
Anrechnungsverordnung in der jeweils glltigen Fassung als erstes Jahr der Be-
rufsausbildung anzurechnen.

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

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

Die Inhalte der Fachpraxis (kursiv gedruckt) kénnen im Demonstrations-
unterricht nur exemplarisch geleistet werden.

Fur Niedersachsen gelten fir die Grundstufe die im Rahmenlehrplan vorgegebenen
Zeitrichtwerte von 320 Unterrichtsstunden (Ustd.) nicht. Gemé&l?  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 gemaR  Rahmenlehrplan der KMK

Die Inhalte missen aus den beiden Berufsschwerpunkten (Kiche/Service) in ver-
gleichbarem Umfang verlagert werden, so dass eine gleichm&fR ige Stundenentlas-
tung in der Fachstufe | sowohl fir den Bereich Kiiche als auch fur die Serviceberufe
gewadhrleistet ist. Zur Verdeutlichung finden Sie auf den Seiten 15 und 16 entspre-
chende grafische Darstellungen.

Zusétzlich zu der fachpraktischen Grundbildung in der Berufsschule kann ein Be-
triebspraktikum durchgefiihrt werden:

* Neben der bewussten Entscheidung fiir einen Ausbildungsberuf kann das Be-
triebspraktikum die Maoglichkeit der friihzeitigen Kontaktaufnahme und Ent-
scheidung fur einen geeigneten kinftigen Ausbildungsbetrieb bieten.

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

Die

vorliegenden  Rahmenrichtlinien  der  einjahrigen  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
c) Arbeiten im Magazin ¢) Arbeiten im Magazin

Die Lernfelder werden durch Lernsituationen konkretisiert und sind nach dem Prin-
zip der vollstandigen Handlung aufgebaut.

= ® 1 Handlungssituation

O Infor-
mieren

(2]

Planen

Auswerten

Modell der
vollstandigen
Handlung

e

Kontrollieren

3]

Entscheiden

Handlungsprodukt

Daraus ergeben sich zwei fur die Struktur bedeutsame Konsequenzen:

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

die Lerninhalte des fachtheoretischen und des fachpraktischen Unterrichts wer-
den zusammen dargestellt.

Als Orientierungshilfe sind die Inhalte der Fachpraxis kursiv gedruckt.

Dartiber hinaus folgt die Struktur den im Rahmenlehrplan vorgegebenen Lernfel-
dern, um eine bessere Ubersichtlichkeit zu gewahrleisten.
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Die Lernfelder sind wie folgt aufgebaut:

Ziele

Lernsituationen

Inhalte

Mogliche Hand-
lungspro-dukte
und methodische
Hinweise

Facherubergrei-
fende Hinweise

Unterrichtsprin-
Zipien

werden unterteilt nach:

- Fach-

- Methoden- und

- Sozialkompetenz

die Ubergange sind z. T. flieR end
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 Interakti-
onseinheiten

benennen jeweils einen oder mehrere Schwerpunkte, die
in der unterrichtlichen Gestaltung eine besondere Beriick-
sichtigung finden und das exemplarische Prinzip un-
terstreichen

benennen jeweils eine konkrete magliche Aufgabenstel-
lung

sind den Elementen des Modells der vollstandigen Hand-
lung zugeordnet
sind verbindlich

sind vergffentlichungsféhige, materielle und geistige
Ergebnisse der Unterrichtsarbeit

gelten als unverbindliche Anregungen, um den hand-
lungsorientierten Ansatz zu unterstiitzen

weitere Hinweise zu aktuellen Medien und Unterrichts-
materialien finden Sie im Internet Gber den Bildungsser-
ver NIBIS unter der URL
http://www.nibis.ni.schule.de/haus/dez3

unterstreichen den fachertbergreifenden Ansatz

heben die Bedeutung dieser Unterrichtsfacher fur diesen
Beruf hervor

dienen als Arbeitshilfe

decken nicht die gesamten Vorgaben der Rahmenrichtli-
nien Deutsch/Kommunikation und/oder Politik ab

Unfallverhiitung

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 facheriibergreifendes Lernen

vorgeschaltet werden.

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

Diese Phase sollte nach Mdglichkeit nicht der Leistungsbewertung unterliegen!

Das in den Rahmenrichtlinien vorgestellte

Projekt
- Frihstiicksbufett -

verdeutlicht die Mdglichkeit des lernfeldubergreifenden Unterrichtens nach dem
Prinzip der vollstdndigen Handlung.

Neben dem Erwerb weniger neuer Ziele zur Férderung der Fachkompetenz stehen
hier die Anwendung und Vertiefung bereits erworbener Methoden- und Sozial-
kompetenz im Vordergrund. Gerade in diesem Zusammenhang soll die Mdglichkeit
fur die Auszubildenden bestehen, sich gemal: ihrer beruflichen Neigungen und
Winsche der entsprechenden Arbeitsgruppe Kiche/Service/Magazin zuzuordnen.

Die vorliegende Struktur der Rahmenrichtlinien wird als Vorschlag fur ei-
ne unterrichtliche Vorgehensweise verstanden und bietet eine Orientie-
rungshilfe im Umgang mit dem Lernfeldkonzept und dem handlungsori-
entierten Unterricht. Aus diesem Grunde wurden viele mogliche Hand-
lungsprodukte und methodische Hinweise vorgeschlagen.

Es sind naturlich auch weitere inhaltliche Verknipfungspunkte 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 methodi-
sche Vorgaben sowie auf eine Konkretisierung der vom Rahmenlehrplan
vorgelegten Zeitrichtwerte. Formuliert werden vielmehr Anregungen und
Empfehlungen. Damit werden, unter Berlcksichtigung der Zielvorgabe
"Vermittlung beruflicher Handlungskompetenz", die unterschiedlichen
Rahmenbedingungen an den Schulstandorten berilcksichtigt und ein
Handlungsspielraum fur die jeweiligen Fachgruppen und einzelnen Kolle-
ginnen und Kollegen eroffnet, der kreative und individuelle Wege der Un-
terrichtsgestaltung und eine eigene Profilbildung erlaubt.
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4  Lernkontrollen und Leistungsbewertung

Lernkontrollen machen fir Lehrkréfte, Schilerinnen, Schuler, Eltern, Ausbilderinnen
und Ausbilder Lernfortschritte und Lerndefizite erkennbar und liefern wichtige
Hinweise fur die weitere Planung und Durchfiihrung des Unterrichts.

Lernkontrollen dienen darlber hinaus der Bewertung der Leistungen. Fur die Leis-
tungsbewertung gilt in besonderem Mall e der Anspruch an mdglichst weitge-
hende Obijektivitat des Urteils und Vergleichbarkeit der Mal3  stébe.

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 Abschlussprufung mit einfliel en.

Als Kriterien der Leistungsbewertung kommen grundsatzlich in Betracht:

» Die Komplexitat und Problematik der Lernsituation

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

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

< Die Aufgabe lasst eine vollstdéndige Handlung zu, in der die Prozesse Planung,
Durchfiihrung und Kontrolle durchlaufen werden

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

« Ziel der Handlung ist die Erstellung eines exemplarischen Handlungsproduktes

4.1 Arten der Leistungsbewertung

Leistungsbewertung muss ergebnis- und prozessorientiert erfolgen. Neben punktu-
ellen Lernkontrollen sind Lernkontrollen in Form von langerfristigen systematischen
Beobachtungen Grundlage vor allem fiir die Bewertung von Sozial- und Methoden-
kompetenz.

Dabei werden mundliche, schriftliche und weitere Lernkontrollen herangezogen.

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

— Tests

Erstellung von Arbeitsablaufplanen
Handlungsprodukte/Arbeitsergebnisse
Protokolle von Teamsitzungen

Thesenpapiere, Fragebdgen, Kriterienkataloge
Referate

Zu den mundlichen Lernkontrollen zdhlen u. a.:

— Mitarbeit im Team

Beteiligung an Diskussionen

Beurteilung von Handlungsprodukten anhand von Kriterien
Prasentation von Handlungsprodukten

Vortréage/Referate
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Zu den weiteren Leistungen zéhlen u. a.:

— Einstellung zur Arbeit

— Teamféhigkeit, Belastbarkeit

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

- sorgféltige, wirtschaftliche Arbeitsweise

— Erstellung des mise en place

— Umsetzung von Hygieneregeln, Umweltschutz

— gastorientiertes Handeln, Umgang mit Géasten

— Beratungs- und Verkaufsgespréache

— Planung, Durchfiihrung und Auswertung von Versuchen

Schilerinnen und Schiiler sollen an der Leistungsbewertung beteiligt werden, um
die Urteils- und Kritikfahigkeit gegentber ihren eigenen Leistungen zu férdern.

4.2 Portfolio

Neben dem Berufsfachschulzeugnis der Berufsschule kann den Schilerinnen und
Schilern eine Anlage zum Zeugnis (Portfolio) beigefligt werden. Dies sollte die Bil-
dungsziele, das vermittelte Berufsprofil, besondere Schwerpunktbildungen, die
vermittelten Kompetenzen, besondere Forderkonzepte, andere wesentliche Qualifi-
kationen enthalten.

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

Ein Beispiel fur die Gestaltung findet sich dazu auf Seite 9 unter dem Stichwort
»Gastronomie-Zertifikat*.



Rahmenrichtlinien fir die einjahrige Berufsfachschule - Gastronomie -

Berufsbildende Schulen

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. Marz 2002 im Hotel Zertifikatus
Teilnahme an einem 7-tagigen Schiileraustausch in Frankreich mit Besuch einer franzésischen Hotelfachschule

Erfolgreiche Teilnahme an einem Internetkurs
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5 Lernfelder

5.1 Lernfeldstruktur

Organisatorische Rahmenbedingungen und facherlbergreifendes Lernen
(Vorschlag: 10 Std. Fachtheorie, 18 Std. Fachpraxis)

Lernfeld O

Lernfeld

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

Lernfeld

Arbeiten im Service
Zeitrichtwert: 120 Std. + 20 Std. Fachtheorie
(aus Fachstufe )

Lernfeld

Arbeiten im Magazin
Zeitrichtwert: 60 Std. Fachtheorie

Zeitrichtwert: 720 Std. Fachpraxis

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche
Herstellung einfacher Speisen
- Vorspeisen

- Sattigungsbeilagen

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im
Service

Servieren einfacher Speisen und Getranke

- Vorbereitungsarbeiten

Aufgaben und Arbeitsablaufe
im Bereich der Warenwirtschaft

- Géstebetreuung
- Hauptgerichte
- Arbeiten am
- SUR  speisen Getrankebifett
Projekt
- Frihsttcksbufett -

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

~BILUOUOIISED - 9|Nydsyde)sjniag eblyelule aIp N} UslUIyduuawyey




Rahmenrichtlinien fir die einjahrige Berufsfachschule - Gastronomie -

5.2 Ubersicht: Vom Lernfeld zur Lernsituation

Lernfeldstruktur

Mdgliche

Schwerpunkte

Mdogliche Lernsituationen

Lernfeld Arbeiten in der Kiiche

Mitarbeiterinnen und Mitarbei- | ¢  Hygiene ¢  Die Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/

ter in der Kiiche eines neuen Mitarbeiters

Herstellung einfacher Speisen

¢ Vorspeisen ¢ Gemise, ¢ Planen, Herstellen und Bewerten
Fette, eines Vorspeisenbufetts fur eine Extraveranstaltung
Sensorik

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

¢ Hauptgerichte ¢+ Eier, ¢ Hygienerisiken bei Herstellung unterschiedlicher Eiergerichte
Eiweil3
Hygiene

¢ SUR speisen ¢  Obst, ¢ Planen, Herstellen und Bewerten eines SUR  speisenbiifetts
Wirkstoffe, flr eine Extraveranstaltung
Convenience food

Lernfeld Arbeiten im Service

Mitarbeiterinnen und Mitarbei- | ¢  Betriebsablaufe ¢+  Die Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/

ter im Service eines neuen Mitarbeiters

Servieren einfacher

Speisen und Getrénke

¢ Vorbereitungsarbeiten ¢  Organisation . Meeting der Servicebrigade zur Organisation

einer Geburtstagsfeier
¢  Gastebetreuung +  Gastgeberfunktion ¢ Der Restaurantgast zur Mittagszeit
¢ Arbeiten am Getrénkebu- | e  Sensorik ¢ Getrankezubereitungen fur das Kaffeegeschaft
fett
Lernfeld Arbeiten im Magazin
Aufgaben und Arbeitsablaufe ¢+ Wirtschaftlichkeit ¢ Warenwirtschaftliche Organisation eines Extraessens

im Bereich der Warenwirtschaft

Projekt

Fruhstiicksbufett

Getreideerzeugnisse,

Gesunde Ernahrung
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Rahmenrichtlinien fir die einjahrige Berufsfachschule - Gastronomie -

5.3 Ubersicht: Integration von mathematischen und betriebswirtschaftlichen

Inhalten

Lernfeldstruktur Integration mathematischer
Inhalte

Integration betriebs-
wirtschaftlicher Inhalte

Lernfeld Arbeiten in der Kiiche

Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter in der Kiiche

Herstellung einfacher Speisen

¢ Vorspeisen . Rechnen
mit MaR en und Gewichten

+  Sattigungsbeilagen . Mengenberechnung
. Energiekostenberechnung

¢ Hauptgerichte . Mengenberechnung / Brutto — Netto —
Tara
SUR  speisen . Mengenberechnung

Lernfeld Arbeiten im Service

Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter im Service

Servieren einfacher
Speisen und Getrénke

¢ Vorbereitungs-

arbeiten
¢ Gastebetreuung . Wahrungsrechnen
¢ Arbeiten am . Mischungsrechnen
Getrankebufett . Volumenberechnung

. Schankverlustberechnung

Preisauszeichnungs-VO

Zielgruppen
Bewirtungsvertrag
Zahlungsmittel
Zechprellerei

Lernfeld Arbeiten im Magazin

Aufgaben und Arbeitsablaufe . Lagerverlustberechnung
im Bereich der Warenwirtschaft

. Preisberechnungen
- Brutto-, Nettopreise

- Rabatt, Skonto
- Mehrwertsteuer

Besitz und Eigentum

Rechts- und
Geschaftsfahigkeit

Kaufvertrag
Storungen des Kaufvertrages

Mahnverfahren
Verjahrung

Projekt

Fruhstlicksbifett . Berechnungen

- Nahrstoffbedarf und -gehalt
- Nahrwert

. Mengen- und Materialkostenberechnung

12
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5.4 Ubersicht: Stundenverlagerungen

5.4.1

Lernfeld

Arbeiten in der Kuche

Stundenverlagerung
in den Themenkomplex:

Beriicksichtigung von:

- Wirtschaftlichkeit

- Sensorik

- Nahrwert

- Verwendungszweck

4

plus

Herstellen
einfacher Speisen

=

+ 60 UStd.
|

Fachstufe 1
FeE iU 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

- SuR3speisen

- alwouoses — ajnyasyaeysiniag abuyelura aip Jny usiulydLUaWYeRY



VT

5.4.2

Lernfeld

Arbeiten im Service

Stundenverlagerung
in den Themenkomplex:

Berucksichtigung von:

- Kommunikations-

techniken

- Gastorientiertes Handeln
- Teamfahigkeit

=

2

plus

Struktur

Servieren

Z ; - Vorbereitungs-

einfacher
Speisen und Getranke arbeiten
- Gastebetreuung
- Arbeiten am
Getrankebufett

+ 20 UStd.

Fachstufe 1
>

Koch / Kéchin

Fachstufe 1

Fachkraft im Gastgewerbe
Hotelfachmann, -frau
Restaurantfachmann, -frau
Fachmann, -frau fur Systemgastronomie
Hotelkaufmann, -frau

Lernfeld2.1-2.5

Lernfeld 2.1

Gasteberatung

Beratung und Verkauf im Restaurant

- Verkaufsgesprache und Techniken
- Reservierungen
- Reklamationen

- aILou0.se - 3)NYIsyde)sinIag abuyelula aip Iny ualuiyoLuswyey



qT

5.5

Organisatorische Rahmenbedingungen und

Lernfeld O

facherubergreifendes Lernen

Organisationsrahmen

kennenlernen, festlegen und reflektieren,
z. B.

- Schulordnung

- Erlasse

- Arbeit der Schilervertretung

- Gesundheitszeugnis

- Verhalten in den Fachpraxisrdumen

Informationen beschaffen,
z. B.

- Internet

- Blcherei

- Expertenbefragung

- Schulbtro

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

Wahl der

Klassenfahrt Schulervertretung

zum
Kennenlernen

Erstellen eines
Schiuler-Leitfadens, z. B. Uber
- 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

- alwouoses - 9iNYasydesinIag abuyelua aip Iny ualuiyoLUsWyey
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5.6 Lernfeld Arbeiten in der Kiiche

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

Ziele:

¢ Fachkompetenz « Aufgaben als Dienstleister bewusst machen

e Vorschriften zur Arbeitskleidung berticksichtigen

» Arbeitsplatz nach ergonomischen Gesichtspunkten gestalten

¢ Kichenabteilungen und Organisationsformen unterscheiden

e Hygienemall nahmen 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

« Fachsprache anwenden

¢ Methodenkompetenz + Uberblick tiber die Arbeitszusammenhinge erlangen und teamorientiert arbeiten
« Arbeitsablaufe nach 6konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten planen
e einfache Formulierungen in der Fremdsprache verstehen und anwenden

* Sozialkompetenz  sich in die Kuchenbrigade integrieren

« Leistungsbereitschaft entwickeln

« Verantwortung fur die Gesundheit und das Wohlbefinden der Géste entwickeln

« gepflegtes personliches Erscheinungshild beachten

« umweltgerecht und eigenverantwortlich mit Energie, Wasser und Rohstoffen umgehen

- 3ILIOUO0JISES) - 8|NYISsYdesinIag abuyelula aiIp 1Ny usIUIYdLUSWYeRY
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Bewerberauswahl

- Berufsbild

- Fort- und Weiterbildung

- Persdnliches Erscheinungsbild

- Einstellung und Motivation als Gastgeber
- Auftreten und Umgangsformen

Unterweisung

- Betriebliche Organisationsformen
z. B. Produktions-/Fertigungsktiche, Cook and Chill, Sous - vide
- Aufgabenbereiche der Betriebsabteilungen und
Zusammenarbeit der Personalgruppen
- Kiiche/Kichenbrigade
- Restaurant
- Magazin

- Unfallverhitung in der Kiiche
- Gesundheitsschutz und Ergonomie
- Berufsgenossenschaft
- Arbeitsschutzvorrichtungen (Maschinen und Geréte)
- Sicherheitszeichen

- Erste-Hilfe-Ma3 nahmen

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 Hotelkuche,
der Lehrkiche ...

Informationsrecherche zur Unfallverhtitung/
Berufsgenossenschaft und Présentation der Ergebnisse

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

Anfertigen einer Wandzeitung z. B. tUber
”Unfallgefahren in der Kiiche”

Erste-Hilfe-Kurs (ggf. mit Anrechnung fur eine
Fuhrerscheinprifung bei einem entsprechendem Tréger)

Deutsch/Kommunikation

¢ Anfertigen von Be-
schreibungen (z. B.
vom Arbeitsplatz, ...)
und Gebrauchsanwei-
sun-gen (z. B. fur Gar-
geréate ...)

« Bewerbungsschreiben

e Unfallbericht/-anzeige

« Umgang mit normie-
renden Texten
(z. B. Kuichenordnung)

Politik

Arbeitswelt
Schwerpunkt:

- "Schulische Ausbil-dung -

Betriebliche Ausbildung”
(Ausbildungsvertrage, -
ordnung, Berufsverbénde)

- alwouoses - 9iNYdsydesinIag abuyelula aip Iny uslulyoLUsWyey
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Kiiche

Inhalte

Mogiche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Mitarbeit in der Kiichenbrigade

- Arbeitsraume

- Einrichtung eines Arbeitsplatzes unter ergonomischen
Gesichtspunkten

- Arbeitswerkzeug

- Arbeitsgeréate (bedienen, reinigen, pflegen)

- Hygienemald nahmen
- Notwendigkeit der Lebensmittelhygiene und deren Umsetzung
Vorkommen und Arten der Mikroorganismen
- Lebensbedingungen ausgewdéhlter Mikroorganismen

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

- Lebensmitteliberwachung

- Betriebshygiene
- Schadlingsbekampfung
- 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 fur Teilbereiche
der Lehrkiiche

Erkunden von Betrieben mit speziellen Hygieneanforde-
rungen

- 3ILIOUO0JISES) - 9|NYdsydesinIag abuyelula aiIp Ny uslulIydLUSWyey
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Kiiche

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

- Umweltschutz in der Kiiche
- Wasser (Verbrauch, Wasserharte)
- Wassereinsparung
- Energieeinsparung
- Problemabfall: Fritierfett, Fett-, Starkeabscheider
- Reinigungsmittel/Arten der Wirkung
- Recycling/Mulltrennung/Abfallvermeidung
- Reste und Abgénge verwerten

- Fach-, Fremdsprache

Beurteilung

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

e Dokumentation, z. B.
Beurteilungskriterien einer Fachkraft

o Zukunftswerkstatt, z. B.
zum Thema ”Arbeiten in der Gastronomie”

- alouoses - aiNYdsydejsiniag abuyelula aip Iny ualulyoLuaWwyey
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5.6.2 Herstellung einfacher Speisen: Vorspeisen

Schwerpunkte: Gemuse,
Fette,
Sensorik
Lernsituation: Planen, Herstellen und Bewerten eines Vorspeisenbiifetts flir eine Extraveranstaltung

Ziele:

Fachkompetenz

Rohstoffe nach sensorischen und ernahrungsphysiologischen Kriterien unter Beriicksichtigung des Verwendungszweckes und der
Wirtschaftlichkeit auswahlen und bewerten

durch geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren die Werterhaltung der Speisen sichern

einfache Vorspeisen herstellen, présentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer, 6kologischer und 6konomischer
Kriterien bewerten

erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung des Nahrstoffs Fett kennen und bei der Speisenproduktion bertcksichti-
gen

sensorische Fahigkeiten entwickeln

Grundrechenarten anwenden

Methodenkompetenz

Informationsquellen auffinden und nutzen

Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln
Arbeitsablaufe planen, durchfuihren, dokumentieren und bewerten
Arbeitsergebnisse prasentieren

Sozialkompetenz

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

- 3ILou0.ISeD - 3INYIsyde)sinIag abuyelua aip Iny ualuiyoLusWwyey
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Herstellung einfacher Speisen: Vorspeisen

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Planung

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

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

- Erndhrungsphysiologische Gesichtspunkte des Geschmackstrégers
»Fett” (Einteilung, Aggregatzustande, Nahrwert)

Vor- und Zubereitung

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

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

Planung, z. B.
- Salatbufett
- Vorspeisenbifett

Umfrage zum Einkaufsverhalten von Gastronomen
auf einem Wochenmarkt

Dokumentation, z. B.

- Vergleich von klassischen und modernen Rezepten
- Vergleich der Zutaten: — friher und heute
Plakate/Wandzeitungen z. B. Gemusekalender
Verwendungsvielfalt von Gemusen

Sensorischer Vergleich von verschieden gegarten Gemu-
sen

Deutsch/Kommunikation

e Techniken der Informa-
tions-beschaffung
(z. B. Fachbucher,
-zeitschriften ...)

« Uben von Arbeitsme-
thoden (z. B. Prasenta-
tionstechniken, Umfra-
ge, Interview ...)

* Methoden der Texter-
fassung

Politik

¢ Arbeitswelt
Schwerpunkt ,,Beruf
und Umwelt*
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Herstellung einfacher Speisen: Vorspeisen

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

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

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

Bewertung/Empfehlung

- Sensorische Analyse
von Aussehen und Geschmack verschiedener Gemusesorten /
Vorspeisen unter Bertcksichtigung 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 fir die Wochenkarte eines Kinderheimes nach
einem vorgegebenen Budget

Ziele:
¢ Fachkompetenz Rohstoffe nach sensorischen und erndhrungsphysiologischen Kriterien unter Beriicksichtigung des Verwendungszweckes und der
Wirtschaftlichkeit auswahlen und bewerten
durch geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren die Werterhaltung der Speisen sichern
lebensmittelrechtliche Grundlagen berticksichtigen
einfache Sattigungsbeilagen und Suppen herstellen, prasentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer, 6kologi-
scher und 6konomischer Kriterien bewerten
erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung der Kohlenhydrate kennen und bei der Speisenproduktion bertcksich-
tigen
sensorische Fahigkeiten entwickeln
Wirtschaftlichkeitsberechnungen durchfiihren (Wareneinsatz, Arbeitsaufwand ...)
¢ Methodenkompetenz Informationsquellen auffinden und nutzen

Experimente durchfiihren, beobachten, dokumentieren und die Ergebnisse bewerten
Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln
Arbeitsablaufe planen, durchfiihren, dokumentieren und bewerten
Arbeitsergebnisse prasentieren

L]

Sozialkompetenz

Ubertragene Aufgaben selbststandig und gewissenhaft ausfiihren
Bereitschaft entwickeln, kostenbewusst mit Rohstoffen, Werkzeugen und Gerdten umzugehen unter Arbeitsbelastung und Stress
kooperatives Verhalten zeigen

- 3ILIOUO0JISES) - 3|NYasydeisinIag abuyelula aip 1Ny uslulIydLUSWYey




e

Herstellung einfacher Speisen: Sattigungsbeilagen

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodischen Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Planung

- Rezeptauswahl zur Herstellung von Kartoffelzubereitungen,
Reisgerichten und Teigwaren

- Rohstoffauswahl

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

- Qualitat von Kartoffeln
(Sorten, Handelsklassen, Lagerung)

- Sensorische Kriterien

- Wirtschaftlichkeit
(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*

Schilerversuche,
z. B. zu Kocheigenschaften der Kartoffel

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

Deutsch/Kommunikation

Planung von Arbeitsab-
laufen

(z. B. Arbeiten nach
Rezepten ...)
Anfertigen von Fachbe-
richten

(z. B. Ausbildungs-
nachweis ...)

Funktion einer Fach-
sprache

Politik

Arbeitswelt
Schwerpunkt ”Beruf
und Umwelt*
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Herstellung einfacher Speisen: Sattigungsbeilagen

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Vor- und Zubereitung

- Vorbereitung
- Arbeitsplanung
- Mengenberechnung
- mise en place

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

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

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

- Bewertung verschiedener Sattigungsbeilagen
hinsichtlich der Wirtschaftlichkeit

Schilerversuche, z. B.

der Bindeeigenschaften von
- Mehlschwitze

- Stérkeaufschlammung

- Mehlbutter

- Starkebutter
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5.6.4 Herstellung einfacher Speisen: Hauptgerichte

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

Ziele:
»  Fachkompetenz Rohstoffe nach sensorischen und ernahrungsphysiologischen Kriterien unter Beriicksichtigung des Verwendungszweckes und der
Wirtschaftlichkeit auswéhlen und bewerten
durch geeignete Vor- und Zubereitungsverfahren die Werterhaltung der Speisen sichern
einfache Eierspeisen herstellen, prasentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer, 6kologischer und 6konomi-
scher Kriterien bewerten
lebensmittelrechtliche Grundlagen beriicksichtigen
Hygienemal? nahmen zur Vermeidung von Salmonelleninfektionen durchfiihren
erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung der Eiwei? e kennen und bei der Speisenproduktion beriicksichtigen
Verbrauchsmengen berechnen
. Methodenkompetenz Informationsquellen auffinden und nutzen

Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln
Arbeitsprozesse arbeitsteilig gestalten

Arbeitsablaufe planen, durchfiihren, dokumentieren und bewerten
Hygienemald nahmen dokumentieren

Gestaltungsprinzipien fur Prasentationen kennen und bertcksichtigen

Sozialkompetenz

Verantwortung fur einen Kiichenposten Uibernehmen

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

Zubereitungsfehler und Qualitatsmangel gegeniber Vorgesetzten, Kolleginnen, Kollegen und Gésten eingestehen, vertreten und
berlcksichtigen
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Herstellung einfacher Speisen: Hauptgerichte

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

« Planung

- Rezeptauswahl zur Herstellung von Eierspeisen und einfachen
weiteren Rohstoffen

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

- Ernéhrungsphysiologische Gesichtspunkte des Hauptnéhrstoffs
»Eiweild  “ (Struktur der Eiweil3 stoffe, biologische Wertigkeit)

¢ Vor- und Zubereitung

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

- Verarbeitung
- Verédnderung im Lebensmittel auf Grund der technologischen
Eigenschaften der Eiweil} e
(Loslichkeit, Lockerungs- u. Bindevermdgen, Quellfahigkeit, Gerin-
nung)

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

Bewertung/Empfehlung

- Bewertung nach Wirtschaftlichkeit, Rohstoffauswahl und Hygienestatus

Erstellen einer Fruhstiickskarte mit Eier-Gerichten

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

Schilerversuche,

z. B. zu den Eigenschaften der Eiweil3 stoffe

- Kochverhalten der Eier bei unterschiedlichen
Temperaturen

- Klaren von Briihen

- Pochieren von Eiern unter verschiedenen Bedingungen

Deutsch/Kommunikation

Teamarbeit gestalten
(Partner- und Grup-
penarbeit)
Arbeitsprozesse pla-
nen, 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: Stl3speisen

Schwerpunkte: Obst,
Wirkstoffe,
Convenience food
Lernsituation: Planen, Herstellen und Bewerten eines SUR  speisenbiifetts fiir eine Extraveranstaltung

Ziele:

Fachkompetenz

Rohstoffe nach sensorischen und ernédhrungsphysiologischen Kriterien unter Beriicksichtigung 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 Mall nahmen verhindern
oder nutzen

einfache SUR  speisen herstellen, présentieren und anhand sensorischer, erndhrungsphysiologischer, 6kologischer und ékonomi-
scher Kriterien bewerten

die grundlegenden Garverfahren fachgerecht einsetzen und bewerten

lebensmittelrechtliche Grundlagen berucksichtigen

erndhrungsphysiologische und technologische Bedeutung der Wirkstoffe (Vitamine und Mineralstoffe) kennen und bei der Spei-
senproduktion bericksichtigen

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 Géste tibernehmen
ein gepflegtes auld eres Erscheinungsbild beachten

Arbeiten gewissenhaft, zuverlassig und ziigig ausfihren
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Herstellung einfacher Speisen: St3speisen

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Planung

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

- Rohstoffauswahl
- Warenangebot von Obst
(frisch, Obsterzeugnisse, regional, saisonal, Exoten)
- Qualitét von Obst (EU-Glteklassen, Lagerung)
- Sensorische Beurteilung
- Wirtschaftlichkeit

- Ernéhrungsphysiologische Bedeutung der ,,Wirkstoffe*
(Arten, Vorkommen und Aufgaben der wichtigsten Vitamine und
Mineralstoffe)

- Bedeutung der Enzyme

Exkursion z. B. zum GroR markt

Broschuren erstellen, z. B. Verbraucherinformation zu
Wirkstoffen

Schilerversuche, z. B. zu Vitaminverlusten und enzymati-
scher Braunung

Deutsch/Kommunikation

« Erstellen von Rezeptu-
ren und Arbeitsablauf-
planen am Computer
(DV)

« Erstellen kleiner Ange-
botskarten

e Exkurs: sprachliche
Normen (Rechtschrei-
bung)

Politik
* Arbeitswelt

Schwerpunkt ”Beruf
und Umwelt”

- alwouoses - 3|NYasydeysiniag abuyelua aip Iny ualuiyoLUsWwyey



0€

Herstellung einfacher Speisen: St3speisen

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
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 Berlicksichtigung von: Schneidetechnik — Sensorik —
Hygiene — Umweltschutz — Unfallschutz — Teamarbeit —
Wirtschaftlichkeit - Anrichtetechniken

Bewertung/Empfehlung

- Sensorische Analyse (Farbe, Konsistenz) von SUR  speisen 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)
... hach entsprechenden Bewertungskriterien

Schilerdokumentation, z. B.
Uber Bewertungskriterien fir SUf?  speisen

Deutsch/Kommunikation

¢ Arbeiten an Texten
mit aktuellen Bezu-
gen:
z. B.: Dienstleistungs-
wiste Deutschland,
Arbeitsbedingungen
in der Gastronomie,
Erlebnisgastronomie,
Reportagen ...

Politik

¢ 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:

* Fachkompetenz « Aufgaben als Gastgeberin oder Gastgeber bewusst machen

»  Vorschriften zur Arbeitskleidung bericksichtigen

« Organisationsstrukturen eines Gastronomiebetriebes beschreiben

e Unfall- und Hygienevorschriften anwenden

e die Bedeutung des Umweltschutzes verstehen und umweltbewusst handeln

e Fachsprache anwenden

« einfache Formulierungen in der Fremdsprache verstehen und anwenden
 Methodenkompetenz « Uberblick tiber die Arbeitszusammenhinge erlangen und teamorientiert arbeiten

« Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewerten
« die Vorteile der Teamarbeit erkennen

Sozialkompetenz

e sich freundlich und aufgeschlossen dem Gast zuwenden

*  Verantwortung fur das Wohlbefinden und die Gesundheit der Gaste bernehmen
* ein gepflegtes &ul3 eres Erscheinungsbild beachten

e gewissenhaft, zuverldssig und zugig arbeiten

- aILouo.seD - 9NYdsydesinIag abuyeluls aip Iny ualulyoLuawyey



(4%

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Service

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

« Bewerberauswahl

- Berufsbild

- Fort- und Weiterbildungsmaglichkeiten

- Personliches Erscheinungsbild

- Einstellung und Motivation als Gastgeber

¢ Unterweisung

- Betriebliche Organisationsformen und Flhrungsstile
- Arbeitsaufgaben und Zusammenarbeit

der Betriebsabteilungen und der Personalgruppen

- Restaurant

- Bankettabteilung

- Magazin

- Empfang

- Buro

- Etage

e Mitarbeit in der Servicebrigade

- Gastorientierte Umgangsformen
- Personliches Auftreten
- Hoflichkeitsformen
- Kommunikationsregeln

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

- Fach- und Fremdsprache

¢ 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?*
e Exkursion zum Arbeitsamt, Schwerpunkt:
Fortbildungs- und Weiterbildungsmaéglichkeiten
* Umfrage zum Thema:
»Was erwarten Géaste von mir als Restaurantfachkraft?*

¢ Rollenspiele, z. B. Einliben von
- Gesprachsregeln
- Probleml6sungsverhalten
e Szenarien entwickeln, z. B.
- Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter-Motivation
- personliches Auftreten und Wirken
- Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter-Konflikte

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

Deutsch/Kommunikation

Methoden der Informa-
tionsbeschaffung:
Erkundung, Interview,
Internetrecherche ...

Arbeitsplatz-
beschreibungen

Kommunikations-
training (z. B. Diskussi-
onsregeln, Gesprachs-
regeln ...)

Nonverbale Kommuni-
kation (z. B. Gastebe-
gri’ ung)

Politik

Arbeitswelt
Schwerpunkt:
Berufliche
Sozialisation und
Kommunikation
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5.7.2 Servieren einfacher Speisen und Getranke: Vorbereitungsarbeiten

Schwerpunkt: Organisation
Lernsituation: Meeting der Servicebrigade zur Organisation einer Geburtstagsfeier

Ziele:
« Fachkompetenz Bankettanweisungen verstehen und berlicksichtigen
Gastraum herrichten und dem Anlass entsprechend dekorieren
Einrichtungen, Tisch- und Tafelgerate fachgerecht nutzen, reinigen und pflegen
Reinigungsmittel gesundheits- und umweltvertraglich einsetzen
fur bestimmte Anlésse sinnvolle Tafelformen auswahlen und stellen
Serviceablaufplane verstehen
Tischwasche pflegen und fachgerecht nutzen
Tisch- und Blumenschmuck kreativ einsetzen
Werbemittel und einfache Angebotskarten gestalten
Arbeitsplatz (Station) nach 6konomischen und ergonomischen Kriterien vorbereiten
Preisauszeichnungsverordnung erlautern
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 flr den wirtschaftlichen Erfolg des Betriebes einzusetzen
sich und andere bei der Arbeit motivieren

Belastungen durch arbeitsteilige Teamarbeit vermindern

das eigene Verhalten gegentber Gasten und Mitarbeitern wahrnehmen und reflektieren
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Servieren einfacher Speisen und Getranke: Vorbereitungsarbeiten

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Planung

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

- R&ume, Einrichtungen und Ausstattungsgegenstande
- Office, Restaurant, Getrankebifett
- Tafelformen
- Tischwasche, Servietten
- Tischschmuck
- Bestecke
- Glaser
- Geschirr
- Tafelgerate

- 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

Arbeiten mit Informati-
ons- und Kommunika-
tionstechnologien

(z. B. Erstellen von
Geschéftsbriefen,
Angebotskarten,
Checklisten ...)
Werbung in der Gast-
ronomie

z. B. Gestaltungs-
prinzipien fir Werbe-
materialien, Wirkung
von Werbung,
Werbemittel,

Mailings ...)
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Servieren einfacher Speisen und Getranke: Vorbereitungsarbeiten

Inhalte

Mdgliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Fécherubergreifende
Hinweise

Durchfuhrung
- Mise en Place vorbereiten

- Tafelformen stellen, entsprechend der/des
- Anlasses
- Gastezahl
- Raumlichkeiten
- Serviceart

- Tische fur die Gaste herrichten
- Tischwésche auflegen
- Stuihle ausrichten
- Tische eindecken
- Tisch- und Tafeldekoration platzieren

- Unfallverhitung
- Maschinen und Gerate
- Bedienungsanweisung
- Sicherheitsvorschriften

- R&ume, Textilien, Maschinen und Gerate handhaben, reinigen und
pflegen
- Hygienevorschriften
- Reinigungsmittel
- Umweltschutz
- Abfall entsorgen
- Mulltrennung

Kontrolle
- Bewertung der Vorbereitungsarbeiten im Hinblick auf

- Gastorientierung und
- Wirtschaftlichkeit

Erstellung einer Broschtire, 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 Unfallverhitungsma nahmen

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

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

Politik

e 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 Getrénke 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 abrdumen (Spulkiche)

auf Reklamationen flexibel und angemessen reagieren
Rechnung prasentieren

Wahrungen umrechnen

Kassieren

Gaste verabschieden

Methodenkompetenz

Arbeiten umsichtig, ruhig und zigig durchfiihren
Konzentrationsvermdgen schulen

Strategien fur den Umgang mit schwierigen Gasten entwickeln
einfache Formulierungen in der Fremdsprache verstehen und anwenden
Strategien der Stressbewadltigung entwickeln

Sozialkompetenz

Sprechangste und Befangenheit gegentiber Géasten, Vorgesetzten und Mitarbeitern abbauen

auf unterschiedliche Gastetypen situationsgerecht eingehen kénnen

Toleranz und Einfihlungsvermégen entwickeln

Konflikte mit Gésten, Kolleginnen und Kollegen und Vorgesetzten aushalten und konstruktiv 6sen
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Servieren einfacher Speisen und Getranke: Gastebetreuung

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Gasteempfang
- Zielgruppen und deren Erwartungshaltung
- Bewirtungsvertrag

- BegriiRung
- Platzierung

Beratung und Verkauf

- Rohstoffauswahl und -zusammenstellung eines Gerichtes
- Getrankeempfehlung

- Fach- und Fremdsprache

Servieren
- Serviermethoden (franzésisch, englisch, ...)

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

- Umgang mit Reklamationen

« Erstellen eines Service-Fahrplanes
,»vom Empfang bis zur Verabschiedung -
Der Gast bei uns!*

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

« Rollenspiele, z. B.

Gasteberatung spezieller Gastetypen/Gastegruppen uber:

- vegetarische Speisen
- regionale Angebote
- saisonale Angebote

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

Deutsch/Kommunikation

«  Kommunikations-

training (z. B. Géastebe-
gruf? ung,

Beratungs- und
Verkaufsgesprache,
Verabschiedung der
Gaste, Umgang mit Re-
klamationen ...)
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Servieren einfacher Speisen und Getranke: Gastebetreuung

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

e Abrechnung und Verabschiedung

- Erstellen und Prasentieren der Gésterechnung
- Zahlungsmittel
- Kassensysteme

- Zechprellerei

- Wéhrungsrechnen

« Fragebogen / Interview,
z. B. als Gaste-Feedback

¢ Schilerdokumentation, z. B.
Erstellung eines Mal nahmenkataloges
”Wie verhalte ich mich bei Zechprellerei?”
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5.7.4 Servieren einfacher Speisen und Getranke: Arbeiten am Getrankebufett

Schwerpunkt: Sensorik
Lernsituation: Getrankezubereitungen fir das Kaffeegeschaft

Ziele:

L]

Fachkompetenz

Rezepturen beschaffen, analysieren, modifizieren, berechnen und sammeln

Vorbereitungsarbeiten (mise en place) umsichtig ausfiihren

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-, Mischgetranke herstellen, prasentieren und servieren

Verbrauchs- und Verlustmengen berechnen (Volumenberechnungen)

sensorische Fahigkeiten entwickeln

Fachsprache verstehen und nutzen

Methodenkompetenz

aktives Zuhoren trainieren

unter Belastung konzentriert und ziigig arbeiten

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

L]

Sozialkompetenz

Zubereitungsfehler und Qualitatsmangel gegeniber Vorgesetzten, Kolleginnen, Kollegen und Gésten eingestehen und und vertre-
ten

Kritik und Anregungen annehmen und bei der Zubereitung, dem Anrichten und der Ausgabe von Getranken bericksichtigen

auf Extrawinsche flexibel reagieren
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Servieren einfacher Speisen und Getranke: Arbeiten am Getrankebufett

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Auswahl

- Getrankeangebot
- Aufgussgetréanke
- Spezialitaten

- Gerate, Geschirr, Zubehor

- Getrankekarten

Vor- und Zubereitung

- Arbeiten mit Rezepten

- Mischungsrechnen
- Volumenberechnung
- Schankverlustberechnung

- Arbeitsplanung
- Mise en place
- Fachgerechtes Zubereiten

Beurteilung und Empfehlung

- Gasteberatung
- 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 Prifung, z. B.
von Zubereitungen verschiedener Kaffeesorten

« Videoaufzeichnungen, z. B.
"Gésteberatung zum Thema
Kaffeespezialitaten*

Deutsch/Kommunikation

e Anfertigen von Rezep-
turen, Angebotskarten,
Getrankekarten,
Tischkarten,
Checklisten

» 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 Aufgaben des Magazins wie Bedarfsermittlung, Bestandsfiihrung, Einkauf, Annahme und Lagerung durchfiihren
betriebliche Organisationsmittel nutzen (Bestellliste, Lieferschein, Rechnung)
Ware qualitativ beurteilen, sachgerecht lagern, ordnungsgemafd  verbuchen (Lagerkarten, EDV)
die Erfullung von Kaufvertrdgen tberwachen
Preisberechnungen durchfiihren
¢ Methodenkompetenz sicherer Umgang mit Protokollen, Formblattern, Dateien

Kommunikationsmedien nutzen
schriftliches und mundliches Ausdrucksvermégen trainieren

L]

Sozialkompetenz

Bereitschaft entwickeln, sich flr den wirtschaftlichen Erfolg des Betriebes einzusetzen

Verantwortung fur die Werterhaltung und gesundheitliche Unbedenklichkeit der Waren tibernehmen

Konflikte mit Verkauferinnen, Verkaufern, Vertreterinnen und Vertretern sachlich im Sinne des Betriebes austragen und personli-
che Aspekte in den Hintergrund stellen

Organsationsfehler und Qualitdtsméngel gegentiber Vorgesetzten, Kolleginnen und Kollegen eingestehen und vertreten
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Aufgaben und Arbeitsablaufe im Bereich der Warenwirtschaft

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

¢ Bedarfsermittlung und Auswertung

- Ermittlung der Bedarfe
- allgemeines Geschaft
- Sonderveranstaltungen

- Lagerkennzahlen
- mengenorientiert
- preisorientiert
- Umschlagshaufigkeit
- Verlust, Schwund, Inventurdifferenzen

e Bestandsfuhrung

- Lagerbesténde (der einzelnen Warengruppen, Lagerarten)
- Warenbestandskontrollen

- Bestandsanderungen
- Wareneingang
- Warenausgang
- Verluste
- Schwund
- Inventurdifferenzen

- Lagerverlustberechnungen
- Entnahmebedingungen
- Verfalldatum, Mindesthaltbarkeitsdatum

- sensorische Prifungen

- Inventur

Erstellung eines Bedarfsplanes,

z. B. ein Extraessen fir 60 Personen
(Formblé&tter/Datenbank)

Erstellung eines Angebotes unter Berlcksichtigung der
Lagerbestande

Arbeiten mit einem “Warenwirtschaftssystem”
- Fuhren der Lagerdatei (DV-System)
- Fuhren einer Lagerkartei (traditionell)

Erstellen und Berechnen von Bestandslisten

Durchfiihrung einer Inventur
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Aufgaben und Arbeitsablaufe im Bereich der Warenwirtschaft

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Einkauf

- Bezugsquellenermittlung

- Kostenvergleich der Angebote (Preis-, Leistungsverhaltnis)

- Besitz und Eigentum
- Rechts- und Geschaftsfahigkeit
- Rechnungskontrolle

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

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

- Mahnverfahren
- Verjahrung

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

e Schilerdokumentation

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

- Grofl markt

- 6kologisch geflihrte Betriebe

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

» Bestellung fur ein

“Extra-Essen”

* Rollenspiele am Telefon, z. B.
”Mangelrtige”

Deutsch/Kommunikation

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

» Schreiben von Ge-
schaftsbriefen (z. B.
Bestellung, Mahnung,
Méngelruge, Be-
standslisten, Inventar-
listen, Preislisten ...)

¢ Umgang mit Formblat-
tern
(z. B. Lagerkarteikarten

)

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

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Warenannahme
- Anlieferungsbedingungen (HACCP, Hygiene-VO)
- Kontrolle

- Art

- Gute

- Beschaffenheit

- Menge

- Hygiene-VO
- Lebensmittelkennzeichnungs-VO

- Ruckfihrung der Verpackung

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

- Normallager

- Kiihllager

- Tiefkuhllager

- Warenpflege

Arbeiten mit einem Warenwirtschaftssystem

Dokumentation zum Thema
“Entsorgungskosten”

Aufstellung eines Leitfadens, z. B. zur
Lagerung und Qualitéatssicherung
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5.9 Projekt - Fruhstucksbufett -
Schwerpunkte: Getreideerzeugnisse,
Gesunde Ernahrung

Ziele:

« Fachkompetenz Die Schdlerinnen und Schaler fiihren selbststandig eine Veranstaltung durch und bearbeiten dabei eine komplexe
Teilaufgabe mit den Phasen der Information, Planung, Entscheidung, Durchfiihrung, Kontrolle, Aus- und Bewertung, die Teil einer
vollstdndigen und integriert ablaufenden Handlung sind.

» Gasteerwartungen an ein Frihstiicksangebot beschreiben

e nationale Frihstiicksgewohnheiten unterscheiden

« technologische Eigenschaften und ernahrungsphysiologische Bedeutung von Getreideprodukten kennen und beriicksichtigen

¢ Nahrwertberechnungen durchfiihren

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

e Grundséatze einer vollwertigen Erndhrung beschreiben

» Speisenproduktion vorbereiten und sachgerecht durchfiihren und kalkulieren

e Brotchen, Feinkostsalate und Eierspeisen herstellen, Aufschnitt- und Kéaseplatten anrichten

» Grundsétze fur das Aufbauen eines Bufetts erlautern und bertcksichtigen

« einfache Servicearbeiten am Bufett sachgerecht durchfiihren (Auffillen, Erneuern, Abraumen ...)

» Frihstiicksgetranke zubereiten und servieren

e Abrechnung

* Methodenkompetenz Zur Bewaltigung ihrer Teilaufgaben wahlen die Schilerinnen und Schuler selbststéndig bereits erlernte und eingetibte Methoden und
Techniken aus.

» Informationsquellen auffinden und nutzen

* Rezepturen beschaffen, analysieren, auswéahlen und bestellen

« Mengen berechnen

« Arbeitsprozesse arbeitsteilig gestalten und durchfiihren

» Veranstaltung dokumentieren und auswerten

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

» Lernbereitschaft und Motivation

« Verantwortungsbewusstsein

» Einsatzbereitschaft und Belastbarkeit

« Teamféhigkeit und Kollegialitat

» Kritikfahigkeit und Konflikttoleranz

» Reflexionsfahigkeit und Lernfahigkeit
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Projekt - Fruhstucksbufett -

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Auswahl

- Géasteerwartungen an das Friihstlicksangebot

- Frihsticksarten

- Erndhrungsphysiologische Bedeutung des Frihstticks
unter besonderer Berticksichtigung von Getreideprodukten

- Warenkunde "Getreide”
- Aufbau und Inhaltsstoffe
- Mehltypen

- Vollwertige Erndhrung
- Verdauung, Resorption
- Ernghrungsfehlverhalten, -krankheiten

- Berechnungen
- Nahrstoffbedarf und —gehalt
- Nahrwert

- Zusammenstellen des Frihstiicksangebotes fur
eine spezielle Gastegruppe

- Friihstlicksgetrénke

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

* Erstellen einer Frihstlickskarte

e Zusammenstellen eines Fruhstucksplanes, z. B.
- kalorienreduziert
- fur Diabetiker
- Schulfriihsttick
- Vollwertfrihstiick

e Fragebogen, z. B.
Ermitteln von Frihstiicksgewohnheiten
zur Feststellung von Ernahrungsfehlern

*  Wandzeitung
"Kriterien eines vollwertigen Frihstiicks”

e Speisenzusammenstellung fir z. B.
- Touristen
- Geschéftsreisende

Deutsch/Kommunikation

* Schreiben von Ge-
schaftsbriefen
(Einladungen, Dank-
sagungen)

» Erstellen von Plakaten
zum Frihstiicksangebot

e Erstellen von Friih-
stlickskarten

* Entwickeln einer Be-
gruf  ungsrede

* Schreiben eines Zei-
tungsartikels

* Erstellen einer Schiler-
zeitung

Politik
Arbeitswelt
Schwerpunkt:
”Arbeitnehmerinter-
essen - Arbeitgeber-
interessen”
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Projekt - Fruhstucksbufett -

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

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

¢ Vor- und Zubereitung

A. Arbeitsgruppe ”Magazin”

- Planung der Warenbeschaffung
- Bedarfsermittlung (Bestdnde/Rezepturen)

- Einholen von Angeboten

- Auswahl der Angebote/Bezugsquellen (zielgruppenspezifisch)

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

« Erstellen von Warenanforderungen
« Erstellen eines Arbeitsablaufplanes

« Analyse des Marktangebotes

* Preisberechnungen, -vergleiche
« Bestelllisten erstellen

« Rollenspiele am Telefon, z. B.

- "Reklamationen”
- "Bestellungen”
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Projekt - Fruhstucksbufett -

Inhalte

Mdgliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Fécherubergreifende
Hinweise

B. Arbeitsgruppe “Kiche”

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

- Zusammenstellen der Produkte fiir das Musli
- Herstellen von Feinkostsalaten
- Herstellen von Eierspeisen

- Portionieren und Anrichten von
”Kase-, Wurst- und Schinkenplatten”

- Aufbau des Fruhstiicksbufetts
- Resteverwertung, Entsorgung

- Reinigung
- Betriebsraume
- Arbeitsgeréate
- Arbeitskleidung

C. Arbeitsgruppe ”Service”

- Mise en place
- Servicetisch
- Frihstiicksgedecke

- Aufbau des Friihstiicksbifetts
- Herrichten
- Platzieren von Speisen

« Sensorische Beurteilung von frischen Produkten und
Convenience-Erzeugnissen

» Erstellen exemplarischer Produktflie schemata
fur frische Produkte auf Plakaten

e Erarbeiten und Festlegen von Anrichtekriterien
(Teller, Platte)

« Erstellen eines Entsorgungsplanes

* Service-Handbuch
”"Dekorationsmittel fir ein Bufett
und fachgerechtes Anwenden”

- 3ILou0.IseD - 3)NYIsyde)sinIag abuyelula aip Iny ualuiyoLuswyey



6V

Projekt - Fruhstucksbufett -

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

- Dekoration

- Eindecken und dekorieren der Gastetische

- Umgang mit Géasten
- BegriRung
- Platzierung
- Beratung
- Bestellung
- Servieren

- Ausfiihren einfacher Servicearbeiten
am Frihsticksbufett
- Auffillen und Erneuern
- Abrdumen

- Ausflihren einfacher Servicearbeiten
am Getrankebifett
- Herstellung und Ausschank von
Frihstlcksgetranken

- Behandlung von Reklamationen

- Gésterechnung prasentieren und abrechnen

- Abfallbeseitigung/Mulltrennung

- Reinigung
- Betriebsraume
- Arbeitsgeréate
- Wasche, Arbeitskleidung

* Wettbewerb "Tischdekorationen”

¢ Rollenspiele am Telefon z. B.
“Tischreservierungen”

e Gasteberatung am Frihstiicksbufett
z. B. Erndhrungstipps fur ein kalorienreduziertes Frihs-
tack”

e Sensorischer Vergleich
zwischen frisch gepresstem Orangensaft und
Convenience food

« Rollenspiele am Tisch des Gastes, z. B.
"Géstetypgerechtes Verhalten” trainieren
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Projekt - Fruhstucksbufett -

Inhalte

Mogliche Handlungsprodukte und methodische Hinweise

Facherubergreifende
Hinweise

Auswertung

- Kritische Analyse und Bewertung der
Planungs- und Handlungsabléufe

- Prufung der Veranstaltungskosten (Abrechnung)

- Beurteilung der Mitarbeit
(Motivation, Engagement)

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

e Schulinterne Ausstellung Gber die
geleistete Projektarbeit

Deutsch/Kommunikation

« Regeln fir ein konstruk-

tives Feedback

e Erstellen qualifizierter

Arbeitszeugnisse
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