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Vorbemerkungen

Bildungspolitische Entwicklungen in Deutschland und Europa erfordern Transparenz und Ver-
gleichbarkeit von Bildungsgéngen sowie von studien- und berufsqualifizierenden Abschliissen.
Vor diesem Hintergrund erhalten alle Bildungsplane im Berufskolleg mit einer kompetenzba-
sierten Orientierung an Handlungsfeldern und zugehérigen Arbeits- und Geschaftsprozessen
eine einheitliche Struktur. Die konsequente Orientierung an Handlungsfeldern unterstreicht das
zentrale Ziel des Erwerbs beruflicher Handlungskompetenz und stérkt die Position des Berufs-
kollegs als attraktives Angebot im Bildungswesen.

Die Bildungspléne fiir das Berufskolleg bestehen aus drei Teilen. Teil 1 stellt die jeweiligen
Bildungsgénge, Teil 2 deren Ausprégung in einem Fachbereich und Teil 3 die Unterrichtsvor-
gaben in Féachern oder Lernfeldern dar. Die einheitliche Darstellung der Bildungsgénge folgt
der Struktur des Berufskollegs.

Diese curriculare Empfehlung entspricht diesem Muster.

Alle Unterrichtsvorgaben werden nach einem einheitlichen System aus Anforderungssituatio-
nen und zugehdrigen kompetenzorientiert formulierten Zielen beschrieben. Das bietet die Mdg-
lichkeit, in verschiedenen Bildungsgéangen erreichbare Kompetenzen transparent und vergleich-
bar darzustellen, unabhéngig davon, ob sie in Lernfeldern oder F&chern strukturiert sind. Eine
konsequente Kompetenzorientierung des Unterrichts ermdglicht einen Anschluss in Beruf, Be-
rufsausbildung oder Studium und einen systematischen Kompetenzaufbau in den verschiede-
nen Bildungsgéangen des Berufskollegs. Die durchlassige Gestaltung der Ubergédnge verbessert
die Effizienz von Bildungsverlaufen.

Die Teile 1 bis 3 der Bildungsplane werden immer in einem Dokument veroffentlicht. Damit
wird sichergestellt, dass jede Lehrkraft umfassend informiert und fur die Bildungsgangarbeit
im Team vorbereitet ist.

Gemeinsame Vorgaben fir alle Bildungsgange im Berufskolleg

Bildung und Erziehung in den Bildungsgéngen des Berufskollegs griinden sich auf Werte, die
unter anderem im Grundgesetz, in der Landesverfassung und im Schulgesetz verankert sind.

Aus diesen gemeinsamen Vorgaben ergeben sich im Einzelnen folgende tbergreifende Ziele:
— Wertschétzung der Vielfalt und Verschiedenheit in der Bildung (Inklusion und Integration)

— Entfaltung und Nutzung der individuellen Chancen und Begabungen (Individuelle Forde-
rung)
— Forderung der Gleichstellung der Geschlechter, der Entfaltung individueller Potenziale ohne

Einschrankung durch gesellschaftliche Rollenerwartungen und der Akzeptanz geschlechtli-
cher und sexueller Vielfalt (Geschlechtersensible Bildung)

— Forderung der Kompetenzen zur Gestaltung der Gegenwart und Zukunft im Sinne einer
nachhaltigen Entwicklung unter der gleichberechtigten Berlicksichtigung der Dimensionen
der Okologie, der Okonomie, des Sozialen, der Kultur und der Politik und

— Unterstutzung einer umfassenden Teilhabe an der digitalisierten Welt (Lernen in einer zu-
nehmend digitalisierten Lebens- und Arbeitswelt).

Das péadagogische Leitziel aller Bildungsgénge des Berufskollegs ist in der Ausbildungs- und
Prifungsordnung Berufskolleg (APO-BK) formuliert: ,,Das Berufskolleg vermittelt den Schii-
lerinnen und Schilern eine umfassende berufliche, gesellschaftliche und personale Handlungs-
kompetenz und bereitet sie auf ein lebensbegleitendes Lernen vor. Es qualifiziert die Schile-
rinnen und Schuler, an zunehmend international gepragten Entwicklungen in Wirtschaft und
Gesellschaft teilzunehmen und diese aktiv mitzugestalten.
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Um dieses padagogische Leitziel zu erreichen, muss eine umfassende Handlungskompetenz
systematisch entwickelt werden. Die Unterrichtsvorgaben orientieren sich in ihren Anforde-
rungssituationen und kompetenzorientiert formulierten Zielen an der Struktur des Deutschen
Qualifikationsrahmens fiir lebenslanges Lernen (DQR)! und nutzen dessen Kompetenzkatego-
rien. Die beiden Kategorien der Fachkompetenz und der personalen Kompetenz werden diffe-
renziert in Wissen und Fertigkeiten bzw. Sozialkompetenz und Selbststandigkeit.

Fur Schilerinnen und Schuler mit festgestelltem Bedarf an sonderpadagogischer Unterstiitzung
gelten zusatzlich zu den Regelungen der APO-BK auch die VVorgaben der Ausbildungsordnung
sonderpadagogische Forderung (AO-SF).

Die Lehrkréfte eines Bildungsgangs dokumentieren die zur Konkretisierung der Unterrichts-
vorgaben entwickelten Lernsituationen in einer Didaktischen Jahresplanung, die nach Schul-
jahren gegliedert ist.

Die so realisierte Orientierung der Bildungsgange des Berufskollegs am DQR eroffnet die Mog-
lichkeit eines systematischen Kompetenzerwerbs, der Anschlisse und Anrechnungen im ge-
samten Bildungssystem, insbesondere in Bildungsgéngen des Berufskollegs, der dualen Aus-
bildung und im Studium erleichtert.

Vorbemerkungen zur Berufsausbildung fur Menschen mit Behinderungen

Die vorliegenden curricularen Empfehlungen unterstiitzen die Umsetzung des Ubereinkom-
mens der Vereinten Nationen vom 13. Dezember 2006 uber die Rechte von Menschen mit Be-
hinderungen (Behindertenrechtskonvention — VN-BRK). Bildung ist ein elementarer Bestand-
teil der Konvention. Der Artikel 24 des Ubereinkommens bezieht sich auf das gesamte Bil-
dungswesen und schlielt das lebenslange Lernen ein.

Ein zentrales Anliegen der Behindertenrechtskonvention in der Bildung ist die Einbeziehung
von Kindern und Jugendlichen mit Behinderungen in das allgemeine Bildungssystem und damit
auch das gemeinsame zielgleiche oder zieldifferente Lernen von Schillerinnen und Schiilern
mit und ohne Behinderungen in der allgemeinen Schule?. Im Berufskolleg betrifft das zieldif-
ferente Lernen ausschlieBlich Jugendliche in der Ausbildungsvorbereitung mit dem Forder-
schwerpunkt Geistige Entwicklung. Eine besondere Herausforderung besteht dabei fur die be-
ruflichen Schulen, weil sie unmittelbar mit der Arbeitswelt verbunden sind und somit eine wich-
tige gesamtgesellschaftliche Aufgabe wahrnehmen. Im Rahmen der Lernortkooperation leisten
sie einen wichtigen Beitrag, Jugendlichen mit Behinderungen eine Berufsausbildung zu ermdég-
lichen und eine dauerhafte Eingliederung in die Berufswelt zu erleichtern.

Das Ziel einer jeden Berufsausbildung ist der Erwerb umfassender Handlungskompetenz, wel-
che berufliche, gesellschaftliche und personale Kompetenzen umfasst. Dies ist auch fur Men-
schen mit erheblichen lang andauernden Lern- und Leistungsruckstdnden anzustreben.

! Deutscher Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen (DQR) — verabschiedet vom Arbeitskreis Deutscher
Qualifikationsrahmen (AK DQR) am 22. Mérz 2011 (s. www.deutscherqualifikationsrahmen.de)

2Allgemeine Schulen sind die allgemeinbildenden und die berufsbildenden Schulen ohne Férderschulen oder For-
derzentren.
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Teil 1 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
fir Menschen mit Behinderung nach § 66 BBiG/8 42r HwO
Anlage A APO-BK

1.1 Ziele, Fachbereiche und Organisationsformen

1.1.1 Ziele

Eine Berufsausbildung nach 8 66 BBiG/§ 42r HwO wird durchgefiihrt, wenn die Schwere
und/oder Art der Behinderung eine anerkannte Berufsausbildung nicht zuldsst. Dies wird durch
die Bundesagentur fir Arbeit festgestellt. Fur diese Menschen werden durch die zustandigen
Stellen entsprechende Ausbildungsregelungen erlassen und die Berufsschulen formulieren in-
dividuelle Lernsituationen, um den Jugendlichen, die eine deutlich von der normierten Kompe-
tenzerwartung abweichende Lern- und Leistungsform aufweisen, mit ihren spezifischen Be-
durfnissen gerecht werden zu kdnnen.

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe sind als gleichberechtigte Partner verantwortlich
fur die Entwicklung berufsbezogener sowie berufsubergreifender Handlungskompetenz im
Rahmen der Berufsausbildung.

Diese Handlungskompetenz umfasst den Erwerb einer umfassenden Handlungsfahigkeit in be-
ruflichen, aber auch privaten und gesellschaftlichen Situationen. Die Anforderungen der jewei-
ligen Ausbildungsberufe erfordern eine Kompetenzférderung, die von der in Teilen selbststan-
digen fachlichen Aufgabenerfullung in einem zum Teil offen strukturierten beruflichen Tétig-
keitsfeld bis hin zur teilweise selbststandigen Planung und Bearbeitung fachlicher Aufgaben-
stellungen in einem sich verdndernden beruflichen Té&tigkeitsfeld reichen kann und zur nach-
haltigen Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft befahigt.

Durch die Férderung der Kompetenzen zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur Flexibilitéat,
Reflexion und Mobilitét sollen die jungen Menschen auf ein erfolgreiches Berufsleben in einer
sich wandelnden Wirtschafts- und Arbeitswelt auf nationaler und internationaler Ebene vorbe-
reitet werden.

1.1.2 Fachbereiche und Organisationsformen

Berufsausbildungen fir Menschen mit Behinderung werden in sieben Fachbereichen des Be-
rufskollegs angeboten.

Der Unterricht flr die Berufsausbildung der Fachpraktikerinnen und Fachpraktiker erfolgt in
den Blindelungsfachern des Berufes auf Grundlage der vorliegenden curricularen Empfehlung,
die entlang der Lernfelder des entsprechend anerkannten Ausbildungsberufs formuliert sind.
Der Unterricht in den weiteren Fachern orientiert sich an den Bildungsplénen der Ausbildungs-
vorbereitung (Anlage A). Diese Bildungsplane beschreiben die Ziele in Form von Anforde-
rungssituationen.

Der Unterricht umfasst 480 bis 560 Jahresstunden. Unter Berticksichtigung der Anforderungen
der aushildenden Betriebe sowie der Leistungsfahigkeit der Schulerinnen und Schiler werden
von den Berufskollegs vielfaltige Modelle der zeitlichen und inhaltlichen Verteilung des Un-
terrichts angeboten. In der Regel wird der Unterricht in Teilzeitform an einzelnen Wochenta-
gen, als Blockunterricht an flinf Tagen in der Woche oder in einer Verknipfung der beiden
genannten Formen erteilt. Unter Beachtung des Gesamtunterrichtsvolumens sind in jedem
Schuljahr mindestens 320 Unterrichtsstunden zu erteilen; maximal 160 Unterrichtsstunden kon-
nen jahrgangsubergreifend verlagert werden.
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Die Ausbildungen im dualen System der Berufsausbildung sind von zweijéhriger, dreijahriger
oder dreieinhalbjahriger Dauer. Es wird empfohlen, die Ausbildungsdauer fir Fachpraktikerin-
nen und Fachpraktiker an die der anerkannten Ausbildung anzupassen. Die Ausbildungszeit
kann flr besonders leistungsstarke bzw. forderbedurftige Auszubildende verkdrzt bzw. verlan-
gert werden. Eine gemeinsame Beschulung mit Auszubildenden des anerkannten Ausbildungs-
berufs kann beantragt werden.

1.2 Zielgruppen und Perspektiven

1.2.1 Voraussetzungen, Abschliisse und Berechtigungen'

Fur die Aufnahme einer Ausbildung zur Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker missen be-
stimmte Voraussetzungen erfullt sein: Grundsatzlich ist auch fir behinderte Menschen eine
Ausbildung in einem anerkannten Ausbildungsberuf gem. § 4 BBiG/§ 25 HwO im Bedarfsfall
unter Zuhilfenahme des 8 65 BBiG/§ 42q HwO (Nachteilsausgleich), anzustreben. Nur in be-
grindeten Ausnahmeféllen, in denen Art und Schwere/Art oder Schwere der Behinderung, dies
nicht erlauben, ist eine Ausbildung nach § 66 BBiG/§ 42r HWO durchzufiihren.?

,Die Feststellung, dass Art und Schwere/Art oder Schwere der Behinderung eine Ausbildung
nach einer Ausbildungsregelung fur behinderte Menschen erfordert, soll auf der Grundlage ei-
ner differenzierten Eignungsuntersuchung erfolgen. Sie wird derzeit durch die Bundesagentur
flr Arbeit — unter Berticksichtigung der Gutachten ihrer Fachdienste und von Stellungsnahmen
der abgebenden Schule, gegebenenfalls unter Beteiligung von hierfiir geeigneten Fachleuten
(u. a. Arzte/Arztinnen, Psychologen/Psychologinnen, Padagogen/Padagoginnen, Behinderten-
berater/Behindertenberaterinnen) aus der Rehabilitation bzw. unter VVorschaltung einer Mal3-
nahme der Berufsfindung und Arbeitserprobung — durchgefiihrt.*3

Die duale Berufsausbildung endet mit einer Berufsabschlusspriifung vor der zustandigen Stelle
(Kammer). Unabhéangig von dem Berufsabschluss (8§ 37 ff. BBIG, § 31 ff. HwO) wird in der
Berufsschule der Berufsschulabschluss zuerkannt, wenn die Leistungen am Ende des Bildungs-
gangs den Anforderungen entsprechen.

Schilerinnen und Schuler mit einem Ausbildungsverhéltnis gem. 8 66 BBiG oder § 42r HwO
erhalten bei erfolgreichem Besuch des Bildungsgangs den Ersten Schulabschluss.

Stltzunterricht zur Sicherung des Ausbildungsziels, der Erwerb von Zusatzqualifikationen oder
erweiterten Zusatzqualifikationen ist entsprechend dem Angebot des einzelnen Berufskollegs
im Rahmen des Differenzierungsbereiches moglich und wird entsprechend dem individuellen
Lern- und Entwicklungsplan durchgefinhrt.

1.2.2 Ubergangsmoglichkeit zum anerkannten Ausbildungsberuf

Fachpraktikerinnen und Fachpraktiker kdnnen bei entsprechender Leistungsfahigkeit die Aus-
bildung zum zugehorigen anerkannten Ausbildungsberuf aufnehmen. Dieser Ubergang ist ge-
maR § 64 BBiIG/8 42p HwO in Verbindung mit der ,,Rahmenregelung fiir Ausbildungsregelun-
gen flr behinderte Menschen geméR § 66 BBiG/§ 42m HwO* (Hauptausschuss des Bundesin-
stituts fur Berufsbildung, Beschlussdatum: 17. Dezember 2009, geéndert am 15. Dezember
2010) kontinuierlich zu prifen.

ls. APO-BK Anlage A 82 (Qualifikationen und Abschliisse). BASS 13-33 Nr. 1.1/Nr. 1.2

ngl. Empfehlung fir eine Ausbildungsregelung Fachpraktiker Hauswirtschaft und Fachpraktikerin Hauswirt-
schaft gemal § 66 BBiG/§ 42r HwO vom 15. Dezember 2010. Hauptausschuss des Bundesinstituts fur Berufs-
bildung. Internet. Préambel S. 4

3 ebenda, S.5
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Nach Absprache zwischen Ausbildungsbetrieb und Berufsschule kann die Ausbildung zur
Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker im Umfang von bis zu einem Jahr angerechnet werden.

Die erworbenen Abschliisse und Qualifikationen sind entsprechend dem DQR eingeordnet.

1.3 Didaktisch-methodische Leitlinien

Das Lernen in den Fachklassen des dualen Systems zielt auf die Entwicklung einer Handlungs-
kompetenz, die sich in der Féhigkeit und Bereitschaft der Schulerinnen und Schiler erweist,
die erworbenen Fachkenntnisse und Fertigkeiten sowie personlichen, sozialen und methodi-
schen Fahigkeiten direkt im betrieblichen Alltag in konkreten Handlungssituationen einzuset-
zen. Der handlungsorientierte Unterricht stellt systematisch die berufliche Handlungsfahigkeit
in den Vordergrund der Unterrichtsplanung und Unterrichtsgestaltung.

Kernaufgabe bei der Gestaltung des Unterrichts ist die Entwicklung, Realisation und Evaluation
von Lernsituationen. Das sind didaktisch aufbereitete thematische Einheiten, die sich zur Um-
setzung von Lernfeldern und Fachern aus beruflich, gesellschaftlich oder privat bedeutsamen
Problemstellungen erschlieBen. Lernsituationen schlieen Erarbeitungs-, Anwendungs-,
Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie Lernerfolgsiiberpriifung ein und haben ein konkretes
Lernergebnis bzw. Handlungsprodukt.

Es gibt Lernsituationen, die
— ausschlielflich zur Umsetzung eines Lernfeldes entwickelt werden

— neben den Zielen und Inhalten eines Lernfeldes die Ziele und Inhalte eines oder mehrerer
weiterer Facher integrieren

— ausschliellich zur Umsetzung eines einzelnen Faches generiert werden und

— neben den Zielen und Inhalten eines Faches solche eines Lernfeldes oder weiterer Facher
integrieren.

Lernsituationen ermdglichen im Rahmen einer vollstdndigen Handlung eine zielgerichtete, in-
dividuelle Kompetenzentwicklung. Dies bedeutet, sowohl die VVorgaben im berufsbezogenen
und berufstibergreifenden Lernbereich - soweit sinnvoll - miteinander verknipft umzusetzen,
als auch dabei eine mdglichst konkrete Ausrichtung auf den jeweiligen Ausbildungsberuf zu
realisieren. Bei der Gestaltung von Lernsituationen tber den Bildungsverlauf hinweg ist eine
zunehmende Komplexitat der Aufgaben- und Problemstellungen zu realisieren, um eine plan-
volle Kompetenzentwicklung zu erméglichen. Die individuelle Lernausgangslage von Schiile-
rinnen und Schiilern in der Fachklasse des dualen Systems kann stark variieren. Bei der unter-
richtlichen Umsetzung von Lernfeldern, Anforderungssituationen und Zielformulierungen/Zie-
len sind Tiefe der Bearbeitung, Niveau der fachlichen und personellen Kompetenzférderung
vor diesem Hintergrund im Rahmen der Bildungsgangarbeit so zu berticksichtigen, dass fir alle
Schilerinnen und Schuler eine Kompetenzentwicklung ermdglicht wird. Dabei werden nach
Entscheidung der Bildungsgangkonferenz Maoglichkeiten der inneren und duferen Differenzie-
rung eingesetzt.

Sowohl Ausbildungsbetriebe als auch Berufsschule erstellen einen personenbezogenen Lern-
und Entwicklungsplan, der die spezifische Behinderung beriicksichtigt, und schreiben diesen
kontinuierlich fort.

1.3.1 Berufliche Bildung

Die Berufsausbildung im dualen System ist zielgerichtet auf den Erwerb einer umfassenden
beruflichen Handlungsfahigkeit. Am Ende des Bildungsgangs sollen die Schilerinnen und
Schuler sich in ihrem Ausbildungsberuf sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial
verantwortlich verhalten und dementsprechend handeln kénnen. Wichtige Grundlage fur die
Tatigkeit als Fachpraktikerin und Fachpraktiker ist das aufeinander abgestimmte Lernen an
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mindestens zwei Lernorten, welches berufsrelevantes Wissen und Kdnnen sowie ein reflektier-
tes Verstandnis von Handeln in beruflichen Zusammenhéngen sicherstellt.

1.3.2 Didaktische Jahresplanung

Die Erarbeitung, Umsetzung, Reflexion und kontinuierliche Weiterentwicklung der Didakti-
schen Jahresplanung ist die zentrale Aufgabe einer dynamischen Bildungsgangarbeit. Unter
Verantwortung der Bildungsgangleitung sollen alle im Bildungsgang tatigen Lehrkréfte in den
Prozess eingebunden werden. Hier dienen die Bildungspléane fiir die fachbereichsbezogenen
Féacher der Ausbildungsvorbereitung als Orientierung.

Die Didaktische Jahresplanung stellt das Ergebnis aller inhaltlichen, zeitlichen, methodischen
und organisatorischen Uberlegungen zu Lernsituationen fiir den Bildungsgang dar. Sie
sollte - soweit mdglich - gemeinsam mit dem Partner in der Ausbildung entwickelt werden.
Zumindest ist es erforderlich, den Partnern die geplante Kompetenzforderung ihrer Auszubil-
denden in der Berufsschule transparent zu machen. Sie bietet allen Beteiligten und Interessier-
ten verlassliche, ubersichtliche Information tiber die Bildungsgangarbeit und ist Grundlage zur
Qualitatsentwicklung und Qualitatssicherung.

Die Veroffentlichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fach-
klassen des dualen Systems*! gibt konkrete Hinweise zur Entwicklung, Dokumentation, Um-
setzung und Evaluation der Didaktischen Jahresplanung.

! www.berufsbildung.nrw.de
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Teil 2 Bildungsgange der Fachklassen des dualen Systems der
Berufsausbildung Anlage A APO-BK im Fachbereich Er-
nahrungs- und Versorgungsmanagement

2.1 Fachbereichsspezifische Ziele

Der Fachbereich Ernéhrungs- und Versorgungsmanagement umfasst eine Vielzahl unterschied-
licher Ausbildungsberufe im hauswirtschaftlichen und gastgewerblichen Dienstleistungsbe-
reich sowie im Lebensmittel produzierenden und Lebensmittel verarbeitenden Bereich.

Die Ausbildung zum/zur Fachpraktiker/Fachpraktikerin im Fachbereich Ernahrungs- und Ver-
sorgungsmanagement zielt unter Beriicksichtigung der individuellen VVoraussetzungen auf eine
umfassende Handlungskompetenz in einem Ausbildungsberuf und bereitet so auf eine eigen-
verantwortliche Bewaéltigung beruflicher Tatigkeiten vor. Dazu gehort die systematische und
konsequente Integration der Grundsatze des Arbeits- und Gesundheitsschutzes sowie der Nach-
haltigkeit. Zudem sollen die Schiilerinnen und Schiler zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und
Gesellschaft in sozialer, 6kologischer und 6konomischer Verantwortung beféhigt werden.

2.2 Die Bildungsgange im Fachbereich

Die Unterrichtsfacher der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung sind drei Lern-
bereichen zugeordnet: dem berufsbezogenen Lernbereich, dem berufsiibergreifenden Lernbe-
reich und dem Differenzierungsbereich.

Der berufsbezogene Lernbereich umfasst die Blindelungsfacher, die in der Regel tber den ge-
samten Bildungsverlauf hinweg unterrichtet werden und jeweils mehrere Lernfelder zusam-
menfassen. Die Facher Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre
sind ebenfalls dem berufsbezogenen Lernbereich zugeordnet.

Im Mittelpunkt stehen ganzheitliche Produktions-, Versorgungs- und/oder Dienstleistungspro-
zesse.

Bei der unterrichtlichen Umsetzung der Lernfelder in Lernsituationen wird von betriebli-
chen/beruflichen Problemstellungen ausgegangen, die handlungsorientiert bearbeitet werden
mussen. Kompetenzen in Fremdsprachen und interkultureller Kommunikation zur Bewéltigung
beruflicher und privater Situationen sind unerlasslich. Fremdsprache ist in der Regel mit einem
im KMK-Rahmenlehrplan® festgelegten Stundenanteil in den Lernfeldern integriert. Dariiber
hinaus werden in Abhangigkeit von dem jeweiligen Ausbildungsberuf 40 — 80 Unterrichtstun-
den im Fach Fremdsprachliche Kommunikation angeboten. Mathematik und Datenverarbeitung
sind in den Lernfeldern integriert.

Im berufstbergreifenden Lernbereich leisten die Facher Deutsch/Kommunikation, Religions-
lehre und Politik/Gesellschaftslehre ihren spezifischen Beitrag zur Kompetenzentwicklung und
Identitatsbildung. In diesem Lernbereich werden u. a. Kommunikations- und Sprachkompetenz
und sinnstiftende Interpretationen zu Okonomie, Gesellschaft, Technik und Mensch weiterent-
wickelt. Das Fach Sport/Gesundheitsforderung hat sowohl ausgleichende als auch qualifizie-
rende Funktion, die auch eine Perspektive Uber den Schulbesuch hinaus erdffnet. Einerseits
wird dazu der Umgang mit spezifischen Belastungen in den Berufen des Fachbereichs Erndh-
rungs- und Versorgungsmanagement aufgegriffen, andererseits leistet das Fach einen Beitrag
zur Eintbung und Festigung eines reflektierten Sozialverhaltens.

Ls. Vorbemerkungen Teil IV, Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Hauswirtschafterin und Hauswirtschafter
(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 13.12.2019). Hrsg.: Sekretariat der Standigen Konferenz der Kul-
tusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland, Bonn
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Curriculare Empfehlung furr den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

Auch der Unterricht in den nicht nach Lernfeldern strukturierten Fachern soll iber den Fach-
bereichsbezug hinaus soweit wie méglich auf den Kompetenzerwerb in dem jeweiligen Beruf
ausgerichtet werden.

2.3 Fachbereichsspezifische Kompetenzerwartungen

Spezifische Anforderungen der Arbeit im Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanage-
ment sind

— Ermittlung der Bedirfnisse und Wiinsche von Gasten, Kundinnen und Kunden oder Klien-
tinnen und Klienten

— personenbezogene Kommunikationskompetenz und Beratungskompetenz

— fachgerechtes Planen, Ausfiihren, Dokumentieren und Reflektieren einfacher beruflicher Ta-
tigkeiten und Dienstleistungen

— Nutzung technischer Hilfsmittel und Geréate

— Berlicksichtigung der Anforderungen des Arbeits- und Gesundheitsschutzes
— Beachtung der Prinzipien der Nachhaltigkeit

— Kenntnis typischer physischer und psychischer Belastungen

— umsichtiges und verantwortungsbewusstes Handeln

— Arbeit im (multiprofessionellen) Team und

— Einhalten der Grenzen eigener Zustandigkeit und Kompetenzen.

2.4 Fachbereichsspezifische Handlungsfelder und Arbeits- und Geschafts-
prozesse

Die Handlungsfelder beschreiben zusammengehdrige Arbeits- und Geschaftsprozesse im Fach-
bereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement. In der folgenden Ubersicht sind die in den
Fachklassen des dualen Systems im Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement
relevanten Arbeits- und Geschéftsprozesse fur Fachpraktikerinnen und Fachpraktiker aufge-
flhrt.

Sie sind mehrdimensional, indem berufliche, gesellschaftliche und individuelle Problemstel-
lungen miteinander verkniipft und Perspektivwechsel zugelassen werden.

Im Verlauf der Berufsausbildung zur Fachpraktikerin und zum Fachpraktiker werden die Hand-
lungsfelder und Arbeits- und Geschaftsprozesse je nach Beruf in Anzahl, Umfang und Tiefe in
unterschiedlicher Weise durchdrungen.
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Curriculare Empfehlung furr den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

Fachpraktikerin
Kiche (Beikéchin)
und Fachpraktiker

Kiche (Beikoch)

Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Arbeits- und Geschaftsprozesse (AGP)

Unternehmensgriindung

Unternehmensfihrung

Aufbau- und Ablauforganisation

Anwendung rechtlicher Bestimmungen

Sicherstellung der Prozessqualitat

Controlling

Handlungsfeld 2: Produktion
AGP

Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln

Verpflegungsangebote

Dienstleistungsangebote

Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitat

X | X | X | X

Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
AGP

Beschaffung

Lagerung

Sicherung der Warenqualitét

Handlungsfeld 4: Personenorientierung
AGP

Bedarfsanalyse

Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot

Kommunikation

Beschwerdemanagement

X | X | X | X

Handlungsfeld 5: Vermarktung
AGP

Analyse von Kundenbedrfnissen

Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten (und Vermark-
tungsstrategien)

Nutzung absatzpolitischer Instrumente

Verbraucherschutz
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2.5 Didaktisch-methodische Leitlinien des Fachbereichs

Um berufliche Handlungskompetenz zu entwickeln bedarf es der Losung zunehmend komple-
xer werdender Problemstellungen in einem spiralcurricular angelegten Unterricht. Die Orien-
tierung an realitdtsnahen betrieblichen/beruflichen Arbeitsaufgaben als Ausgangspunkt fur
Lernsituationen verlangt eine konsequente Gestaltung entlang der Phasen handlungsorientier-
ten Unterrichts. In diesem Rahmen kdnnen betriebliche Arbeits- und Geschéftsprozesse ge-
danklich durchdrungen, simuliert oder entsprechend vorhandener Fachraumausstattungen im
Unterricht umgesetzt werden. Vor diesem Hintergrund ist die Lernortkooperation und die Ab-
stimmung der Didaktischen Jahresplanung mit dem dualen Partner wesentliche Grundlage der
Entwicklung umfassender beruflicher Handlungskompetenz der Schilerinnen und Schuler.

Die zunehmende Globalisierung, die Notwendigkeit Arbeits- und Geschaftsprozesse nachhaltig
zu gestalten, aber auch die kommunikativen Anforderungen an zukinftige Fachkréfte machen
gemeinsame Lernsituationen mit den Fachern des berufsiibergreifenden Lernbereichs sowie mit
den Fachern Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre zu unver-
zichtbaren Elementen Didaktischer Jahresplanungen fur Berufe des Fachbereiches Ernédhrungs-
und Versorgungsmanagement.
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Teil 3 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
Anlage A APO-BK: Fachpraktikerin Kiche (Beikochin)
und Fachpraktiker Ktiche (Beikoch)

Grundlagen fur die Ausbildung in diesem Ausbildungsberuf sind

— Berichtigung der Fachkraft-Kiiche-Ausbildungsverordnung vom 4. April 2022 (BGBI. |
Nr. 14 S. 690), Quelle: Bundesanzeiger Verlag GmbH, Kéln

— Verordnung Uber die Berufsausbildung zur Fachkraft Kiiche vom 9. Marz 2022 (BGBI. I Nr.
8 S. 389 ff.), Quelle: Bundesanzeiger Verlag GmbH, Koln

— Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Koch und zur Kéchin vom 9. Marz 2022 (BGBI.
I Nr. 8 S. 398 ff.), Quelle: Bundesanzeiger Verlag GmbH, Kdln

— Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Kéchin und Koch/Fachkraft Kiiche (Beschluss
der Kultusministerkonferenz vom 17.12.2021)

Die Verordnung uber die Berufsausbildung gemé&R 88 4 und 5 BBiG bzw. 25 und 26 HWO
beschreibt die Berufsausbildungsanforderungen. Sie ist vom zustandigen Fachministerium des
Bundes im Einvernehmen mit dem Bundesministerium flr Bildung und Forschung erlassen.

Der mit der Verordnung Uber die Berufsausbildung abgestimmte KMK-Rahmenlehrplan sowie
die vorliegende curriculare Empfehlung sind nach Lernfeldern strukturiert. Sie basieren auf den
Anforderungen des Berufes sowie dem Bildungsauftrag der Berufsschule und zielen auf die
Entwicklung umfassender Handlungskompetenz.

Die vorliegende Curriculare Empfehlung orientiert sich am KMK-Rahmenlehrplan mit seinen
Lernfeldern, den jeweiligen Kernkompetenzformulierungen und Hinweisen zur Gestaltung
ganzheitlicher Lernsituationen. Sie enthélt dartiber hinaus VVorgaben fiir den Unterricht und die
Zusammenarbeit der Lernbereiche gemé&R der Verordnung lber die Ausbildung und Prifung in
den Bildungsgangen des Berufskollegs (Ausbildungs- und Prifungsordnung Berufskolleg —
APO-BK) in der jeweils gultigen Fassung.
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Curriculare Empfehlung furr den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

3.1 Beschreibung des Bildungsgangs

3.1.1 Stundentafel

Unterrichtsstunden

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Summe
I. Berufsbezogener Lernbereich
Betriebsprozesse und Organisation| 80 — 120* 40 80 200 — 240
Efggfﬁggﬂg von Speisen und 80 — 120" 240 40 360 — 400
Gastorientiertes Handeln 40 — 80! - 160 200 — 240
Fremdsprachiiche 040 040 0-40 40 - 80
Wirtschafts- und Betriebslehre 40! 40 40 120
Summe: 320-360 | 320-360 | 320-360 | 1000- 1040

I1. Differenzierungsbereich

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2, und

A 1.3 und A 1.4 gelten entsprechend.

I11. Berufstbergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation

Religionslehre

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesellschaftslehre

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2, und

A 1.3 und A 1.4 gelten entsprechend.

3.1.2 Darstellung von Ankniipfungsmoglichkeiten im Bildungsgang

Die folgende Gesamtmatrix gibt einen Uberblick (iber die Ankniipfungsmdglichkeiten der
Lernfelder des Ausbildungsberufes und der Anforderungssituationen der weiteren Facher? zu

LIn die Lernfelder des ersten Ausbildungsjahres sind insgesamt 40 Unterrichtsstunden Wirtschafts- und Betriebs-
lehre integriert. Die Bildungsgangkonferenz entscheidet, aus welchen Lernfeldern und somit aus welchen Bin-

delungsfachern der vorgesehene Stundenanteil im ersten Ausbildungsjahr entnommen wird.

2Fremdsprachliche Kommunikation, Wirtschafts- und Betriebslehre, Deutsch/Kommunikation, Religionslehre,

Sport/Gesundheitsférderung und Politik/Gesellschaftslehre.
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Curriculare Empfehlung furr den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

den relevanten Handlungsfeldern des Fachbereichs Erndhrungs- und Versorgungsmanagement
und den daraus abgeleiteten Arbeits- und Geschaftsprozessen.

Die Ziffern in der Gesamtmatrix entsprechen denen der Lernfelder bzw. der Anforderungs-
situationen in den Bildungsplanen.

Uber die fiir den Bildungsgang relevanten Arbeits- und Geschaftsprozesse sind Ankniipfungen
zwischen Lernfeldern und Fachern maoglich.

Grundlagen fur den Unterricht in den weiteren Fachern sind die gultigen Bildungsplane und
Unterrichtsvorgaben flr den entsprechenden Fachbereich der Ausbildungsvorbereitung sowie
die Verpflichtung zur Zusammenarbeit der Lernbereiche (s. APO-BK, Erster Teil, Erster Ab-
schnitt, § 6). Der Unterricht unterstiitzt die berufliche Bildung und fordert zugleich eine fach-
spezifische Kompetenzerweiterung. Mathematik und Datenverarbeitung sind in die Lernfelder
integriert.

Die Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fachklas-
sen des dualen Systems*! bietet umfassende Hinweise und Anregungen zur planvollen Kom-
petenzentwicklung, Didaktischen Jahresplanung und Erstellung von Lernsituationen.

Die Gesamtmatrix kann dabei als Arbeitsgrundlage fur die Bildungsgangkonferenz genutzt
werden, um eine Didaktische Jahresplanung zu erstellen.

Ls, www.berufsbildung.nrw.de
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Curriculare Empfehlung fiir den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikochin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

Gesamtmatrix: Anknipfungsmaéglichkeiten der Lernfelder und der Fécher zu relevanten Arbeits- und Geschéaftsprozessen
Bildungsgang Fachpraktikerin Kiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch) und

Erster Schulabschluss — Ernédhrungs- und Versorgungsmanagement

glilltém%ss%elaggbezogener fachbereichsbezogene Bildungsplane
Lernfelder des E?gﬂ?mig?:{ﬂ}e Wirt.schafts— und Deutsch/ o Kat_h(_)lische Eva_ngelische Sporthesundheits— Politik/
Ausbildungsberufs Englisch Betriebslehre Kommunikation Religionslehre Religionslehre forderung Gesellschaftslehre
Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Unternehmensgriindung
Unternehmensfiihrung
Aufbau- und Ablauforganisation 1,12,14 1,2,34,5 4 1,23 5 1,2
Anwendung rechtlicher Bestimmungen
Sicherstellung der Prozessqualitat 4,13, 14 1,23,4,5 2 1,2 3,6 5 1,4,6
Controlling
Handlungsfeld 2: Produktion
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln 3,6,7,8,9 10,11, 12 2,3,4,5 2,3,6 3,4,6 1,2,56 1,234 4,5,6
Verpflegungsangebote 3,6;7,8,9,10, 11, 12, 2,345 1,3,4,6,7 3,4,56 1,2,4,5,6 2,4 4,5
13
Dienstleistungsangebote 4,5,14 2,3,4,5 1,3,4,56,7 1,2,3,4,5 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitét 1,2,34,56,7,8,910, |23,45 2 1,24 1,2,34,5 2 2,4 3,4,5,6
11,13
Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
Beschaffung 2,3,6,7 2,3,4 2,7 3,6 3,4,6 5,6 4,56 4,56
Lagerung 2 2,3,4 2 6 3,4,6 6 1,24 4,5
Sicherung der Warenqualitat 1,2 2,3,4 2 2 3,4,56 5 4,5 3,4,5,6
Handlungsfeld 4: Personenorientierung
Bedarfsanalyse 4,5,6,14 2,3,4,56 3 1,24 1,6 1,36 4,56
Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot 4,5,11,12, 14 2,3,4,56 3 1,2,3,4,56,7 1,5 1,5 3,6 4,56
Kommunikation 1,5,6,12, 13,14 2,3,4,56 3 1,2,3,4,6,7 1,2,56 1,2,6 6 5
Beschwerdemanagement 14 2,3,4,56 2 1,2,3,4,6,7 1,2,56 2,4,6 5
Handlungsfeld 5: Vermarktung
Analyse von Kundenbediirfnissen 4,5,11,12 1,23,4,5 1,37 1,2,4,56,7 1,56 1,4 3,6 4,56
Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten
(und Vermarktungsstrategien)
Nutzung absatzpolitischer Instrumente
Verbraucherschutz 5,11, 12 1,2,3,4,5 3,6 2,7 1,23 1,56 4 3,4,56
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Curriculare Empfehlung fiir den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

3.2

Lernfelder und Blndelungsfacher

3.2.1 Ubersicht iiber die Lernfelder

Die Lernfelder sind abgeleitet von den Lernfeldern des Ausbildungsberufes Koch/Kdchin.

Ubersicht tiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachpraktikerin Kiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiche (Beikoch)

Zeitrichtwerte

Lernfelder in Unterrichtsstunden
Nr. 1.Jahr | 2.Jahr | 3.Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf
1 . . . 40
und Betrieb représentieren
9 Unterstlitzung bei der Warenbestellung, -annahme, - 40
lagerung und -pflege
3 |In der Kiiche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 |Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
Mitwirkung bei der Herstellung und Présentation von
6 40
Suppen und Saucen
Mitwirkung bei der Herstellung und Présentation
7 : : . 60
von Gerichten aus Fleischteilen
Mitwirkung bei der Herstellung und Présentation
8 - . 40
von Gerichten aus Fisch
9 |Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
Mitwirkung bei der Herstellung und Prasentation von
10 |- . 60
Sii3speisen
Mitwirkung bei der Herstellung und Présentation
11 |von Speiseeis und Backwaren 40
12 Bei der gastorientierten Planung von 80
Speiseangeboten fir Veranstaltungen mitarbeiten
13 Mitwirkung bei der Herstellung und Présentation des 80
Buffets mit Fisch und Meeresfriichten
14 | Mithilfe bei der Organisation einer Aktionswoche 80
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Curriculare Empfehlung fiir den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

3.2.2 Biindelungsficher

Zusammenfassung der Lernfelder

Die Bindelungsfacher fassen die Lernfelder zusammen und ermdglichen Uber den gesamten
Ausbildungsverlauf hinweg spiralcurricular eine Kompetenzerweiterung. Die Leistungsbewer-
tungen innerhalb der einzelnen Lernfelder werden zu einer Note des Biindelungsfaches zusam-
mengefasst. Eine Dokumentation der Leistungsentwicklung tiber die Ausbildungsjahre hinweg
ist somit sichergestellt.

Zusammenfassung der Lernfelder zu Bundelungsfachern in den einzelnen Ausbildungs-
jahren

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Bindelungsfach

tE i LF2 LF 6 LF 14 Betriebsprozesse und Organisation
LF7,LF8, :

LF3 LF 9. LF 10 LF 11 Herstellung von Speisen und Produkten

LF5 — LF 12, LF 13 |Gastorientiertes Handeln

Beschreibung der Biindelungsfacher

Die Beschreibung der Biindelungsfacher verdeutlicht den Zusammenhang der Arbeits- und Ge-
schaftsprozesse in gleichen oder affinen beruflichen Handlungsfeldern, die konstituierend fir
die jeweiligen Lernfelder sind.

Betriebsprozesse und Organisation

Das Biindelungsfach Betriebsprozesse und Organisation gibt einen Uberblick tiber die betrieb-
lichen Arbeits- und Geschéftsprozesse sowie die Kommunikation innerhalb der einzelnen Be-
reiche eines gastronomischen Betriebes.

Im ersten Ausbildungsjahr verschaffen sich die Schiilerinnen und Schiiler eine Ubersicht tiber
das Leistungsspektrum des Betriebes, beschreiben die eigene Rolle im Betrieb und beurteilen
die Zukunftsperspektive in Berufen der Gastronomie (LF 1). Des Weiteren informieren sie sich
uber die betrieblichen Begebenheiten und die Ausstattung des Betriebes, um das Restaurant
unter Anleitung adressatengerecht vor- und nachzubereiten sowie zu pflegen. Sie ermitteln un-
ter Anleitung Géstebedarfe und unterstltzen bei der Beratung von Gasten (LF 4). Sie erwerben
Kompetenzen zur Mithilfe bei der Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Gebrauchs-
und Verbrauchsgutern. Zudem erfassen die Schilerinnen und Schiiler den Zusammenhang zwi-
schen Wareneigenschaften, Einhaltung von Hygienemalinahmen und Verderb von Waren (LF
2).

Das zweite Ausbildungsjahr im Bundelungsfach stellt die Kommunikation zwischen den ver-
schiedenen Arbeitsbereichen des Betriebes und die Teamarbeit in den Vordergrund (LF 6).

Im dritten Ausbildungsjahr erwerben die Schiilerinnen und Schiler die Kompetenz zur Mithilfe
bei der Planung einer Aktionswoche mit landestypischen Gerichten unter Berticksichtigung von
Kichenorganisation und, Kalkulation. In diesem Zusammenhang wird die Kommunikationsfa-
higkeit erweitert und wertschéatzend angewendet (LF 14).

Herstellung von Speisen und Produkten

In dem Bundelungsfach Herstellung von Speisen und Produkten steht der Erwerb der Fertig-
keiten zum Arbeiten in der Kiiche im Vordergrund.
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Im ersten Ausbildungsjahr erlangen die Schilerinnen und Schuler die Grundlagenkenntnisse,
um diese am Arbeitsplatz Kiiche anwenden zu kénnen. Dies sind unter anderem Arbeitssi-
cherheits- und HygienemalRnahmen, die Organisation des eigenen Arbeitsplatzes sowie die
Zubereitung von einfachen Speisen. Sie fiihren erste VVorbereitungs- und Verarbeitungstechni-
ken durch und lernen einfache Zubereitungsmethoden kennen (LF 3).

Die erworbenen Kompetenzen werden im zweiten Ausbildungsjahr durch die Herstellung von
Einzelkomponenten bis hin zu vollstandigen Gerichten erweitert. Auch die Présentation der
Ergebnisse steht zunehmend im Vordergrund (LF 7, LF 8, LF 9, LF 10).

Im dritten Ausbildungsjahr werden die erlernten Kenntnisse zur Zusammenstellung einer Des-
sertauswahl genutzt und die Einzelkomponenten werden hergestellt (LF 11).

Gastorientiertes Handeln

Im Bindelungsfach Gastorientiertes Handeln steht die Fahigkeit im Vordergrund, Gastewdin-
sche und -bedarfe unter Anleitung zu ermitteln und diese in Servicehandlungen umzusetzen.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerinnen und Schiiler die Kompetenz, Restau-
rantservice unter Anleitung auszufiihren und den Gast bei der fachgerechten Beratung zu ein-
fachen Speisen zu unterstitzen zu beraten. Im Besonderen stehen die differenten Bedurfnisse
unterschiedlicher Gastetypen und —gruppen sowie nationaler und internationaler Géste im Fo-
kus. Zudem setzen die Schilerinnen und Schiler verkaufsfordernde Mafinahmen unter Anlei-
tung um (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr wird das Bindelungsfach Gastorientiertes Handeln nicht unter-
richtet.

Die erworbenen Kompetenzen des Biindelungsfachs des ersten Ausbildungsjahres werden im
dritten Ausbildungsjahr auf die Mitwirkung bei dem Erstellen von adressatengerechten Speise-
angeboten und Biffets, bei der die Planung einer Veranstaltung sowie bei der die fachkompe-
tente Beratung der Géste angewendet (LF 12, LF 13).
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3.2.3 Lernfelder!

Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten 1. Ausbildungsjahr
sowie Beruf und Betrieb reprasentieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verftigen tiber die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb des
Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprasentieren.

Die Schilerinnen und Schuler beschreiben die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie die Ar-
beitsbereiche des Betriebes. Sie verschaffen sich einen Uberblick tber das Leistungsspekt-
rum ihres Betriebes.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Anforderungen an die Rolle als Gastge-
ber und Gastgeberin sowie im Team. Sie kennen verschiedene Kommunikationsformen,
kdnnen sie adressatengerecht anwenden und erfassen Kommunikationsstérungen. Sie ver-
schaffen sich einen Uberblick tiber die Arbeitsfelder im Gastgewerbe und die Internationali-
tat der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten und Chancen der persénlichen und beruflichen
Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die beruflichen Her-
ausforderungen (persdnliche Gesundheit). Die Schulerinnen und Schiiler verschaffen sich
einen Uberblick tiber das betriebliche Qualitaitsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene) und betriebliche Nachhaltigkeitsmanahmen (sozial, 6kolo-
gisch, 6konomisch).

Die Schulerinnen und Schiler planen mit Unterstiitzung eine Prasentation tber ihren Betrieb
und ihre betriebliche Téatigkeit. Sie nennen Kriterien zur Bewertung von Présentationen und
beachten Datenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte.

Die Schulerinnen und Schuler wéhlen geeignete Prasentationsmedien aus und wirken bei
der Erstellung eine Prasentation mit.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche Tatigkeit mit
Unterstitzung.

Die Schulerinnen und Schuler Gberprifen den Arbeitsprozess sowie die Présentationen. Sie
geben kriteriengeleitetes Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen fur ihre
Rolle im Betrieb und gegenlber dem Gast ab.

! Sekretariat der stdndigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland: Hand-
reichung fir die Erstellung von Lehrplénen fir Menschen mit Behinderung nach § 66 BBiG/§42m HwO (Be-
schluss des Unterausschusses fur Berufliche Bildung vom 23.09.2011), S. 39 — 51.
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Lernfeld 2: Unterstitzung bei der Warenbestellung, - 1. Ausbildungsjahr
annahme, -lagerung und -pflege Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, bei der Warenbestellung,
-annahme, -lagerung und -pflege zu unterstitzen.

Die Schiilerinnen und Schuler beschreiben die betrieblichen Ablaufe zur Bestellung, An-
nahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und beschrei-
ben die Funktionen des Lagers fur den Betrieb.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tGber Bezugsquellen, Bestellvorgange und
Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften und Hygiene bei
der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Beschaffungszeitpunkt. Dafir verschaffen
sie sich einen Uberblick tiber Grundlagen des Kaufvertrags.

Die Schilerinnen und Schuler planen mit Unterstiitzung Beschaffung, Lagerung und Bereit-
stellung von Waren, auch digital (Meldebestand, Mindestbestand, Hochstbestand).

Die Schilerinnen und Schuller nehmen Ware an und lagern sie ein. Sie kontrollieren unter
Anleitung die Waren, Uberprufen Lieferscheine und reagieren auf Stérungen bei der Liefe-
rung. Sie helfen bei der Dokumentation der Leergut- und Transportgutannahme sowie -riick-
gabe mit. Die Schilerinnen und Schuler pflegen und erfassen (wiegen, zahlen, messen) nach
Anleitung den Warenbestand und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erken-
nen Schédlingsbefall und leiten mit Unterstitzung Malinahmen ein. Im Arbeitsprozess be-
achten sie den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schilerinnen und Schuler Gberprifen den Prozess und zeigen Maoglichkeiten der Opti-
mierung-auf-
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Lernfeld 3: In der Kiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Kiiche
vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu préasentieren sowie Reinigungsar-
beiten durchzufihren.

Die Schilerinnen und Schuler erhalten den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche durchzuftihren.
Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevorschriften (Personal-, Be-
triebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Kiiche (Lagerung, Anwendung
und Entsorgung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tiber Arbeitsmittel sowie Maschinen und Ge-
rate. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren Zube-
reitung (Garverfahren) und leiten mit Unterstiitzung erndhrungsphysiologische und kiichen-
technologische Eigenschaften ab. Sie erkundigen sich tber Vorbereitung (Waschen, Putzen,
Schélen) und Verarbeitung von Lebensmitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssi-
cherheit).

Die Schlerinnen und Schiler erarbeiten die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfa-
cher Speisen.

Die Schilerinnen und Schiiler entscheiden sich aus einer Vorauswahl fiir Rezepturen, wah-
len Lebensmittel (Qualitat, Regionalitat, Saisonalitat, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel
aus. Sie-berechnen und erstellen mit Unterstitzung den Material- und Wareneinsatz sowie
Waren- und Materialbedarfslisten. Sie richten ihren Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergono-
mie).

Die Schilerinnen und Schiler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemisege-
richte, Gemusebeilagen, Sattigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtechniken an
und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hygienevorschrif-
ten. Sie richten Speisen an und présentieren diese mit Unterstltzung. Die Schilerinnen und
Schiiler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerate und entsorgen Abfélle unter Berticksichti-
gung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hygiene und Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schuler Gberprifen ihren Arbeitsprozess und die Ergebnisse und lei-
ten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, bei der Restaurantvorbereitung
und -pflege zu unterstitzen.

Die Schilerinnen und Schuler beschreiben die Bedeutung von Gastrdumen fiir das Wohlbe-
finden der Géste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Géstebedarfe
und -winsche.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tber die Einrichtung und Ausstattung (Ti-
sche, Tafelformen, Tischwasche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefalle, Bestecke, Gerdte,
Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren mit Unterstltzung
Vorgaben zur Reinigung und Desinfektion von Gastraumen, Textilien und Gegenstéanden
unter Beachtung von Umweltschutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesund-
heitsschutz.

Die Schilerinnen und Schuler wirken bei der anlassbezogenen Vorbereitung von Gast- und
Wirtschaftsraumen mit. Sie wahlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstéande aus,
ermitteln bendtigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schulerinnen und Schiller bereiten Gast- und Wirtschaftsraume vor und decken Tische
ein. Sie berticksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmaoglichkeiten nach
Vorgaben. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergebnis.

Die Schilerinnen und Schuler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschafts-
rdume sowie betriebliche Gebrauchsgegenstande. Sie Uberprifen die Mainahmen und do-
kumentieren diese auch digital. Sie kommunizieren den Bedarf an Reparaturen und Ersatz
und ergreifen betriebsubliche MaRnahmen.

Die Schilerinnen und Schuler priifen und beurteilen die Ergebnisse und den Prozess kriteri-
engeleitet und benennen Verbesserungsmaoglichkeiten.
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Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Restaurant 1. Ausbildungsjahr
durchfihren Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen tGber die Kompetenz, beim Restaurantservice
unter Bericksichtigung von Gastewtinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten
mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schuler unterscheiden Géstebedurfnisse, Gastegruppen, Gastetypen
und betriebliche VVoraussetzungen. Dabei berticksichtigen sie Trends, Kommunikationsre-
geln und ihre Gastgeberrolle gegeniiber nationalen wie internationalen Gasten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich ber Buffet- und Serviceregeln und alko-
holfreie Kalt- und HeilRgetranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen
Uberblick tiber Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen.

Die Schilerinnen und Schuler wirken bei dem gastbezogenen Service unter Berticksichti-
gung betriebsspezifischer Gegebenheiten mit. Dabei beruicksichtigen sie ein nachhaltiges,
wirtschaftliches Vorgehen und hygienische Grundsatze ebenso wie die Fachsprache.

Die Schilerinnen und Schuler fihren gastebezogenen Service unter Anleitung durch und
arbeiten im Team. Sie servieren Speisen und Getranke und heben Geschirr, Besteck und
Glaser aus. Zur Information von Gésten zu Ernahrungsformen, Allergien, Zubereitungen so-
wie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen Speisen und Getranken nutzen sie nach Anlei-
tung betriebliche Unterlagen. Sie setzen vorgegebene verkaufsférdernde MaRnahmen um
und kommunizieren bei Bedarf auch in einer Fremdsprache.

Die Schilerinnen und Schuler reflektieren ihre Rolle als Teammitglied und ihr eigenes
Handeln.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten das eigene Tatigkeitsfeld im Service im Restaurant
sowie Gésteruickmeldungen und daraus Optimierungsmaoglichkeiten ab.
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Lernfeld 6: Mitwirkung bei der Herstellung und Pré- 2. Ausbildungsjahr
sentation von Suppen und Saucen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen Gber die Kompetenz, bei der Herstellung und
Prasentation von Suppen und Saucen mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich digital und analog tber die Aufgabe von
Suppen und Saucen zur Begleitung von vorgegebenen Gerichten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tber die Arten von Suppen (klare Suppen,
Eintopfe, gebundene Suppen, kalte Suppen) und Saucen (helle und dunkle Grundsaucen, auf-
geschlagene warme und kalten Grundsaucen, kalte Saucen, Dips, Gemiisesaucen) sowie de-
ren Herstellung (Convenience) auch digital.

Die Schilerinnen und Schuler planen im Team die Herstellung von Suppen und Saucen.
Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges VVorgehen und hygienische Anforderungen.

Die Schilerinnen und Schuler ordnen Suppeneinlagen fur Suppen sowie Saucen zur Beglei-
tung von Gerichten zu. Sie berlcksichtigen dabei Angebotsformen der Zutaten und Herstel-
lungsverfahren. Sie entscheiden sich fir Rezepturen und berechnen mit Unterstiitzung den
Material- und Wareneinsatz auch digital.

Die Schilerinnen und Schuler stellen einfache Suppen, Suppeneinlagen und Saucen her. Sie
wenden die VVorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie kommunizieren mit an-
deren Arbeitsbereichen in der Kiiche sowie mit dem Service und arbeiten im Team. Sie rich-
ten Suppen an und stellen Saucen fiir die weitere Verwendung bereit.

Die Schilerinnen und Schuler Gberprufen ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 7: Mitwirkung bei der Herstellung und Préa- 2. Ausbildungsjahr
sentation von Gerichten aus Fleischteilen  Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, bei der Herstellung und
Prisentation von Gerichten aus Fleischteilen mitzuwirken.

Die Schiilerinnen und Schiiler erhalten den Auftrag, Gerichte aus Fleischteilen (Schwein,
Rind und Hausgefliigel) herzustellen und zu priasentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler unterscheiden Fleischarten, Fleischteile und Innereien. Sie
verschaffen sich auch digital einen Uberblick iiber die Bearbeitung von Fleischteilen (parie-
ren, zuschneiden, portionieren) und Garverfahren. Sie informieren sich iiber Herkunft und
Haltungsform der tierischen Produkte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wirken bei der Herstellung von Gerichten aus Fleischteilen in
Absprache mit anderen Arbeitsbereichen mit. Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges
Vorgehen und hygienische Anforderungen. Sie beachten regionale, kulturelle und ernéh-
rungsphysiologische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler ordnen Gerichten geeignete Fleischteile, Angebotsformen
und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen zu. Sie wihlen Rezepturen aus und
berechnen mit Unterstiitzung deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten mit Hilfe Fleischteile zu und richten diese als voll-
standiges Gericht an. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an
und kommunizieren im Team. Sie prisentieren das Gericht.

Die Schilerinnen und Schuler Gberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten einfache Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 8: Mitwirkung bei der Herstellung und Préa- 2. Ausbildungsjahr
sentation von Gerichten aus Fisch Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen Gber die Kompetenz, bei der Herstellung und
Prasentation von Gerichten aus Fisch mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schuler erhalten den Auftrag, Gerichte aus ganzen Fischen und Tei-
len von Fischen herzustellen.

Die Schilerinnen und Schuler unterscheiden Fischarten und erfassen Frischemerkmale. Sie
informieren sich Gber unterschiedliche Angebotsformen von Fisch, Zubereitungsarten und
die daraus hergestellten Gerichte auch digital.

Die Schilerinnen und Schuler planen die Herstellung von Gerichten aus Fisch im Team.
Dabei berticksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie
beachten regionale, kulturelle und ernahrungsphysiologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schuler ordnen flr die angebotenen Gerichte geeignete Fische, Ange-
botsformen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen zu. Sie wahlen Rezeptu-
ren aus und berechnen mit Unterstiitzung deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schuler Gberprifen ausgewahlte Fische und Fischteile auf ihre Qua-
litat. Sie bereiten Fisch vor (schuppen, sdubern), filetieren und portionieren diesen. Sie be-
reiten Vorspeisen und Hauptgerichte aus Fisch unter Beachtung der Hygiene zu und richten
diese als vollstandiges Gericht an. Sie présentieren das Gericht.

Die Schulerinnen und Schuler Gberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmaglichkeiten ab.
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Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbei- 2. Ausbildungsjahr
ten Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen Gber die Kompetenz, Beilagen und Gerichte
aus pflanzlichen Rohstoffen und Pilzen herzustellen, zu verarbeiten und zu prasentie-
ren.

Die Schilerinnen und Schuler erhalten den Auftrag, Beilagen und Gerichte aus pflanzlichen
Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen herzustellen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tber Pilze und Hulsenfriichte, Getreide und
Getreidemahlprodukte sowie Kréuter und Gewurze auch digital. Sie verschaffen sich einen
Uberblick tber vorgefertigte Teige. Sie erarbeiten sich Informationen tiber Formen der Zu-
bereitung zu Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen
Gerichten. Sie ordnen pflanzliche Rohstoffe als Alternativen zu tierischen Produkten ein.

Die Schilerinnen und Schuler arbeiten bei der Herstellung von Vorspeisen, Beilagen,
Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten aus pflanzlichen Rohstof-
fen, vorgefertigten Teigen und Pilzen im Kiichenteam mit. Dabei berucksichtigen sie hygie-
nische Anforderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie beachten saisonale, regionale,
kulturelle und ern&hrungsphysiologische Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiler wéahlen Rezepturen fiir die Zubereitung von Vorspeisen, Bei-
lagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstdndigen Gerichten aus pflanzlichen
Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen aus. Sie berechnen mit Unterstiitzung den
Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schuler stellen VVorspeisen, Beilagen, Hauptbestandteile von Gerich-
ten und eigenstandige Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pil-
zen her, richten diese an und prasentieren diese. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssi-
cherheit und Hygiene an und kommunizieren im Team.

Die Schulerinnen und Schuler Gberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 10:  Mitwirkung bei der Herstellung und Pra- 2. Ausbildungsjahr
sentation von SufRspeisen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen Gber die Kompetenz, bei der Herstellung und
Prasentation von Suf3speisen mitwirken.

Die Schilerinnen und Schuler erhalten den Auftrag, SuRspeisen (Cremespeisen, sif3e Eier-
speisen) herzustellen, Obst zu verarbeiten sowie Stfispeisen und vorgefertigtes Eis anzurich-
ten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tGber Milch, Milchprodukte und Kése. Sie
unterscheiden Angebotsformen von SiiBspeisen und begleitenden Komponenten (Obst, Sau-
cen, Garnierungen), Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Speisen.

Die Schilerinnen und Schuler arbeiten bei der die Herstellung von SiiRspeisen und beglei-
tenden Komponenten gemeinsam im Kiichenteam mit. Dabei beriicksichtigen sie hygieni-
sche Anforderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kul-
turelle und ernahrungsphysiologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen SuRspeisen und begleitende Komponenten aus einer
Vorauswahl aus. Sie berticksichtigen dabei Angebotsformen und Herstellungsverfahren. Sie
entscheiden sich fir Rezepturen und berechnen unter Anleitung deren Material- und Waren-
einsatz.

Die Schilerinnen und Schuler bereiten StiRspeisen und begleitende Komponenten zu. Hier-
bei wenden sie VVorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie prasentieren Suf-
speisen, vorgefertigtes Eis und begleitende Komponenten anlassbezogen.

Die Schulerinnen und Schuler Gberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 11:  Mitwirkung bei der Herstellung von Spei- 3. Ausbildungsjahr
seeis und Backwaren und Mithilfe beim Zeitrichtwert: 40 Stunden
Anrichten von Desserts

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen tGber die Kompetenz, bei der Herstellung von
Speiseeis und Backwaren mitzuwirken sowie beim Anrichten von Desserts zu unter-
stutzen.

Die Schilerinnen und Schuler erhalten die Aufgabe, Desserts zusammen zu stellen und
Speiseeis sowie Backwaren aus Teigen und Massen herzustellen.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Gber die Zusammenstellung von Desserts
(Frischprodukte, Convenience) sowie die Angebotsformen und die Zubereitung von Speise-
eis und Backwaren auch digital.

Die Schilerinnen und Schuler planen die Herstellung von Speiseeis und Backwaren ge-
meinsam im Kuchenteam. Dabei berticksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein
nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und ernédhrungsphysio-
logische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schuler stellen passende Sif3speisen, Kése und Backwaren als Be-
standteile der Dessertauswahl im Kiichenteam zusammen. Sie beachten dabei Angebotsfor-
men, Herstellungsverfahren und lebensmittelrechtliche VVorschriften. Sie entscheiden sich
flr Rezepturen und berechnen unter Anleitung deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schuler bereiten mit Unterstiitzung Speiseeis und Backwaren zu.
Hierbei wenden sie VVorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie prasentieren die
Dessertauswahl und Backwaren adressatengerecht.

Die Schilerinnen und Schule Gberprtfen ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 12:  Bei der gastorientierten Planung von 3. Ausbildungsjahr
Speiseangeboten fur Veranstaltungen Zeitrichtwert: 80 Stunden
mitarbeiten

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen tber die Kompetenz, Géaste Uber das Speisen-
angebot einer Veranstaltung mit zu beraten, Gerichte unter Anleitung herzustellen
und zu préasentieren.

Die Schilerinnen und Schuler unterstitzen bei der Aufgabe, ein Speisenangebot fir eine
Veranstaltung zusammen zu stellen.

Die Schilerinnen und Schuler benennen Merkmale verschiedener Géstegruppen und erfas-
sen deren unterschiedliche Bedirfnisse. Sie erhalten einen Einblick uber die verschiedenen
Phasen eines Beratungsgesprachs und die Regeln zur Gesprachsfiihrung. Sie informieren
sich Uber die Zusammenstellung von Speisenfolgen, enthaltene Allergene und Zusatzstoffe-
Sie informieren sich Uber das Prinzip der Nachhaltigkeit in der Kiiche bei Beschaffung, La-
gerung, Verarbeitung und Entsorgung auch digital.

Die Schilerinnen und Schuler wirken bei der Planung von Gerichten fur die Veranstaltung
mit und berlcksichtigen dabei die ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tieri-
scher Rohstoffe (Lamm, Wild).

Die Schilerinnen und Schuler wéhlen unter Anleitung auf Grundlage von Géstew(inschen
und -bedirfnissen (Unvertraglichkeiten, Allergien, Ernahrungsformen) Speisen aus, unter-
stUtzen bei der Auswahl von Rezepturen und dokumentieren diese. Sie wirken bei der Zu-
sammenstellung eines Menus, der Ermittlung des Warenbedarfs und der Entwicklung eines
Arbeitsablaufplans mit.

Die Schilerinnen und Schuler zerlegen Tierkorper, 16sen Fleischteile aus (Rucken, Schulter,
Keule) und bereiten diese als vollstandige Gerichte im Kiichenteam zu (Schmoren, Grillen).
Sie prasentieren mit Unterstutzung die Gerichte der VVeranstaltungsart entsprechend.

Die Schilerinnen und Schuler bewerten die Veranstaltung hinsichtlich Beratungsgespréch,
Arbeitsablauf und Arbeitsergebnis auch unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit nach vorgege-
benen Kriterien. Sie leiten Optimierungsmadglichkeiten ab.
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Lernfeld 13:  Mitwirkung bei der Herstellung und Pra- 3. Ausbildungsjahr
sentation des Buffets mit Fisch und Mee- Zeitrichtwert: 60 Stunden
resfrichten

Die Schilerinnen und Schuler verfligen tGiber die Kompetenz, bei der Herstellung und
Prasentation von Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfrichten fur ein
Buffet mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schuler unterstitzen bei der Aufgabe, ein Biiffet mit Speisen aus
Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten herzustellen.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tber unterschiedliche Angebotsformen von
Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten (Frischprodukte, Convenience), deren Zube-

reitungsarten und die daraus hergestellten Speisen auch digital. Sie beschreiben den Aufbau
sowie die Prasentations- und Beratungsmdglichkeiten an einem Buffet.

Die Schilerinnen und Schuler planen die Herstellung von Speisen aus Fisch, Fischerzeug-
nissen und Meeresfriichten fur ein Buffet gemeinsam im Kiichenteam. Sie beachten saiso-

nale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte. Sie berticksichtigen pro-
duktspezifische hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges VVorgehen.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen flr die Speisen geeignete Fische, Fischerzeugnisse
und Meeresfriichte sowie passende Saucen und Beilagen aus einer Vorauswahl aus. Sie set-
zen dabei vorgegebenen MaRnahmen zur Qualitatserhaltung unter den besonderen Bedin-
gungen eines Bffets um. Sie entwerfen einen Aufbauplan fur das Buffet. Sie stellen mit Un-
tersttzung flr das Biffet eine Angebotskarte zusammen und préasentieren diese in digitaler
Form. Sie entscheiden sich unter einer Vorauswahl von Rezepturen. Sie berechnen deren
Material- und Wareneinsatz und kalkulieren den Endpreis pro Person fiir das Bffet unter
Berilcksichtigung der Betriebskosten (Energie, Wasser, Entsorgung) nach vereinfachten
Vorgaben.

Die Schilerinnen und Schuler bereiten Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeres-
frichten fiir das Biffet unter Beruicksichtigung geeigneter VVor- und Zubereitungsverfahren
(Filetieren, Beizen, Rauchern, Niedrigtemperaturgaren) im Kiichenteam zu und richten
diese an. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an und doku-
mentieren die Malinahmen. Sie prasentieren dem Gast Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen
und Meeresfriichten am Buiffet und unterstiitzen bei der Beratung der Gaste.

Die Schulerinnen und Schuler Gberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse sensorisch. Sie leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.
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Lernfeld 14:  Mithilfe bei der Organisation einer 3. Ausbildungsjahr
Aktionswoche Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, bei der Planung und Durchfiih-
rung einer Aktionswoche mit landestypischen Gerichten unter Bertcksichtigung von
Kuichenorganisation, und Kalkulation mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schuler erhalten die Aufgabe, landestypische (regional, internatio-
nal) Gerichte fur eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich mit den betriebsspezifi-
schen Abldufen in der Kiiche (Warenflisse, Kalkulation, Personal) vertraut.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tiber Esskulturen und die Vielfalt landesty-
pischer Gerichte auch digital. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Ablauforganisa-
tion in der Kiche. Sie ermitteln Beispiele fur die inhaltliche Gestaltung von Speise- und Me-
nlkarten unter Beachtung ausgewahlter verkaufsfordernder Aspekte.

Die Schilerinnen und Schuler planen die Herstellung landestypischer Gerichte als Aktions-
woche gemeinsam im Kiichenteam. Sie wahlen Geréte, Maschinen und Arbeitsmittel aus
und-erkennen und kommunizieren Stérungen.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen unter Anleitung geeignete Speisen aus. Sie berechnen
den Wareneinsatz und kalkulieren die Verkaufspreise unter Anleitung.

Die Schilerinnen und Schuler erstellen Speise- oder Menikarten und setzen sie als Instru-
ment der Verkaufsforderung ein. Sie stellen landestypische Gerichte her und préasentieren
diese. Hierbei arbeiten sie im Kuchenteam, wenden Regeln wertschitzender Kommunika-
tion an, erkennen Konflikte und wirken auf eine situationsgerechte Lésung hin.

Die Schilerinnen und Schuler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitat und Géstezu-
friedenheit. Sie leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab.

Seite 34 von 56



Curriculare Empfehlung fiir den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

Lesehinweise! 2

fortlaufende Num- Kernkompetenz der iibergeordneten beruflichen Hand- Angabe des Ausbildungsjahres;
mer lung ist niveauangemessen beschrieben Zeitrichtwert
Lernfeld 1: Dl_e eigene Rolle_ im Betrieb 1. Ausbildungsjahr 1. Satz enthalt genera-
mltg.estalten sowie Beruf und Zeitrichtwert: 40 Stunden lisierte  Beschreibung
Betrieb représentieren der  Kernkompetenz
(siehe Bezeichnung des
Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, ihre% CLjerm‘LeIdes) am Er&de
Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu représentieren. es LErnprozesses aes

-| Lernfeldes

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie | |
Leitbild und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Lof~—"" verbindliche Min-
tionen und deren Quellen zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) || destinhalte sind kursiv
und erschlieRen das Leistungsspektrum ihres Betriebes. markiert

. L L . - . Komplexitat und Wech-
Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Anforderungen an die Rolle als selwirkungen von

Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommynikationsﬂ%id\,_ Handlungen sind be-
erfassen Kommunikationsstérungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tber aT riicksichtigt
beitsfelder im Gastgewerbe und die Internationalitét der Branche. Sie ermitteln Mog-
lichkeiten und Chancen der perso : i icklung (Auf-
stiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die ber

(personliche Gesundheit).

Die Schulerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber das betriebliche
Qualitatsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene)
und betriebliche NachhaltigkeitsmaRnahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

offene Formulierungen
ermdglichen den Ein-
bezug  organisatori-
scher und technologi-
scher Veréanderungen

— 1 =7

Nachhaltigkeit in Lern-
Die Schiilerinnen und Schiiler planen eine Prasentation iiber ihren Betrieb und ihre ] und Arbeitsprozessen
betriebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasentationen und | | St berticksichtigt

beachten Datenschutz sowie Urheber- und Persénlichkeitsrechte.

. . . . ] _ Datenschutz und Da-
Die Schilerinnen und Schiiler wahlen geeignete Prasentationsmedien aus und erstellen tensicherheit sind be-

eine Prasentation. riicksichtigt

ihre be J offene Formulierungen
ermdglichen unter-
schiedliche  methodi-
sche Vorgehensweisen
unter Beriicksichtigung
der  Sachausstattung
der Schulen

Die Schilerinnen und Schiller préasentieren ihren Betrieb U
keit adressatengerecht auch in einer Fremdsprache.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren Kriterien gelel
die Prasentationen. Sie geben Fe ck und nehmen dieses am

gen fir ihre Rolle im Betrie enliber dem Gast ab.

Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz; Methoden-, \Ia

Lern- und kommunikative Kompetenz sind be- berufssprachliche

riicksichtigt o Handlungssituationen
Gesamttext gibt Hinweise zur Gestaltung beriicksichtigen
ganzheitlicher Lernsituationen uber die

- —~
Handlungsphasen hinweg

Fremdsprache ist be-
rucksichtigt

1Bildungsplan fir den Ausbildungsberuf Kéchin und Koch, Fachkraft Kiiche, Runderlass des Ministeriums fir
Schule und Bildung vom 20.07.2023

2s, www.berufsbildung.nrw.de
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3.3 Lernerfolgsuberprifung

Die Leistungsbewertung in den Bildungsgéngen richtet sich nach § 48 des Schulgesetzes NRW
(SchulG) und wird durch § 8 der Ausbildungs- und Prifungsordnung Berufskolleg (APO-BK)
und dessen Verwaltungsvorschriften konkretisiert.

Grundsatzliche Funktionen der Lernerfolgsiuberprifung
In der Lernerfolgstberprifung werden
— die im Zusammenhang mit dem Unterricht erworbenen Kompetenzen erfasst und

— differenzierte Rickmeldungen zum individuellen Stand der erworbenen Kompetenzen fir
die Lehrenden und die Lernenden ermdglicht.

Schilerinnen und Schiler erhalten durch Lernerfolgsuberprifungen ein Feedback, das eine
Hilfe zur Selbsteinschétzung sowie eine Ermutigung fur das weitere Lernen darstellen soll. Die
Rickmeldungen ermdglichen den Lernenden Erkenntnisse tber ihren Lernstand und damit tiber
Ansatzpunkte fur ihre weitere individuelle Kompetenzentwicklung.

Fur Lehrerinnen und Lehrer bieten Lernerfolgsiiberprifungen die Basis fur eine Diagnose des
erreichten Lernstandes der Lerngruppe und fir individuelle Rickmeldungen zum weiteren
Kompetenzaufbau. Lernerfolgsiiberpriifungen dienen darlber hinaus der Evaluation des Kom-
petenzerwerbs und sind damit fur Lehrerinnen und Lehrer ein Anlass, den Lernprozess und die
Zielsetzungen sowie Methoden ihres Unterrichts zu evaluieren und ggf. zu modifizieren.

Lernerfolgstiberpriifungen bilden die Grundlage der Leistungsbewertung.

Anforderungen an die Gestaltung von Lernerfolgstberprifungen

Kompetenzorientierung zielt darauf ab, die Lernenden zu befahigen, Problemsituationen aus
Arbeits- und Geschéftsprozessen mit Hilfe von erworbenen Kompetenzen zu erkennen, zu be-
urteilen, zu lésen und ggf. alternative Losungswege zu beschreiten und zu bewerten.

Kompetenzen werden durch die individuellen Handlungen der Lernenden in Lernerfolgstber-
prufungen beobachtbar, beschreibbar und konnen weiterentwickelt werden. Dabei kénnen die
erforderlichen Handlungen in unterschiedlichen Typen auftreten und sollen entsprechend dem
Anforderungsniveau des Bildungsgangs und des Bildungsverlaufes zunehmend auch Hand-
lungsspielrdume fir die Lernenden eroffnen.

Die bei Lernerfolgsiiberprifungen eingesetzten Aufgaben sind entsprechend der jeweiligen
Lernsituationen in einen situativen Kontext eingefiigt, der nach dem Grad der Bekanntheit,
Vollstandigkeit, Determiniertheit, Losungsbestimmtheit oder der Art der sozialen Konstellation
variierte werden kann.

Mit dem Subjektbezug wird die individuelle Sicht auf Kompetenz in den Mittelpunkt gerlckt.
Wesentlich sind die Annahme der Rolle und die selbststandige subjektive Auseinandersetzung
der Lernenden mit den Herausforderungen der Arbeits- und Geschéftsprozesse.

Konkretisierungen fiir die Lernerfolgsuberprifung werden in der Bildungsgangkonferenz fest-
gelegt.
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3.4 Anlagel

3.4.1 Entwicklung und Ausgestaltung einer Lernsituation

Bei der Entwicklung von Lernsituationen sind wesentliche Qualitdtsmerkmale zu bertcksichti-
gen.

Eine Lernsituation

— bezieht sich anhand eines realitdtsnahen Szenarios auf eine beruflich, gesellschaftlich oder
privat bedeutsame exemplarische Problemstellung oder Situation

— ermdglicht individuelle Kompetenzentwicklung im Rahmen einer vollstandigen Handlung
— hat ein konkretes, dokumentierbares Handlungsprodukt bzw. Lernergebnis und

— schlieBt angemessene Erarbeitungs-, Anwendungs-, Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie
Erfolgskontrollen ein.!

Mindestanforderungen an die Dokumentation einer Lernsituation

— Titel (Formulierung problem-, situations- oder kompetenzbezogen)
— Zuordnung zum Lernfeld bzw. Fach

— Angabe des zeitlichen Umfangs

— Beschreibung des Einstiegsszenarios

— Beschreibung des konkreten Handlungsproduktes/Lernergebnisses
— Angabe der wesentlichen Kompetenzen

— Konkretisierung der Inhalte

— einzufuhrende oder zu vertiefende Lern- und Arbeitstechniken

— erforderliche Unterrichtsmaterialien oder Angabe der Fundstelle und
— organisatorische Hinweise*.!

Zur Unterstltzung der Bildungsgangarbeit wurde im Rahmen der Bildungsplanarbeit ein Bei-
spiel fiir die Ausgestaltung einer Lernsituation fiir diesen Ausbildungsberuf entwickelt.? Die
dargestellte Lernsituation bewegt sich in ihrer Planung auf einem mittleren Abstraktionsniveau.
Sie ist als Anregung fir die konkrete Arbeit der Bildungsgangkonferenz zu sehen, die bei ihrer
Planung die jeweilige Lerngruppe, die konkreten schulischen Rahmenbedingungen und den
Gesamtrahmen der Didaktischen Jahresplanung bertcksichtigt.

Ls, Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fur die Fachklassen des dualen Sys-
tems*

2s, www.berufsbildung.nrw.de
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3.4.2 Vorlage fiir die Dokumentation einer Lernsituation?!

Nr. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach:  Titel

Lernfeld Nr.: Titel (... UStd.)
Lernsituation Nr.:  Titel (... UStd.)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis

ggf. Hinweise zur Lernerfolgstuberprifung und Leistungsbewertung

Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte

— Kompetenz 1 -
— Kompetenz 2 -
— Kompetenz n

Lern- und Arbeitstechniken

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Organisatorische Hinweise
z. B. Verantwortlichkeiten, Fachraumbedarf, Einbindung von Experten/Exkursionen, Lernortkooperation

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse (Bitte markieren Sie alle Aussagen zu diesen drei Kompetenzbereichen in
den entsprechenden Farben.)

L Zu einer exemplarischen Lernsituation fur diesen Ausbildungsberuf: s. www.berufsbildung.nrw.de
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3.5 Anlage 2t

3.5.1 Gegeniiberstellung der Beschreibung der Lernfelder: ,,Fachpraktikerin Kiiche (Beikochin) und Fachpraktiker Kiiche (Bei-

koch)* und ,,Kochin und Koch*?

Beschreibung der Lernfelder im Ausbildungsberuf:
»~Fachpraktikerin Kiche (Beikochin) und Fachpraktiker Kiche (Bei-
koch)«

Beschreibung der Lernfelder im Ausbildungsberuf:
»Kochin und Koch* (BP 2023)

Lernfeld 1: |Die eigene Rolle im Betrieb mit-
gestalten sowie Beruf und Be-

trieb repréasentieren

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 1: 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die eigene Rolle im Betrieb mit-
gestalten sowie Beruf und Be-
trieb repréasentieren

Die Schilerinnen und Schuler verfligen Uber die Kompetenz, ihre Rolle in-
nerhalb des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprasentieren.

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben die Berufshilder im Gastgewerbe so-
wie Leitbild und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie verschaffen sich ei-
nen Uberblick tber das Leistungsspektrum ihres Betriebes (Organisationsstruk-
turen, Arbeitsteilung).

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich Gber Anforderungen an die
Rolle als Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie kennen verschiedene
Kommunikationsformen, kdnnen sie adressatengerecht anwenden und erfassen
Kommunikationsstérungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Ar-
beitsfelder im Gastgewerbe und die Internationalitat der Branche. Sie ermitteln
Maglichkeiten und Chancen der personlichen und beruflichen Weiterentwick-
lung (Aufstiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die beruflichen Her-
ausforderungen (personliche Gesundheit).

Die Schilerinnen und Schiiler verfiigen Uber die Kompetenz, ihre Rolle in-
nerhalb des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprasentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler anakysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe se-
sl el Comen enn s bl spee Petipelee | Se seebeabinel Bonse g
Informationen-und-deren-Quellenzur-Darstellung (Organisationsstrukturen, Ar-

beitsteilung) und erschlieRen das Leistungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich Uber Anforderungen an die
Rolle als Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommuni-
kationsformen und erfassen Kommunikationsstdrungen. Sie verschaffen sich ei-
nen Uberblick tiber die Arbeitsfelder im Gastgewerbe und die Internationalitit
der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten und Chancen der persénlichen und be-
ruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- und Weiterbildung) so-
wie die beruflichen Herausforderungen (personliche Gesundheit).

! Erlauterung der Darstellungsweise: In der rechten Spalte beim Ausbildungsberuf werden in rot und durchgestrichen die anderslautenden und weggelassenen Formulierungen im
Vergleich zum Fachpraktiker aufgefuhrt. In der linken Spalte beim Fachpraktiker werden in blau die ergdnzenden und gednderten Formulierungen im Vergleich zum Ausbildungsberuf

aufgefihrt.

2 Sekretariat der stdndigen Konferenz der Kultusminister der L&nder in der Bundesrepublik Deutschland: Handreichung fur die Erstellung von Lehrplénen fur Menschen mit Behinde-
rung nach § 66 BBiG/842m HwO (Beschluss des Unterausschusses fiir Berufliche Bildung vom 23.09.2011), S. 39 — 51.
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Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber das betrieb-
liche Qualitditsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Pro-
dukthygiene) und betriebliche Nachhaltigkeitsmanahmen (sozial, dkologisch,
okonomisch).

Die Schilerinnen und Schiler planen eine Présentation Uber ihren Betrieb und
ihre betriebliche Tatigkeit. Sie nennen Kriterien zur Bewertung von Prasentati-
onen und beachten Datenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Présentationsmedien aus und
wirken bei der Erstellung einer Présentation mit.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche
Tatigkeit mit Unterstiitzung.

Die Schiilerinnen und Schuler Uberprifen den Arbeitsprozess sowie die Pré-
sentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlun-
gen fiir ihre Rolle im Betrieb und gegenlber dem Gast ab.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber das betrieb-
liche Qualitatsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Pro-
dukthygiene) und betriebliche Nachhaltigkeitsmanahmen (sozial, ékologisch,
6konomisch).

Die Schulerinnen und Schiiler planen eine Prasentation ber ihren Betrieb und
ihre betriebliche Téatigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasen-
tationen und beachten Datenschutz sowie Urheber- und Persénlichkeitsrechte.

Die Schulerinnen und Schuler wéhlen geeignete Prasentationsmedien aus und
erstellen eine Prasentation.

Die Schulerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche

Tatigkeit adressatengerecht-auch-ineiner-Fremdsprache.

Die Schiilerinnen und Schiler reflektieren Kriterien-geleitet den Arbeitsprozess
sowie die Prasentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten
Empfehlungen fir ihre Rolle im Betrieb und gegentiber dem Gast ab.

Lernfeld 2: Unterstltzung bei der Warenbe- 1. Ausbildungsjahr
stellung, -annahme, -lagerung Zeitrichtwert: 40 Stunden
und -pflege

Lernfeld 2: \Waren—bestelen—annehmen—la-
gern-und-pflegen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, bei der Warenbestel-
lung, -annahme, -lagerung und —pflege zu unterstiitzen.

Die Schiilerinnen und Schiiler beschreiben die betrieblichen Abléufe zur Bestel-
lung, Annahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der
Waren und beschreiben die Funktionen des Lagers fiir den Betrieb.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Bezugsquellen, Bestellvor-
ginge und Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigen-
schaften und Hygiene bei der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Be-
schaffungszeitpunkt. Dafiir verschaffen sie sich einen Uberblick {iber Grundlagen
des Kaufvertrags.

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Waren-zu-bestelens
anzunehmenszu-lasern-und-zu-ptlegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die betrieblichen Ablaufe zur Bestel-
lung, Annahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der
Waren und beschreiben die Funktionen des Lagers fiir den Betrieb.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Bezugsquellen, Bestellvor-
ginge und Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigen-
schaften und Hygiene bei der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Be-
schaffungszeitpunkt. Dafiir verschaffen sie sich einen Uberblick iiber Grundlagen
des Kaufvertrags.
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Die Schiilerinnen und Schiiler planen mit Unterstiitzung Beschaffung, Lagerung
und Bereitstellung von Waren, auch digital (Meldebestand, Mindestbestand,
Hochstbestand).

Die Schiilerinnen und Schiiler nehmen Ware an und lagern sie ein. Sie kontrol-
lieren unter Anleitung die Waren, {iberpriifen Lieferscheine und reagieren auf Sto-
rungen bei der Lieferung. Sie helfen bei der Dokumentation der Leergut- und
Transportgutannahme sowie —riickgabe mit. Die Schiilerinnen und Schiiler pfle-
gen und erfassen (wiegen, zdhlen, messen) den Warenbestand und stellen Waren
zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Schédlingsbefall und leiten MaB-
nahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler iiberpriifen den Prozess und zeigen Moglichkei-
ten der Optimierung auf.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung
von Waren, auch dlgltal Daf&%em%ehq—%éen—\&la%enbeda#—bmd—beaemenﬂs—

aﬂd—b}efeﬂeﬁpaﬁk%seam%&%eﬁeﬂmeage (Meldebestand Mzndestbestand
Hochstbestand).

Die Schiilerinnen und Schiiler besteHen Waren, nehmen diese an und lagern sie
ein. Sie kontrollieren die Waren, liberpriifen Lieferscheine und reagieren auf St6-
rungen bei der Lieferung. Sie dekumentieren Leergut- und Transportgutannahme
sowie -riickgabe. Die Schiilerinnen und Schiiler pflegen und erfassen (wiegen,
zdhlen, messen) den Warenbestand und stellen Waren zur weiteren Verwendung
bereit. Sie erkennen Schédlingsbefall und leiten MaBnahmen ein. Im Arbeitspro-
zess beachten sie den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Prozess und zeigen Moglichkei-

ten der Optimierung inHinbliekaufseziale6keonemischeund-Skologische As-
pelaeovdeZellionildeaull

Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 120 Stunden

Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in
der Kiche vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu présentie-
ren sowie Reinigungsarbeiten durchzufiihren.

Die Schilerinnen und Schiler erhalten den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche
durchzufihren. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevor-
schriften (Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in
der Kiche (Lagerung, Anwendung und Entsorgung von Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln) vertraut.

Die Schiilerinnen und Schuler informieren sich tber Arbeitsmittel sowie Ma-
schinen und Gerate. Sie verschaffen sich einen Uberblick Gber Eier und pflanzli-
che Rohstoffe, deren Zubereitung (Garverfahren) und leiten ernahrungsphysio-
logische und kiichentechnologische Eigenschaften ab. Sie erkundigen sich ber

Die Schulerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in
der Kiiche vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu préasentie-
ren sowie Reinigungsarbeiten durchzufihren.

Die Schiilerinnen und Schiler anabysieren den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche
durchzufiihren. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevor-
schriften (Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in
der Kiiche (Lagerung, Anwendung und Entsorgung von Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln) vertraut.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich tber Arbeitsmittel sowie Ma-
schinen und Gerate. Sie verschaffen sich einen Uberblick Gber Eier und pflanzli-
che Rohstoffe, deren Zubereitung (Garverfahren) und leiten erndhrungsphysio-
logische und kiichentechnologische Eigenschaften ab. Sie erkundigen sich ber
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Vorbereitung (Waschen, Putzen, Schalen) und Verarbeitung von Lebensmitteln
(Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssicherheit).

Die Schilerinnen und Schiler erarbeiten die Arbeitsschritte zur VVor- und Zube-
reitung einfacher Speisen.

Die Schilerinnen und Schuler entscheiden sich aus einer VVorwahl fir Rezeptu-
ren, wahlen Lebensmittel (Qualitat, Regionalitat, Saisonalitat, Nachhaltigkeit)
sowie Arbeitsmittel aus. Sie berechnen und erstellen mit Unterstitzung den Ma-
terial- und Wareneinsatz sowie Waren- und Materialbedarfslisten. Sie richten ih-
ren Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergonomie).

Die Schilerinnen und Schiller bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen,
Gemisegerichte, Gemisebeilagen, Sattigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt-
und Mischtechniken an und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Le-
bensmitteln sowie Hygienevorschriften. Sie richten Speisen an und préasentieren
diese.

Die Schilerinnen und Schuler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgeréte und ent-
sorgen Abfélle unter Beriicksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes.
Sie beachten Hygiene und Nachhaltigkeit.

Die Schulerinnen und Schiiler Uberprifen ihren Arbeitsprozess und die Ergeb-
nisse und leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Vorbereitung (Waschen, Putzen, Schélen) und Verarbeitung von Lebensmitteln
(Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssicherheit).

Die Schulerinnen und Schiiler planer die Arbeitsschritte zur Vor- und Zuberei-
tung einfacher Speisen.

Die Schilerinnen und Schiler entscheiden sich fir Rezepturen, wéhlen Lebens-
mittel (Qualitat, Reglonalltat Salsonalltat Nachhaltlgkelt) sowie Arbeltsmlttel

temalrbeda#slﬁten Sle rlchten |hren Arbeltsplatz ein (Arbeltsplatzergonomle)

Die Schilerinnen und Schiller bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen,
Gemisegerichte, Gemisebeilagen, Sattigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt-
und Mischtechniken an und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Le-
bensmitteln sowie Hygienevorschriften. Sie richten Speisen an und prasentieren
diese.

Die Schiilerinnen und Schiiler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerate und ent-
sorgen Abfalle unter Beriicksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes.
Sie beachten Hygiene und Nachhaltigkeit.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsprozess, tberprifen die
Ergebnisse und leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.

Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und

pflegen

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und 1. Ausbildungsjahr

pflegen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, bei der Restaurant-
vorbereitung und -pflege zu unterstitzen.

Die Schulerinnen und Schiller beschreiben die Bedeutung von Gastraumen fr
das Wohlbefinden der Géste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegeben-
heiten sowie Géstebedarfe und -wiinsche.

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, das-Restaurantvor-
zhbereiten-und-zu-pflegen:
Die Schilerinnen und Schiller analysieren die Bedeutung von Gastrdumen flr

das Wonhlbefinden der Géste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegeben-
heiten sowie Géstebedarfe und -wiinsche.
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Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich iber die Einrichtung und Aus-
stattung (Tische, Tafelformen, Tischwasche, Serviettenformen, Geschirr, Trink-
gefaRe, Bestecke, Gerate, Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien.
Sie recherchieren mit Unterstltzung Vorgaben zur Reinigung und Desinfektion
von Gastraumen, Textilien und Gegenstanden unter Beachtung von Umwelt-
schutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schulerinnen und Schiiler wirken bei der anlassbezogenen Vorbereitung von
Gast- und Wirtschaftsrdumen mit. Sie wahlen entsprechende betriebliche Ge-
brauchsgegensténde aus, ermitteln benétigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten Gast- und Wirtschaftsraume vor und de-
cken Tische ein. Sie beriicksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestal-
tungsmaglichkeiten nach VVorgaben. Sie dokumentieren den Prozess und das Er-
gebnis.

Die Schiilerinnen und Schler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirt-
schaftsrdume sowie betriebliche Gebrauchsgegenstande. Sie Uberprifen die
MaRnahmen und dokumentieren diese auch digital. Sie kommunizieren den Be-
darf an Reparaturen und Ersatz und ergreifen betriebstibliche MalZnahmen.

Die Schilerinnen und Schuler prifen und beurteilen die Ergebnisse und den
Prozess kriteriengeleitet und benennen Verbesserungsmdglichkeiten.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich tber die Einrichtung und Aus-
stattung (Tische, Tafelformen, Tischwasche, Serviettenformen, Geschirr, Trink-
gefale, Bestecke, Gerate, Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien.
Sie recherchieren Vorgaben zur Reinigung und Desinfektion von Gastrdumen,
Textilien und Gegenstdanden unter Beachtung von Umweltschutzregelungen,
Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiller planen anlassbezogen-die-\Lorbereitung von Gast-

und Wirtschaftsraumen. Sie wahlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegen-
stdnde aus, ermitteln bendtigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schiilerinnen und Schuler bereiten Gast- und Wirtschaftsraume vor und de-
cken Tische ein. Sie beriicksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestal-

tungsmogllchkelten HH{er—de#BeaehHHg—mdrMéueMr,—asmemeher—ekenemk
ards. Sie doku-

mentleren den Prozess und das Ergebnls

Die Schilerinnen und Schiiler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirt-
schaftsrdume sowie betriebliche Gebrauchsgegenstande. Sie Uberprifen die
Mafnahmen und dokumentieren diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an
Reparaturen und Ersatz und ergreifen betriebstibliche MalRnahmen.

Die Schiilerinnen und Schiiler priifen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren
den-Prozess und leiten Verbesserungsmaoglichkeiten ab-

Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Res-
taurant vorbereiten und durch-
fuhren

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld5:  Gastbezogenen Service im Res-
taurant vorbereiten und durch-

fuhren

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen Gber die Kompetenz, beim Restau-
rantservice unter Bericksichtigung von Gastewiinschen und betriebsspezi-
fischen Gegebenheiten mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden Gastebedirfnisse, Géstegruppen,
Gastetypen und betriebliche VVoraussetzungen. Dabei beriicksichtigen sie Trends,

Die Schilerinnen und Schiler verflgen tber die Kompetenz, Restaurantser-
viee unter Bertcksichtigung von Géstewiinschen und betriebsspezifischen
Gegebenheiten auszufthren.

Die Schilerinnen und Schiller analysieren Gastebedirfnisse, Géstegruppen,
Gastetypen und betriebliche VVoraussetzungen. Dabei beriicksichtigen sie Trends,
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Kommunikationsregeln und ihre Gastgeberrolle gegentiber nationalen wie inter-
nationalen Gasten.

Die Schilerinnen und Schiller informieren sich Gber Biiffet- und Serviceregeln
und alkoholfreie Kalt- und HeilRgetranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie
verschaffen sich einen Uberblick (iber Kassensysteme und die Organisation von
Tischreservierungen.

Die Schilerinnen und Schiler wirken bei dem gastbezogenen Service unter Be-
ricksichtigung betriebsspezifischer Gegebenheiten mit. Dabei beriicksichtigen
sie ein nachhaltiges, wirtschaftliches Vorgehen und hygienische Grundsatze
ebenso wie die Fachsprache.

Die Schiilerinnen und Schiler fihren géstebezogenen Service unter Anleitung
durch und arbeiten im Team. Sie servieren Speisen und Getranke und heben Ge-
schirr, Besteck und Glaser aus. Zur Information von Gasten zu Ernahrungsfor-
men, Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen
Speisen und Getranken nutzen sie nach Anleitung betriebliche Unterlagen. Sie
setzen vorgegebene verkaufsférdernde MalRnahmen um und kommunizieren bei
Bedarf auch in einer Fremdsprache.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihre Rolle als Teammitglied und ihr
eigenes Handeln.

Die Schilerinnen und Schiiler bewerten das eigene Tatigkeitsfeld im Service im
Restaurant sowie Gasteriickmeldungen und daraus Optimierungsmoglichkeiten
ab.

Kommunikationsregeln und ihre Gastgeberrolle gegentiber nationalen wie inter-
nationalen Gésten.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich ber Biffet- und Serviceregeln
und alkoholfreie Kalt- und HeilRgetranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie
verschaffen sich einen Uberblick (iber Kassensysteme und die Organisation von
Tischreservierungen.

Die Schulerinnen und Schiler planen gastbezogenen Service unter Beriicksich-
tigung betriebsspezifischer Gegebenheiten. Dabei berticksichtigen sie ein nach-
haltiges, wirtschaftliches VVorgehen und hygienische Grundsétze ebenso wie die

Fachsprache. Sie-berechnen-die Bedarfe-entsprechend-den-Gastezahlen:

Die Schillerinnen und Schiiler fihren gastebezogenen Service durch und arbei-
ten im Team. Sie Gberprifen—dieVerkaufsfahigkeitvon-Produkien; servieren
Speisen und Getranke und heben Geschirr, Besteck und Glaser aus. Zur Informa-
tion von Gasten zu Erndhrungsformen, Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts-
und Zusatzstoffen von einfachen Speisen und Getrénken nutzen sie betriebliche
Unterlagen. Sie setzen verkaufsférdernde MaRnahmen um und kommunizieren
auch in einer Fremdsprache.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihre-Rele-als-Gastgeberin-und-Gast-

geber-sowie als Teammitglied und ihr eigenes Handeln.

Die Schulerinnen und Schiiler bewerten den-Service im Restaurant sowie Gaste-
riickmeldungen und leiten daraus Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lernfeld 6: Mitwirkung bei der Herstellung

von Suppen und Saucen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 6: 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Suppen und Saucen herstellen
und prasentieren

Die Schilerinnen und Schiiler verfligen Gber die Kompetenz, bei der Her-
stellung und Préasentation von Suppen und Saucen mitzuwirken

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich digital und analog Uber die Auf-
gabe von Suppen und Saucen zur Begleitung von vorgegebenen Gerichten.

Die Schiilerinnen und Schuler verfigen tber die Kompetenz, Suppen und
Saucen herzustellen und zu présentieren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren die Aufgabe, Suppen und Saucen zur
Begleitung von Gerichten herzusteHen.
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Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Arten von Suppen
(klare Suppen, Eintopfe, gebundene Suppen, kalte Suppen) und Saucen (helle und
dunkle Grundsaucen, aufgeschlagene warme und kalten Grundsaucen, kalte Sau-
cen, Dips, Gemiisesaucen) sowie deren Herstellung (Convenience) auch digital.

Die Schilerinnen und Schiiler planen im Team die Herstellung von Suppen und
Saucen. Dabei berticksichtigen sie ein nachhaltiges VVorgehen und hygienische
Anforderungen.

Die Schiilerinnen und Schiler ordnen Suppeneinlagen fiir Suppen sowie Saucen
zur Begleitung von Gerichten zu. Sie berticksichtigen dabei Angebotsformen der
Zutaten und Herstellungsverfahren. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen und be-
rechnen mit Unterstlitzung den Material- und Wareneinsatz auch digital.

Die Schilerinnen und Schiler stellen einfache Suppen, Suppeneinlagen und Sau-
cen her. Sie wenden die VVorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie
kommunizieren mit anderen Arbeitsbereichen in der Kiiche sowie mit dem Ser-
vice und arbeiten im Team. Sie richten Suppen an und stellen Saucen fir die wei-
tere Verwendung bereit.

Die Schilerinnen und Schiiler Gberprifen-ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich (ber die Arten von Suppen
(klare Suppen, Eintopfe, gebundene Suppen, kalte Suppen) und Saucen (helle und
dunkle Grundsaucen, aufgeschlagene warme und kalten Grundsaucen, kalte Sau-
cen, Dips, Gemiisesaucen) sowie deren Herstellung (Convenience).

Die Schulerinnen und Schiler planen die Herstellung von Suppen und Saucen.
Dabei beruckS|chtlgen S|e ein nachhaltlges Vorgehen und hyglenlsche Anforde-
rungen. 3 A .

oo i _

Die Schiilerinnen und Schler wahlen Suppeneinlagen fir Suppen sowie Saucen
zur Begleitung von Gerichten aus. Sie berlicksichtigen dabei Angebotsformen
der Zutaten und Herstellungsverfahren. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen und
berechnen-den Material- und Wareneinsatz auch digital.

Die Schilerinnen und Schuler stellen Suppen, Suppeneinlagen und Saucen her.
Sie wenden die VVorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie kommu-
nizieren mit anderen Arbeitsbereichen in der Kiiche sowie mit dem Service und
arbeiten im Team. Sie richten Suppen an und stellen Saucen fir die weitere Ver-
wendung bereit.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.

Lernfeld 7: Mitwirkung bei der Herstel-
lung und Préasentation von Ge-

richten aus Fleischteilen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Gerichte aus Fleischteilen her-
stellen und préasentieren

Lernfeld 7: 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, bei Herstellung
und Préasentation von Gerichten aus Fleischteilen mitzuwirken.

Die Schiilerinnen und Schiiler erhalten den Auftrag, Gerichte aus Fleischteilen
(Schwein, Rind und Hausgefliigel) herzustellen und zu présentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler unterscheiden Fleischarten, Fleischteile und In-
nereien. Sie verschaffen sich auch digital einen Uberblick iiber die Bearbeitung

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Gerichte aus
Fleischteilen herzustellen und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Gerichte aus Fleischtei-
len (Schwein, Rind und Hausgefliigel) herzustellen und zu prasentieren.
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von Fleischteilen (parieren, zuschneiden, portionieren) und Garverfahren. Sie in-
formieren sich iiber Herkunft und Haltungsform der tierischen Produkte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wirken bei der Herstellung von Gerichten aus
Fleischteilen in Absprache mit anderen Arbeitsbereichen mit. Dabei beriicksich-
tigen sie ein nachhaltiges Vorgehen und hygienische Anforderungen. Sie beach-
ten regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler ordnen Gerichten geeignete Fleischteile, Ange-
botsformen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen zu. Sie wih-
len Rezepturen aus und berechnen mit Unterstiitzung deren Material- und Waren-
einsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten cinfache Fleischteile zu und richten diese
als vollstdndiges Gericht an. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit
und der Hygiene an und kommunizieren im Team. Sie prasentieren das Gericht.

Die Schiilerinnen und Schiiler iiberpriifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten einfache Optimierungsmoglichkei-
ten ab.

Die Schiilerinnen und Schiiler unterscheiden Fleischarten, Fleischteile und In-
nereien. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Bearbeitung von Fleisch-
teilen (parieren, zuschneiden, portionieren) und Garverfahren. Sie informieren
sich liber Herkunft und Haltungsform der tierischen Produkte.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die HersteHung von Gerichten aus Fleisch-
teilen in Absprache mit anderen Arbeitsbereichen. Dabei beriicksichtigen sie ein
nachhaltiges Vorgehen und hygienische Anforderungen. Sie beachten regionale,
kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler withlen fir die Gerichte geeignete Fleischteile,
Angebotsformen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie
entseheidensichfir Rezepturen und berechnen deren Material- und Warenein-
satz.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Fleischteile zu und richten diese als voll-
standiges Gericht an. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der
Hygiene an und kommunizieren im Team. Sie prasentieren das Gericht.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdoglichkeiten ab.

Lernfeld 8: Mitwirkung bei der Herstellung 2. Ausbildungsjahr
und Prasentation von Gerichten Zeitrichtwert: 40 Stunden

aus Fisch

Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und

prasentieren

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiler verfiigen Gber die Kompetenz, bei Herstel-
lung und Prasentation von Gerichten aus Fisch mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schuler erhalten den Auftrag, Gerichte aus ganzen Fi-
schen und Teilen von Fischen herzustellen.

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden Fischarten und erfassen Frische-
merkmale. Sie informieren sich Uber unterschiedliche Angebotsformen von
Fisch, Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Gerichte auch digital.

Die Schiilerinnen und Schuler verfiigen Uber die Kompetenz, Gerichte aus
Fisch herzustellen und zu prasentieren.

Die Schiilerinnen und Schuler analysierer den Auftrag, Gerichte aus ganzen Fi-
schen und Teilen von Fischen herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiler unterscheiden Fischarten und erfassen Frische-
merkmale. Sie informieren sich Uber unterschiedliche Angebotsformen von
Fisch, Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Gerichte.
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Die Schilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Gerichten aus Fisch
im Team. Dabei berticksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nach-
haltiges VVorgehen. Sie beachten regionale, kulturelle und ernahrungsphysiologi-
sche Aspekte.

Die Schilerinnen und Schuler ordnen fiir die angebotenen Gerichte geeignete
Fische, Angebotsformen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen
zu. Sie wéhlen Rezepturen aus und berechnen mit Unterstutzung deren Material-
und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schiler Gberpriifen ausgewahlte Fische und Fischteile auf
ihre Qualitat. Sie bereiten Fisch vor (schuppen, sdubern), filetieren und portio-
nieren diesen. Sie bereiten Vorspeisen und Hauptgerichte aus Fisch unter Beach-
tung der Hygiene zu und richten diese als vollstandiges Gericht an. Sie prasen-
tieren das Gericht.

Die Schilerinnen und Schuler tberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Avrbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.

Die Schiilerinnen und Schiler planen die Herstellung von Gerichten aus Fisch
im Team. Dabei berlcksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nach-
haltiges Vorgehen. Sie beachten regionale, kulturelle und ernahrungsphysiologi-
sche Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiiler wahlen flr die angebotenen Gerichte geeignete
Fische, Angebotsformen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen
aus. Sie entscheiden-sieh—Fir Rezepturen und berechnen deren Material- und
Wareneinsatz.

Die Schillerinnen und Schiiler Gberprifen ausgewahlte Fische und Fischteile auf
ihre Qualitat. Sie bereiten Fisch vor (schuppen, sdubern), filetieren und portio-
nieren diesen. Sie bereiten Vorspeisen und Hauptgerichte aus Fisch unter Beach-
tung der Hygiene zu und richten diese als vollstandiges Gericht an. Sie prasen-
tieren das Gericht.

Die Schilerinnen und Schiler reflelktierer ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze
verarbeiten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze

verarbeiten

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schilerinnen und Schiiler verfiigen tber die Kompetenz, Beilagen und
Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen und Pilzen herzustellen, zu verarbeiten
und zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiiler erhalten den Auftrag, Beilagen und Gerichte aus
pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich (iber Pilze und Hilsenfrichte,
Getreide und Getreidemahlprodukte sowie Krauter und Gewdirze auch digital. Sie
verschaffen sich einen Uberblick tiber vorgefertigte Teige. Sie erarbeiten sich In-
formationen Uber Formen der Zubereitung zu Vorspeisen, Beilagen, Hauptbe-
standteilen von Gerichten und eigenstdndigen Gerichten. Sie ordnen pflanzliche
Rohstoffe als Alternativen zu tierischen Produkten ein.

Die Schilerinnen und Schiiler verfigen tber die Kompetenz, Beilagen und
Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen und Pilzen herzustellen, zu verarbeiten
und zu prasentieren.

Die Schiilerinnen und Schiler aralysieren den Auftrag, Beilagen und Gerichte
aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen herzustellen.

Die Schilerinnen und Schiller informieren sich tber Pilze und Hilsenfriichte,
Getreide und Getreidemahlprodukte sowie Kréuter und Gewirze. Sie verschaffen
sich einen Uberblick tiber vorgefertigte Teige. Sie erfassen Formen der Zuberei-
tung zu Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstan-
digen Gerichten. Sie ordnen pflanzliche Rohstoffe als Alternativen zu tierischen
Produkten ein.
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Die Schulerinnen und Schuler arbeiten bei der Herstellung von Vorspeisen, Bei-
lagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten aus
pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen im Kiichenteam mit.
Dabei berucksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges Vor-
gehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologi-
sche Aspekte.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen Rezepturen fur die Zubereitung von Vor-
speisen, Beilagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerich-
ten aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen aus. Sie be-
rechnen mit Unterstitzung den Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schuler stellen Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestandteile
von Gerichten und eigenstédndige Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefer-
tigten Teigen und Pilzen her, richten diese an und prasentieren diese. Hierbei
wenden sie VVorgaben der Arbeitssicherheit und Hygiene an und kommunizieren
im Team.

Die Schlerinnen und Schiiler tiberprufen ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.

Die Schulerinnen und Schiiler plaren die Herstellung von Vorspeisen, Beilagen,
Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten aus pflanzlichen
Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen im Klichenteam. Dabei beriicksich-
tigen sie hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie beach-
ten saisonale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wéhlen Rezepturen fiir die Zubereitung von Vor-
speisen, Beilagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerich-
ten aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen aus. Sie-be-

riicksichtigen-dabel-Angebotstormen-und-Herstellungsverfahren und berechnen

den Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schiler stellen Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestandteile
von Gerichten und eigensténdige Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefer-
tigten Teigen und Pilzen her, richten diese an und prasentieren diese. Hierbei
wenden sie VVorgaben der Arbeitssicherheit und Hygiene an und kommunizieren
im Team.

Die Schlerinnen und Schuler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lernfeld 10: Mitwirkung bei der Herstellung
und Prasentation von SiRspeisen

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Lernfeld 10: SuRspeisen herstellen und pré-
sentieren

Die Schulerinnen und Schiiler verfiigen tber die Kompetenz, bei der Her-
stellung und Prasentation von StiBspeisen mitzuwirken.

Die Schiilerinnen und Schiiler erhalten den Auftrag, SlRspeisen (Cremespeisen,
sURe Eierspeisen) herzustellen, Obst zu verarbeiten sowie Siilispeisen und vorge-
fertigtes Eis anzurichten.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich tber Milch, Milchprodukte und
Kése. Sie unterscheiden Angebotsformen von SiRspeisen und begleitenden
Komponenten (Obst, Saucen, Garnierungen), Zubereitungsarten und die daraus
hergestellten Speisen.

Die Schilerinnen und Schuler verfiigen Uber die Kompetenz, Sf3speisen
herzustellen und zu présentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler anakysieren den Auftrag, StiRspeisen (Cremespei-
sen, slile Eierspeisen) herzustellen, Obst zu verarbeiten sowie Siifspeisen und
vorgefertigtes Eis anzurichten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Milch, Milchprodukte und
Ké&se. Sie unterscheiden Angebotsformen von SiRspeisen und begleitenden
Komponenten (Obst, Saucen, Garnierungen), Zubereitungsarten und die daraus
hergestellten Speisen.
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Die Schilerinnen und Schiler arbeiten bei der die Herstellung von SiiRspeisen
und begleitenden Komponenten gemeinsam im Kuchenteam mit. Dabei berlick-
sichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie be-
achten saisonale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiiler wéahlen StRspeisen und begleitende Komponenten
aus einer Vorauswahl aus. Sie berticksichtigen dabei Angebotsformen und Her-
stellungsverfahren. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen und berechnen unter An-
leitung deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten SuRspeisen und begleitende Komponen-
ten zu. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an.
Sie prasentieren Siispeisen, vorgefertigtes Eis und begleitende Komponenten
anlassbezogen.

Die Schulerinnen und Schiler Gberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Avrbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.

Die Schiilerinnen und Schiller planen die Herstellung von SiiRspeisen und be-
gleitenden Komponenten gemeinsam im Kiichenteam. Dabei berticksichtigen sie
hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie beachten saiso-
nale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiiler wéahlen SiiRspeisen und begleitende Komponenten
aus. Sie beriicksichtigen dabei Angebotsformen und Herstellungsverfahren. Sie
entscheiden sich flir Rezepturen und berechnen deren Material- und Warenein-
satz.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten SiiRspeisen und begleitende Komponen-
ten zu. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an.
Sie prasentieren SuRspeisen, vorgefertigtes Eis und begleitende Komponenten
anlassbezogen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lernfeld 11: Mitwirkung bei der Herstellung
von Speiseeis und Backwaren so-
wie Mitwirkung beim Anrichten
von Desserts

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Lernfeld 11: Speiseeis und Backwaren herstel-
len und Desserts anrichten

Die Schulerinnen und Schiiler verfiigen tber die Kompetenz, bei der Her-
stellung von Speiseeis und Backwaren mitzuwirken sowie beim Anrichten
von Desserts zu unterstutzen.

Die Schulerinnen und Schiler erhalten die Aufgabe, Desserts zusammen zu stel-
len und Speiseeis sowie Backwaren aus Teigen und Massen herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich tiber die Zusammenstellung von
Desserts (Frischprodukte, Convenience) sowie die Angebotsformen und die Zu-
bereitung von Speiseeis und Backwaren auch digital.

Die Schilerinnen und Schiler verfligen tber die Kompetenz, Speiseeis und
Backwaren herzustellen sowie Desserts anzurichten.

Die Schilerinnen und Schuler aralysieren die Aufgabe, Desserts zusammen zu
stellen und Speiseeis sowie Backwaren aus Teigen und Massen herzustellen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber die Zusammenstellung von
Desserts (Frischprodukte, Convenience) sowie die Angebotsformen und die Zu-
bereitung von Speiseeis und Backwaren.
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Die Schulerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Speiseeis und Back-
waren gemeinsam im Kichenteam. Dabei berlicksichtigen sie hygienische An-
forderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie beachten saisonale, regionale,
kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiiler stellen passende Sii3speisen, Kase und Backwaren
als Bestandteile der Dessertauswahl im Kiichenteam zusammen. Sie beachten
dabei Angebotsformen, Herstellungsverfahren und lebensmittelrechtliche Vor-
schriften. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen und berechnen unter Anleitung de-
ren Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiler bereiten mit Unterstiitzung Speiseeis und Back-
waren zu. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene
an. Sie présentieren die Dessertauswahl und Backwaren adressatengerecht.

Die Schilerinnen und Schile Uberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Avrbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.

Die Schiilerinnen und Schiler planen die Herstellung von Speiseeis und Back-
waren gemeinsam im Kichenteam. Dabei berlicksichtigen sie hygienische An-
forderungen und ein nachhaltiges VVorgehen. Sie beachten saisonale, regionale,
kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiller stellen passende SuRspeisen, Kése und Backwaren
als Bestandteile der Dessertauswahl zusammen. Sie beachten dabei Angebots-
formen, Herstellungsverfahren und lebensmittelrechtliche Vorschriften. Sie ent-
scheiden sich fur Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schulerinnen und Schiiler bereiten Speiseeis und Backwaren zu. Hierbei
wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie prasentieren
die Dessertauswahl und Backwaren adressatengerecht.

Die Schilerinnen und Schiile reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsméglichkeiten ab.

Lernfeld 12: Bei der gastorientierten Planung
von Speiseangeboten fiir Veran-
staltungen mitarbeiten

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Lernfeld 12: Speisenangebote fur Veranstal-

tungen gasterientiertplanen-

Die Schilerinnen und Schiler verfuigen tber die Kompetenz, Gaste Uber das
Speisenangebot einer Veranstaltung mit zu beraten, Gerichte unter Anlei-
tung herzustellen und zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiiler unterstiitzen bei der Aufgabe, ein Speisenangebot
fiir eine Veranstaltung zusammen zu stellen.

Die Schiilerinnen und Schiler benennen Merkmale verschiedener Gastegruppen
und erfassen deren unterschiedliche Bedurfnisse. Sie erhalten einen Einblick tiber
die verschiedenen Phasen eines Beratungsgesprachs und die Regeln zur Ge-
spréchsfuhrung. Sie informieren sich iber die Zusammenstellung von Speisen-
folgen, enthaltene Allergene und Zusatzstoffe. Sie informieren sich tber das Prin-
zip der Nachhaltigkeit in der Kiche bei Beschaffung, Lagerung, Verarbeitung
und Entsorgung auch digital.

Die Schulerinnen und Schaler verfiigen Gber die Kompetenz, Gaste Uber das
Speisenangebot einer Veranstaltung zu beraten, Gerichte herzustellen und
Zu prasentieren.

Die Schillerinnen und Schuler analysieren-die-Aufgabe, ein Speisenangebot fir

eine Veranstaltung zusammen zu stellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler benennen Merkmale verschiedener Gastegruppen
und erfassen deren unterschiedliche Bedurfnisse. Sie versehaffen—sich—einen
Uberblick Uber die verschiedenen Phasen eines Beratungsgesprachs und ermit-
teln Regeln zur Gesprachsfiihrung. Sie informieren sich Uber die Zusammenstel-
Iung von Spelsenfolgen enthaltene AIIergene und Zusatzstoffe sowie-threrechts-

ma anderen-Medi _Slemaeheﬂ_s_l_eh
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Die Schulerinnen und Schiiler wirken bei der Planung von Gerichten fiir die Ver-
anstaltung mit und berlcksichtigen dabei die ressourcenschonende Verwertung
pflanzlicher und tierischer Rohstoffe (Lamm, Wild).

Die Schilerinnen und Schiler wéhlen unter Anleitung auf Grundlage von Gaste-
winschen und -bedirfnissen (Unvertraglichkeiten, Allergien, Ernghrungsfor-
men) Speisen aus, unterstutzen bei der Auswahl von Rezepturen und dokumen-
tieren diese. Sie wirken bei der Zusammenstellung eines Mens, der Ermittlung
des Warenbedarfs und der Entwicklung eines Arbeitsablaufplans mit.

Die Schiilerinnen und Schiler zerlegen Tierkorper, 16sen Fleischteile aus (Ru-
cken, Schulter, Keule) und bereiten diese als vollstandige Gerichte im Kiichen-
team zu (Schmoren, Grillen). Sie prasentieren mit Unterstitzung die Gerichte der
Veranstaltungsart entsprechend.

Die Schilerinnen und Schuler bewerten die Veranstaltung hinsichtlich Bera-
tungsgesprach, Arbeitsablauf und Arbeitsergebnis auch unter dem Aspekt der
Nachhaltigkeit nach vorgegebenen Kriterien. Sie leiten Optimierungsméglich-
keiten ab.

mit dem Prinzip der Nachhaltigkeit in der Kiiche bei Beschaffung, Lagerung,
Verarbeitung und Entsorgung vertraut.

Die Schilerinnen und Schiiler plaren-Geriehte fur die Veranstaltung und beruick-
sichtigen dabei die ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tierischer
Rohstoffe (Lamm, Wild).

Die Schulerinnen und Schiiler wahlen auf Grundlage von Géastewiinschen und -
bedurfnissen (Unvertraglichkeiten, Allergien, Erndhrungsformen) Speisen aus,

en%sehemn—ﬂehiu#Rezemeen und dokumentleren dlese Sie stel-len—em—Menu

Die Schilerinnen und Schiiler zerlegen Tierkdrper, losen Fleischteile aus (RU-
cken, Schulter, Keule) und bereiten diese als vollstandige Gerichte zu (Schmoren,
Grillen). Sie préasentieren die Gerichte der Veranstaltungsart entsprechend.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten die Veranstaltung hinsichtlich Bera-
tungsgespréch, Arbeitsablauf und Arbeitsergebnis auch unter dem Aspekt der
Nachhaltigkeit. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lernfeld 13: Mitwirkung bei der Herstellung 3. Ausbildungsjahr
und Prasentation des Biiffets mit Zeitrichtwert: 80 Stunden
Fisch und Meeresfrichten

Lernfeld 13: Buffets mit Fisch und Meeres-

frichten hersteHen—und—pra-
septiesen

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler verfligen tGber die Kompetenz, bei der Her-
stellung und Prasentation von Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und
Meeresfrichten fur ein Buffet mitzuwirken.

Die Schilerinnen und Schiler unterstiitzen bei der die Aufgabe, ein Biffet mit
Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten herzustellen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tber unterschiedliche Angebots-
formen von Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten (Frischprodukte, Con-

Die Schilerinnen und Schuiler verfligen Uber die Kompetenz, Speisen aus
Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfrichten fiir ein Blffet herzustelen

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, ein Biffet mit Speisen
aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten herzustellen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Giber unterschiedliche Angebots-
formen von Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten (Frischprodukte, Con-

Seite 51 von 56



Curriculare Empfehlung fiir den Beruf Fachpraktikerin Kiiche (Beikdchin) und Fachpraktiker Kiiche (Beikoch)

venience), deren Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Speisen auch di-
gital. Sie beschreiben den Aufbau sowie die Prasentations- und Beratungsmdog-
lichkeiten an einem Buiffet.

Die Schilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Speisen aus Fisch, Fi-
scherzeugnissen und Meeresfriichten flr ein Bliffet gemeinsam im Kiichenteam.
Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische As-
pekte. Sie berticksichtigen produktspezifische hygienische Anforderungen und
ein nachhaltiges VVorgehen.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen fur die Speisen geeignete Fische, Fischer-
zeugnisse und Meeresfriichte sowie passende Saucen und Beilagen aus einer \Vor-
auswahl aus. Sie setzen dabei vorgegebenen MalRnahmen zur Qualitatserhaltung
unter den besonderen Bedingungen eines Bffets um. Sie entwerfen einen Auf-
bauplan fiir das Bliffet. Sie stellen mit Unterstiitzung fur das Buffet eine Ange-
botskarte zusammen und présentieren diese in digitaler Form. Sie entscheiden
sich unter einer VVorauswahl von Rezepturen. Sie berechnen deren Material- und
Wareneinsatz und kalkulieren den Endpreis pro Person fiir das Buffet unter Be-
ricksichtigung der Betriebskosten (Energie, Wasser, Entsorgung) nach verein-
fachten VVorgaben.

Die Schulerinnen und Schiller bereiten Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und
Meeresfrichten flir das Biffet unter Beriicksichtigung geeigneter Vor- und Zu-
bereitungsverfahren (Filetieren, Beizen, Rauchern, Niedrigtemperaturgaren) im
Kichenteam zu und richten diese an. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeits-
sicherheit und der Hygiene an und dokumentieren die Mallnahmen. Sie prasen-
tieren dem Gast Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten am
Buffet und unterstltzen bei der Beratung der Géste.

Die Schulerinnen und Schiiler tberprifen ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Avrbeitsergebnisse sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.

venience), deren Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Speisen. Sie ma-
chen-sieh-Uber den Aufbau sowie die Prasentations- und Beratungsmoglichkeiten
an einem Bliffet kundig.

Die Schiilerinnen und Schler planen die Herstellung von Speisen aus Fisch, Fi-
scherzeugnissen und Meeresfriichten flr ein Buffet gemeinsam im Kiichenteam.
Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und ernahrungsphysiologische As-
pekte. Sie berticksichtigen produktspezifische hygienische Anforderungen und
ein nachhaltiges VVorgehen.

Die Schiilerinnen und Schiiller wahlen fiir die Speisen geeignete Fische, Fischer-
zeugnisse und Meeresfriichte sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie set-
zen dabei MalRnahmen zur Qualitatserhaltung unter den besonderen Bedingungen
eines Buffets um. Sie entwerfen einen Aufbauplan fur das Buffet. Sie stellen fur
das Biiffet eine Angebotskarte zusammen und prasentieren diese in analegeroder
digitalerForm. Sie entscheiden sich firRezepturen und berechnen deren Mate-
rial- und Wareneinsatz. Sie kalkulieren den Endpreis pro Person fiir das Buffet
unter Beruicksichtigung der Betriebskosten (Energie, Wasser, Entsorgung).

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und
Meeresfriichten flr das Biiffet unter Beriicksichtigung geeigneter Vor- und Zu-
bereitungsverfahren (Filetieren, Beizen, Rauchern, Niedrigtemperaturgaren) zu
und richten diese an. Hierbei wenden sie VVorgaben der Arbeitssicherheit und der
Hygiene an und dokumentieren die MalRnahmen. Sie prasentieren dem Gast Spei-
sen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten am Biiffet und beraten
Géste.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die
Arbeitsergebnisse sensorisch ure-betriebswirtschafthch. Sie leiten Optimierungs-
moglichkeiten ab.
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Lernfeld 14: Mithilfe bei der Organisation
einer Aktionswoche

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

3. Ausbildungsjahr

Lernfeld 14: Eine Aktionswoche organisieren
und—betriebswirtschaftlich—be-  Zeitrichtwert: 80 Stunden

urtetlen

Die Schiilerinnen und Schiiler erhalten die Aufgabe, landestypische (regional,
international) Gerichte fur eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich mit
den betriebsspezifischen Ablaufen in der Kiiche (Warenfliisse, Kalkulation, Per-
sonal) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich iber Esskulturen und die Vielfalt
landestypischer Gerichte auch digital. Sie verschaffen sich einen Uberblick tber
die Ablauforganisation in der Kiiche. Sie ermitteln Beispiele fiir die inhaltliche
Gestaltung von Speise- und Menlkarten unter Beachtung ausgewahlter verkaufs-
fordernder Aspekte.

Die Schulerinnen und Schuler planen die Herstellung landestypischer Gerichte
als Aktionswoche gemeinsam im Kiichenteam. Sie wéhlen Gerate, Maschinen
und Arbeitsmittel aus und erkennen und kommunizieren Storungen.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen unter Anleitung geeignete Speisen aus.
Sie berechnen den Wareneinsatz und kalkulieren die Verkaufspreise unter Anlei-
tung.

Die Schilerinnen und Schiler erstellen Speise- oder Meniikarten und setzen sie
als Instrument der Verkaufsforderung ein. Sie stellen landestypische Gerichte
her und prasentieren diese. Hierbei arbeiten sie im Kiichenteam, wenden Regeln
wertschatzender Kommunikation an, erkennen Konflikte und wirken auf eine si-
tuationsgerechte Losung hin.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitat
und Gastezufriedenheit. Sie leiten Verbesserungsmdglichkeiten ab.

Die Schiilerinnen und Schiler analysieren die Aufgabe, landestypische (regio-
nal, international) Gerichte fir eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich
mit den betriebsspezifischen Abl&ufen in der Kuche (Warenflusse, Kalkulation,
Personal) vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tiber Esskulturen und die Vielfalt
landestypischer Gerichte. Sie verschaffen sich einen Uberblick Gber die Ablau-

forganisation in der Kiiche und-die-Persenaleinsatzplanung-tnterBeriieksichti-
guhgrechthcherRegelungen. Sie ermitteln Beispiele fiir die inhaltliche Gestal-
tung von Speise- und Menukarten unter Beachtung rechtticherGrundlagen-und

verkaufsfordernder Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiler planen die Herstellung landestypischer Gerichte

als Aktionswoche gemeinsam im Kuchenteam. Dabeiberticksichtigen—sie—die
Wirtschafthehkeit-und-denPersonaleinsatz: Sie wahlen Gerate, Maschinen und

Arbeitsmittel aus, fihren-Einweisungen-durchveranlassen-Wartungen, erkennen

Storungen und leiten Gegenmaflnahmen ein.

Die Schiilerinnen und Schuler Wahlen geelgnete Spelsen aus. S+e—lesen—Bestel—

Sle berechnen den Wareneinsatz und kalkulleren d|e Verkaufsprelse.

Die Schulerinnen und Schiler erstellen Speise- oder Menukarten in-analogeroder
digialerFerm-und setzen sie als Instrument der Verkaufsforderung ein. Sie stel-

len Iandestyplsche Gerlchte her und prasentleren diese. S%HbenragenAu#gaben

Kempeten%en—Hlerbelkee%meFen—ﬂe—dﬁuAFbeﬁsprezesse—wniFeam Wenden

Regeln wertschatzender Kommunikation an, erkennen Konflikte und wirken auf
eine situationsgerechte Losung hin. Sie-fihren-eine-betriebswirtschaftliche Be-

reehprac-eontodiopsmashe-turehs
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Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitét,
Gastezufriedenheit und-Betriebserfolg. Sie leiten Verbesserungsmdoglichkeiten
ab.

3.5.2 Gegeniiberstellung der Beschreibung der Biindelungsficher:

(Beikoch)* und ,,Koch und Kéchin*

wFachpraktikerin Kiiche (Beikochin) und Fachpraktiker Kiiche

Beschreibung der Bindelungsfacher im Ausbildungsberuf
»Fachpraktiker/-in Kuche (Beikdchin/Beikoch)«

Beschreibung der Biindelungsfacher im Ausbildungsberuf
»Kochin/Koch* (BP 2023)

Betriebsprozesse und Organisation

Das Biindelungsfach Betriebsprozesse und Organisation gibt einen Uberblick
Uber die betrieblichen Arbeits- und Geschéftsprozesse-sowie die Kommunikation
innerhalb der einzelnen Bereiche eines gastronomischen Betriebes.

Im ersten Ausbildungsjahr verschaffen sich die Schilerinnen und Schiler eine
Ubersicht (iber das Leistungsspektrum des Betriebes, beschreiben die eigene
Rolle im Betrieb und beurteilen die Zukunftsperspektive in Berufen der Gastro-
nomie (LF 1). Des Weiteren informieren sie sich lber die betrieblichen Begeben-
heiten und die Ausstattung des Betriebes, um das Restaurant unter Anleitung ad-
ressatengerecht vor- und nachzubereiten sowie zu pflegen. Sie ermitteln unter
Anleitung Géstebedarfe und unterstiitzen bei der Beratung von Gasten (LF 4). Sie
erwerben Kompetenzen zur Mithilfe bei der Beschaffung, Lagerung und Bereit-
stellung von Gebrauchs- und Verbrauchsgltern. Zudem erfassen die Schiilerin-
nen und Schiiler den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften, Einhaltung
von HygienemaBnahmen und Verderb von Waren (LF 2).

Das zweite Ausbildungsjahr im Biindelungsfach stellt die Kommunikation zwi-
schen den verschiedenen Arbeitsbereichen des Betriebes und die Teamarbeit in
den Vordergrund (LF 6).

Im dritten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerinnen und Schiler die Kompe-
tenz zur Mithilfe bei der Planung einer Aktionswoche mit landestypischen Ge-

Betriebsprozesse und Organisation

Das Biindelungsfach Betriebsprozesse und Organisation gibt einen Uberblick
Uber die betrieblichen Arbeits- und Geschaftsprozesse, die-betrieblichen-Organi-
sationsstrukturen sowie die Kommunikation innerhalb der einzelnen Bereiche ei-
nes gastronomischen Betriebes.

Im ersten Ausbildungsjahr verschaffen sich die Schulerinnen und Schiiler eine
Ubersicht tber die-Organisationsstrukturund das Leistungsspektrum des Betrie-
bes, beschreiben die eigene Rolle im Betrieb und beurteilen die Zukunftsperspek-
tive in Berufen der Gastronomie (LF 1). Des Weiteren informieren sie sich tber
die betrieblichen Begebenheiten und die Ausstattung des Betriebes, um das Res-
taurant adressatengerecht vor- und nachzubereiten sowie zu pflegen. Sie ermit-

teln Gastebedarfe und beraten-Gaste unter-Nutzung-betrieblicher Unterlagen (LF
4). Sie erwerben Kompetenzen zurBeschaffung, Lagerung und Bereitstellung

von Gebrauchs und Verbrauchsgutern m-drresem—Zusammenhang-bemeI@ehH—

menge# Zudem erfassen d|e Schulermnen und Schuler den Zusammenhang Zwi-
schen Wareneigenschaften, Einhaltung von HygienemalRnahmen und Verderb
von Waren (LF 2).

Das zweite Ausbildungsjahr im Blndelungsfach stellt die Kommunikation zwi-
schen den verschiedenen Arbeitsbereichen des Betriebes und die Teamarbeit in
den Vordergrund (LF 6).
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richten unter Berticksichtigung von Kichenorganisation und Kalkulation. In die-
sem Zusammenhang mit-dem-Einsatz-desPersonals wird die Kommunikations-
fahigkeit erweitert und wertschatzend angewendet (LF 14).

Im dritten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerinnen und Schiiler die Kompe-

tenz zur Rlanung-einer-Aktionswoehe mit landestypischen Gerichten unter Be-
ricksichtigung von Kichenorganisation. Kalkulation-und-Personaleinsatz.+m
Zusammenhang-mit-dem-Einsatz-des-Persenals-wird die Kommunikationsfahig-

keit erweitert und wertschatzend angewendet (LF 14).

Herstellung von Speisen und Produkten

In dem Bindelungsfach Herstellung von Speisen und Produkten steht der Er-
werb der Fertigkeiten zum Arbeiten in der Kiiche im Vordergrund.

Im ersten Ausbildungsjahr erlangen die Schilerinnen und Schiiler die Grundla-
genkenntnisse, um diese am Arbeitsplatz Kiiche anwenden zu kénnen. Dies sind
unter anderem Arbeitssicherheits- und HygienemalRnahmen, die Organisation
des eigenen Arbeitsplatzes sowie die Zubereitung von einfachen Speisen. Sie
fiihren erste Vorbereitungs- und Verarbeitungstechniken durch und lernen ein-
fache Zubereitungsmethoden kennen (LF 3).

Die erworbenen Kompetenzen werden im zweiten Ausbildungsjahr durch die
Herstellung von Einzelkomponenten bis hin zu vollstandigen Gerichten erwei-
tert. Auch die Prasentation der Ergebnisse steht zunehmend im Vordergrund
(LF7,LF 8, LF9, LF 10).

Im dritten Ausbildungsjahr werden die erlernten Kenntnisse zur Zusammenstel-
lung einer Dessertauswahl genutzt und die Einzelkomponenten werden herge-
stellt (LF 11).

Herstellung von Speisen und Produkten

In dem Biindelungsfach Herstellung von Speisen und Produkten steht der Er-
werb der Fertigkeiten zum Arbeiten in der Kiiche im Vordergrund.

Im ersten Ausbildungsjahr erlangen die Schillerinnen und Schiler die Grundla-
genkenntnisse, um diese am Arbeitsplatz Kiiche anwenden zu kdnnen. Dies sind
unter anderem Arbeitssicherheits- und HygienemalRnahmen, die Organisation
des eigenen Arbeitsplatzes sowie die Zubereitung von einfachen Speisen. Sie
flhren erste VVorbereitungs- und Verarbeitungstechniken durch und lernen ein-
fache Zubereitungsmethoden kennen (LF 3).

Die erworbenen Kompetenzen werden im zweiten Ausbildungsjahr durch die
Herstellung von Einzelkomponenten bis hin zu vollstandigen Gerichten erwei-
tert. Auch die Prasentation der Ergebnisse steht zunehmend im Vordergrund
(LF7,LF 8, LF9, LF 10).

Im dritten Ausbildungsjahr werden die erlernten Kenntnisse zur Zusammenstel-
lung einer Dessertauswahl genutzt und die Einzelkomponenten werden herge-
stellt (LF 11).

Gastorientiertes Handeln

Im Bindelungsfach Gastorientiertes Handeln steht die Fahigkeit im VVordergrund,
Gastewinsche und -bedarfe unter Anleitung zu ermitteln und diese in Service-
handlungen umzusetzen.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerinnen und Schiler die Kompe-
tenz, Restaurantservice unter Anleitung auszufiihren und den Gast bei der fach-
gerechten Beratung zu einfachen Speisen zu unterstttzen. Im Besonderen stehen
die differenten Bedurfnisse unterschiedlicher Géstetypen und —gruppen sowie na-
tionaler und internationaler Gaste im Fokus. Zudem setzen die Schilerinnen und
Schuler verkaufsférdernde Malinahmen unter Anleitung um (LF 5).

Gastorientiertes Handeln

Im Blindelungsfach Gastorientiertes Handeln steht die Fahigkeit im Vordergrund,
Géstewunsche und -bedarfe zu ermitteln und diese in Servicehandlungen umzu-
setzen.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schilerinnen und Schiler die Kompe-
tenz, Restaurantservice auszufiihren und den Gast fachgereeht zu einfachen Spei-
sen zu beraten. Im Besonderen stehen die differenten Bedurfnisse unterschiedli-
cher Géstetypen und —gruppen sowie nationaler und internationaler Géste im Fo-
kus. Zudem setzen die Schiilerinnen und Schiler verkaufsfordernde Malinahmen
um (LF 5).
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Im zweiten Ausbildungsjahr wird das Biindelungsfach Gastorientiertes Handeln
nicht unterrichtet.

Die erworbenen Kompetenzen des Biindelungsfachs des ersten Ausbildungsjah-
res werden im dritten Ausbildungsjahr auf die Mitwirkung bei dem Erstellen von
adressatengerechten Speiseangeboten und Buffets, bei der Planung einer Veran-
staltung sowie bei der fachkompetenten Beratung der Géste angewendet (LF 12,
LF 13).

Im zweiten Ausbildungsjahr wird das Bindelungsfach Gastorientiertes Handeln
nicht unterrichtet.

Die erworbenen Kompetenzen des Biindelungsfachs des ersten Ausbildungsjah-

res Werden im drltten AusblldungSJahr auf das%tstel-len#e#&éressa%enge#eeh{en

kempeterﬁe%e#a{uﬁgder—east&angewendet

(LF 12, LF 13).
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