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1 Aufgaben und Ziele fur die Ausbildung behinderter
Menschen in der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfillen in der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag. Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort. Sie
arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den anderen an der Berufsausbildung Beteiligten
zusammen. Sie hat gemafd der Vereinbarung der Kultusministerkonferenz tber die ,Be-
zeichnungen zur Gliederung des beruflichen Schulwesens® (Beschluss der Kultus-
ministerkonferenz vom 08.12.1975) die Aufgabe, den Schilerinnen und Schilern allgemeine
und berufliche Lerninhalte unter besonderer Berlcksichtigung der Anforderungen der Be-
rufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule hat darlber hinaus die Aufgabe, ein die Be-
rufsausbildung vorbereitendes oder die Berufstatigkeit begleitendes Bildungsangebot zu un-
terbreiten. Nach MaRRgabe landesrechtlicher Regelungen kann sie zusatzlich bei Aufgaben

der beruflichen Fort- und Weiterbildung mitwirken.

Die Berufsschule vermittelt eine berufliche Grund- und Fachbildung und erweitert die vorher
erworbene allgemeine Bildung. Damit will sie zur Erfillung der Aufgaben im Beruf sowie zur
Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft in sozialer und 6kologischer Verantwortung

befahigen. Die Berufsschule hat zum Ziel:

— eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten hu-
maner und sozialer Art verbindet,

— berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeitswelt
und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas zu entwickeln,

— die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken,

— die Fahigkeit und Bereitschaft zu férdern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im

offentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.*

Um die Bildungs- und Erziehungsziele zu erreichen, muss die Berufsschule im Rahmen ihrer

Moglichkeiten Behinderte und Benachteiligte umfassend stiitzen und férdern.

! vgl. Rahmenvereinbarung {iber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom

15.03.1991). Online unter:
http://www.kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen_beschluesse/1991/1991 03 15-
Rahmenvereinbarung-Berufsschule.pdf (Stand: 17.06.2016).
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Neben der Auswahl der Lerninhalte erlangen deshalb bei der Erfullung von Aufgaben schuli-

scher Bildung und Erziehung folgende Aspekte eine besondere Bedeutung:

e Vermittlung einer Berufsfahigkeit, welche die Handlungskompetenz im Beruf als Leit-
ziel hat,

¢ interdisziplinare Zusammenarbeit unter Einbeziehung aller an der Ausbildung Betei-
ligten fur eine ganzheitliche Entwicklung der Auszubildenden,

e Unterstlitzung bei der Ausgestaltung der individuellen Férderplane,

o Entwicklung der Personlichkeit der Auszubildenden im Hinblick auf die sich standig

wandelnden Anforderungen der Arbeitswelt.

Aus diesen Aufgaben ergeben sich folgende tberfachliche Ziele:

e Arbeit am Selbstkonzept und an der Selbstwahrnehmung der Auszubildenden,

e Entwicklung der Kommunikations- und Interaktionsfahigkeit sowie der Konflikt-
bewaltigung,

¢ Vermittlung von Regeln, Werten und Normen, deren Einhaltung fir die Integration in
das gesellschaftliche Leben sinnvoll und notwendig ist,

e Verbesserung der Kulturtechniken Lesen, Schreiben und Rechnen,

e Arbeit an der Kompetenz zur zukunftsfahigen Gestaltung des Lebens- und Arbeitsum-

feldes



2 Didaktische Grundsatze

Die Zielformulierungen der Lernfelder beschreiben im Sinne eines handlungsorientierten
Unterrichts berufliche Handlungskompetenzen. Diese beinhalten die Bereitschaft und Fahig-
keit der/des Einzelnen, sich in gesellschaftlichen, beruflichen und privaten Situationen sach-
gerecht, durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. Handlungen zur
Ldsung anstehender Probleme werden zielorientiert auf der Basis eigenen Wissens und ei-
gener Erfahrungen sowie eigener Ideen selbststéandig vollzogen. Dabei ist die Entwicklung
von Handlungskompetenz als ein lebenslanger Prozess zu begreifen, den die Berufsschule
partiell unterstitzt.

Berufliche Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz,
Selbstkompetenz und Sozialkompetenz und deren integralen Bestandteilen Methoden-

kompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz.?

Fachkompetenz ist die Fahigkeit und Bereitschaft, Aufgabenstellungen selbststandig, fach-

lich richtig und methodengeleitet zu bearbeiten und das Ergebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz ist die Bereitschaft und Fahigkeit, als Personlichkeit die Entwicklungs-
chancen, Anforderungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und 6ffentlichem Leben zu
klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebens-
plane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst personale Eigenschaften wie Selbst-
standigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflicht-
bewusstsein. Zu ihr gehoéren insbesondere auch die Entwicklung von Wertvorstellungen und

die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz ist die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu erleben und zu
gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit an-
deren rational und verantwortungsbewusst auseinander zu setzen und zu verstandigen.

Hierzu gehort insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Kommunikative Kompetenz bezeichnet die Fahigkeit und Bereitschaft, Sachverhalte und
Befindlichkeiten verbal und nonverbal auszutauschen, somit kommunikative Situationen zu

verstehen und zu gestalten.

> Vgl. Bader, R./Sloane, P. F. E. (Hrsg.): Lernen in Lernfeldern. Theoretische Analysen und Gestal-

tungsanséatze zum Lernfeldkonzept. Beitrdge aus den Modellversuchsverbliinden NELE & SELUBA.
Markt Schwaben 2000, S. 39 f.
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Lernkompetenz ist die Fahigkeit und Bereitschaft, Informationen selbststandig und/oder
gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Strukturen einzuord-

nen.

Methodenkompetenz ist die Fahigkeit und Bereitschaft zu zielgerichtetem und geplantem

Vorgehen bei der Bewaltigung beruflicher Aufgaben und Probleme.

Ausgehend vom Konzept der Handlungsorientierung und der Orientierung am Leitziel der
beruflichen Bildung ist die Didaktik auf die Ausbildung Benachteiligter/Behinderter ausgerich-
tet. Die Auszubildenden haben korperliche, geistige oder seelische Beeintrachtigungen, die
eine Ausbildung nach § 66 BBIiG bzw. § 42m HwO erfordern.

Das Leitziel Handlungskompetenz wird durch eine lernfeldorientierte Strukturierung unter-
stutzt, deren Ziele und Inhalte die besondere Situation der Zielgruppe bericksichtigen. Die
Lernfelder werden aus beruflichen Handlungsfeldern entwickelt, fir deren Bewadltigung be-
stimmte Kompetenzen erforderlich sind. Diese Kompetenzen sind als operationalisierbares
Endverhalten formuliert und werden theoriereduziert mit weniger komplexen Inhalten gefor-
dert. Die angestrebten Kompetenzen kénnen in ihrer Auspragung entsprechend der Leis-
tungsfahigkeit der Auszubildenden angepasst werden.

Grundlage der didaktisch-methodischen Gestaltung des Unterrichts durch Lernsituationen in
den Lernfeldern sind Handlungssituationen des jeweiligen beruflichen Handlungsfeldes. Die
Zielformulierungen der Lernfelder berlcksichtigen die verschiedenen Dimensionen der
Handlungskompetenz und werden durch die Angabe von Mindestinhalten konkretisiert. Im
Hinblick auf die Zielgruppe ergénzen sich handlungslogische Strukturierung und fachsyste-
matischer Wissensaufbau. Strukturen, Begriffe und Kategorien der Fach- bzw. Bezugswis-

senschaften werden im Sinne des systematischen Wissensaufbaus integrativ vermittelt.®

® Entwurf einer Handreichung zur Erarbeitung von Rahmenlehrplan-Regelungen. Vorlage zur 277.

Sitzung des Unterausschusses fir berufliche Bildung am 29./30.04.2010.
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3 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Die Tatigkeitsbereiche der Fachpraktiker/innen Kiche sind vor allem Kichen von Restau-
rants, Hotels und Kantinen sowie von Krankenhausern, Pflegeheimen und Jugendherbergen.
Sie wirken beim Zubereiten und Anrichten von unterschiedlichen Gerichten mit und setzen
dabei Rezepte fur Suppen, SolRen, Gebéck oder Suf3speisen ein. Je nach Gericht kochen,
braten, backen und garnieren die Fachpraktiker/innen Kiiche die Nahrungsmittel. Vor dem
Kochen, Braten oder Grillen zerlegen sie Geflugel, schneiden Fleisch zu und saubern Fisch.
AulRerdem putzen und schneiden sie Gemiise und Salat.

In grofBen Kichen sind Fachpraktiker/innen Kiche meist an der Zubereitung bestimmter
Speisen wie Beilagen, Salaten oder Fisch und Fleischgerichten beteiligt. In kleineren Kiichen
werden sie im gesamten Kichenbereich eingesetzt. Fachpraktiker/innen Kiiche nehmen
auch Lieferungen von Lebensmitteln und Fertigprodukten an. Sie prifen die Qualitat und
lagern die Waren sachgemaf? ein. Fachpraktiker/innen Kiiche halten bei ihren Téatigkeiten

stets die Vorschriften zur Lebensmittelhygiene ein.

Aufgabe des berufshezogenen Unterrichts

Der Unterricht in der Berufsschule umfasst im ersten, zweiten und dritten Ausbildungsjahr
berufsbezogene Lerninhalte und eine Erweiterung der Allgemeinbildung unter Berucksichti-
gung der besonderen Anforderungen an die Berufsausbildung behinderter Menschen. In
Kooperation mit den Ausbildungspartnern wird den Lernenden der Erwerb einer beruflichen
Handlungskompetenz ermdéglicht. Der Unterricht in Lernfeldern erfolgt handlungsorientiert

unter Berlcksichtigung einer individuellen sonderpadagogischen Férderung.

Der Unterricht im Lernfeld ,Einfache Zubereitungen der warmen und kalten Kiiche anbieten®
im zweiten Halbjahr des ersten Ausbildungsjahres bietet sich fir eine komplexe Projektarbeit

an.

Mathematik

Da das Fach Mathematik nicht Bestandteil der fachrichtungstibergreifenden Stundentafel ist,
werden mathematische Inhalte integrativ in den Lernfeldern unterrichtet. Der Lerngegen-
stand ist dabei im Rahmen einer Lernsituation berufsbezogen und praxisnah auszuwéhlen.
Angehende Fachpraktiker/innen Kiiche besitzen gefestigte Kenntnisse und Fahigkeiten bei

der Anwendung grundlegender Rechenoperationen.
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Integrative lernfeldiibergreifende Kompetenzen

Die Schilerinnen und Schiler werden wahrend der Ausbildungszeit befahigt:

— zu kundenorientiertem Denken und Handeln,

— zur Einhaltung von Sicherheitsvorschriften,

— zu Qualitatsbewusstsein,

— zu Gesundheitsbewusstsein und verantwortungsbewusstem Umgang mit Hygienevor-
schriften,

— zum Arbeiten nach ergonomischen Grundsatzen,

— zu umweltbewusstem Handeln,

— zu 6konomischem Handeln.
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4 Inhalte

4.1  Ubersicht tiber die Lernfelder mit Zeitrichtwerten

Berufsbezogener Lernbereich Jahresstunden

Lernfelder 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr

1 Sich im Beruf orientieren 40

2  Mit Gasten kommunizieren 20

3 Pflanzliche Nahrungsmittel verarbeiten 120

4 Mit Waren wirtschaften 40

5 Einfache"Zubereit_ungen der warmen und 60

kalten Kiiche anbieten

6 Verschiedene Beilagen zubereiten 60

7 Suppen und Sol3en herstellen 100

8 Einfache Frucht- und Su3speisen anrichten 80

9 Convenience weiterverarbeiten 40

10 Vor_speisen herstellen und kalte Platten 40

anrichten

11 Fleisch, Fisch und Geflugel verarbeiten 120

12 Einfache Meniis prasentieren 120

Wahlpflicht 40 40 40
320 320 320
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4.2  Zielformulierungen und Inhalte nach Lernfeldern geordnet

Lernfeld 1;: Sich im Beruf orientieren ZRW: 40 Std.

Ziele:

Die Schilerinnen und Schdler:

- sind mit den beruflichen Anforderungen vertraut,

- besitzen einen Uberblick Uiber Arten und Funktionsweisen von Kiichen,

- reinigen und pflegen Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter,

- wenden berufsbezogenen Arbeitsschutz und Unfallverhiitungsvorschriften an,

- kennen die Verhaltensweisen nach Unfallen und wenden Erste-Hilfe-MalRnahmen richtig
an,

- kennen die Grundsatze der Hygienevorschriften und wenden diese in Bereichen ihrer
Lebens- und Arbeitswelt bewusst an,

- vermeiden betriebsbedingte Umweltbelastungen.

Inhalte:

Aufgabenbereiche

Kldchenmaschinen, Kiichenwerkzeuge und Arbeitsgerate
Warmegerate

Kuhlgerate

Unfallursachen, Unfallquellen und MafRnahmen zur Unfallverhiitung
Arbeitsschutzvorschriften

Mafnahmen zur Brandschutzbekampfung

Erste-Hilfe-MaRnahmen

Vorschriften und Grundsétze der Personal-, Produkt-, Betriebshygiene
HACCP-Verordnung

Mikroben und Schadlinge in der Kiiche

Desinfektions- und Reinigungsmittel

Umweltbelastungen, Umweltschutz
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Lernfeld 2: Mit Gasten kommunizieren ZRW: 20 Std.

Ziele:

Die Schilerinnen und Schdler:

- sind in der Lage, die Auswirkungen ihrer persénlichen Erscheinung und ihres Verhaltens
gegenluber Gasten zu begriinden,

- kennen verschiedene Kommunikationsmittel und setzen diese bewusst ein,

- sind in der Lage, einfache Dialoge zu fuhren,

- kennen die Anséatze zur Konfliktldsung und entwickeln Losungsstrategien.

Inhalt:

Verhaltensregeln im Umgang mit dem Gast
Gastegesprache

- BegriRung und Verabschiedung

- Bestellungen, Produktinformation und Beratung
- Umgang mit Reklamationen

Gastetypen

Methodentraining

Regeln der Kommunikation

Konfliktldsungen
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Lernfeld 3: Pflanzliche Nahrungsmittel verarbeiten

ZRW: 120 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler:

besitzen einen Uberblick Uiber das Marktangebot an Gemiise und Kartoffeln,

kennen ihre Inhaltsstoffe, ihnr Vorkommen und ihre Bedeutung fir die Ernahrung,
erkennen Hulsenfriichte als wichtige Starke- und Eiweililieferanten,

wenden einfache arbeits- und kiichentechnische Verfahren der Vor-, Zu- und Nachberei-
tung von pflanzlichen Nahrungsmitteln an,

vermeiden Vitamin- und Mineralstoffverluste,

wenden bereits erworbene Kenntnisse Uber Hygienevorschriften an,

gehen sorgsam mit natirlichen Ressourcen zum Schutz der Umwelt um,
bertcksichtigen die Unfall- und Arbeitsschutzbestimmungen,

berechnen mit den Grundrechenarten die Mengenverhéltnisse einfacher Rezepturen fir
verschiedene Portionierungen,

verwenden Fachbegriffe im Kontext der Aufgabenstellung.

Inhalte:

Gemuse und Kartoffeln

Einteilung

Qualitatsmerkmale und Lagerungsgrundsatze
Vitamine, Mineralstoffe, und Kohlenhydrate
ernahrungsphysiologische Bedeutung
Zubereitungen als Beilagen und Salate

Dressings

Vorbereitungsprozesse

nasse und trockene Vorbereitung
Messen und Wiegen

Schnittformen

Zubereitungsprozesse

feuchte und trockene Garverfahren

kombinierte Garverfahren

Nachbereitungsprozesse

Abschmecken
Anrichten

Garnieren

Berechnungen
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Lernfeld 4: Mit Waren wirtschaften ZRW: 40 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiiler:

ermitteln den Warenbedarf fir einfache Speisen und Gerichte mit Hilfe von Rezepturen,
nehmen Waren an und prufen deren Qualitdt und Quantitat,

kennen verschiedene Lagerverfahren und ordnen Produkte zuverlassig zu,

stellen Lagerbestande fest,

zeigen Mitverantwortung beim sorgféltigen Umgang mit Waren.

Inhalte:

Aufgaben und Gliederung des Magazins

Einkauf und Bestellung

Warenannahme und Mangelarten

Normallagerung und Trockenlagerung

Kuhllagerung

Gefrierlagerung

Lagerbestande

Lagerkartei

Lagerkontrolle

Warenpflege

Konservierungsverfahren
Kuhlkette

Berechnungen

Inventur

Schwund

Aufgabenbereiche in der Kiiche

verwendete Arbeitsmittel
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Lernfeld 5: Einfache Zubereitungen der warmen und

kalten Kiiche anbieten ZRW: 60 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

erkennen die Bedeutung der Proteine fur die Ernédhrung des Menschen und ihre kiichen-
technologische Verwendung,

verstehen Milch als Nahrungsmittel und kennen die Bedeutung fur eine gesunde Ernéh-
rung,

ordnen Eier, Wurst-, Fleischwaren und Kése den eiweil3reichen Nahrungsmitteln zu,
stellen unter Verwendung einfacher arbeits- und kiichentechnischer Verfahren Eierspei-
sen her,

wenden Vor- und Zubereitungsarbeiten der kalten Kiiche an, um Wurst-, Fleischwaren
und Kase zu prasentieren,

bertcksichtigen die Hygienevorschriften.

Inhalte:

Aufbau, Arten und hauptsachliches Vorkommen der Eiweil3e
Milch

Gewinnung

Milcharten und Handelssorten
Zusammensetzung und Gesundheitswert
Qualitatsmerkmale und Lagerungsgrundsétze

Milcherzeugnisse

Eier

Arten und Aufbau

Zusammensetzung und Gesundheitswert
Qualitatsmerkmale

gesetzliche Bestimmungen und Lagerungsgrundsatze
Binde-, Lockerungs-, Klar-, Farbe- und Geliermittel

Zubereitung und Anrichten von Eierspeisen

Kase, Wurst- und Fleischwaren

Arten
Herstellungsmerkmale
Aufschnitt

Prasentation
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Lernfeld 6: Verschiedene Beilagen zubereiten ZRW: 60 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

ordnen Getreide den kohlenhydratreichen Nahrungsmitteln zu und kennen ihre Zusam-
mensetzung und den Gesundheitswert,

setzen sich mit Qualitatsmerkmalen und Lagerungsgrundséatzen auseinander,

wenden einfache arbeits- und kiichentechnische Verfahren der Vor-, Zu- und Nachberei-
tung zur Herstellung verschiedener Beilagen aus Getreide und Mahlprodukten an,
berechnen prozentuale Anteile einfacher Rezepturen und ermitteln den Nahrstoff- und
Energiegehalt,

halten Hygienevorschriften unter Berlcksichtigung der Unfall- und Arbeitsschutzbestim-

mungen ein.

Inhalte:

Aufbau, Arten und hauptsachliche Vorkommen von Kohlehydraten

Getreide

Arten, Reis, Mais
Aufbau des Getreidekorns
Mehl

ausgewahlte Teige und Massen

Brotsorten

Teigwaren
KloRke, Knodel, Nocken

Berechnungen
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Lernfeld 7: Suppen und Sol3en herstellen ZRW: 100 Std.

Ziele:

Die Schilerinnen und Schdler

- erlautern die Bedeutung von Suppen und Sof3en innerhalb des Speisensortiments,

- unterscheiden klare und gebundene Suppen und erklaren ihre Merkmale und Herstel-
lung,

- erkennen die Bedeutung der Fette fur die Erndhrung des Menschen und ihre kiichen-
technologischen Eigenschaften,

- kennen Grundsof3en und wichtige Ableitungen, erlautern ihre Herstellung und Verwen-
dung und ordnen Sie unterschiedlichen Gerichten zu,

- sind sicher im Umgang mit Fachbegriffen,

- berechnen Portionsmengen aus vorgegebenen Rezepturen und beurteilen nach 6kono-

mischen Aspekten.

Inhalte:

Fette

- Aufbau, Arten und hauptsachliches Vorkommen
- Gewinnung und Herstellung

- Butter- und Margarineverordnung

- Qualitatsmerkmale und Lagerungsgrundsatze
- Aufstrich und Buttermischungen

Bruhen

Suppen

- Einteilung

- Zubereitungen

- Suppeneinlagen

- Anrichten und Garnieren

Sol3en

- Einteilung

- Grundsol3en

- selbststandige Sol3en

- Verwendungsmdglichkeiten

Berechnungen

19



Lernfeld 8: Einfache Frucht- und Sutf3speisen anrichten ZRW: 80 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiiler:

kennen verschiedene Frucht und SuRspeisen und verstehen deren ernahrungsphysiolo-
gischen Wert,

erkennen die lebensnotwendige und kiichentechnologische Bedeutung von Wasser,
bereiten einfache Frucht und StiRspeisen zu und richten sie an,

berechnen den Warenbedarf fur die Herstellung verschiedener Speisen,

kennen ausgewahlte Garnierungen fur das Anrichten von Frucht und Sif3speisen,
rechnen Rezepturen um und ermitteln Schélverluste,

halten Hygieneregeln pflichtbewusst ein.

Inhalte:
Obst

Einteilung
Inhaltsstoffe
Saisonkalender
Obstschalen
Fruchtsalate

FruchtsofRen

Quarkspeisen

Joghurtspeisen

einfache Kremspeisen

suRe Eierspeisen

Eisspeisen

Einteilung

Anrichten

Berechnungen
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Lernfeld 9: Convenience weiterverarbeiten ZRW: 40 Std.

Ziele:

Die Schilerinnen und Schdler

- teilen Convenience-Produkte in Abhangigkeit der verschiedenen Fertigungsstufen ein,

- wenden typische Verfahren zur Haltbarmachung an,

- diskutieren den Einsatz von Convenience-Produkten unter Beriicksichtigung der eigenen
Erfahrungen,

- verstehen den Zusammenhang zwischen der Auslagerung einzelner Funktionsbereiche
und der Kostensenkung,

- vergleichen Kostenersparnis und Qualitdtsanspruch und treffen Entscheidungen zum
Einsatz der Produkte.

Inhalte:

Begriffsbestimmung und Hauptmerkmale

- Fertigungsstufen

- Verfahren der Haltbarmachung

Produktbereiche

- tiefgekihlte Produkte

- Chilled Food/Kuhlkost

- Produkte fir die Dampfdruckgarmethode in Mikrowellengeréaten
- Bio-Convenience

- Deklarationsfreie Convenience

Produktverbreitung

- Convenience-Produkte in der Aul3er-Haus-Verpflegung
- TiefkUhlkost

Einsatz in der gewerblichen Kiiche

- Raum- und Ausstattungsbedarf

- Personalbedarf

Qualitatsaspekte und Preis

- Frische und gesundheitlicher Wert

- Produktsicherheit und Geschmack

- Kalkulation

Eigenfertigung und Fremdbezug
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Lernfeld 10: Vorspeisen herstellen und kalte Platten anrichten ZRW: 40 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

kennen verschiedene kalte und warme Vorspeisen,

verstehen den ernahrungsphysiologischen Wert von Vorspeisen,

bereiten einfache Vorspeisen zu,

arrangieren kalte Platten unter Beriicksichtigung rationeller Arbeitstechniken,

prifen Wareneingang, Lagerung und Ausgabe der benétigten Zutaten,

berechnen Angebote und wahlen nach wirtschaftlichen und 6konomischen Gesichtspunk-
ten aus,

halten Hygienevorschriften bei der Zubereitung und beim Anrichten der Speisen bewusst
ein,

prasentieren Vorspeisen und kalte Platten und fiihren einfache Verkaufsgesprache.

Inhalte:

Canapes

Sandwiches

Speisecocktails

einfache und kombinierte Salate

Wurstplatten

Kaseplatten

gemischte kalte Platten

Garnierung von kalten Platten

Ragouts

Toastspezialitaten

Teigwaren

Fingerfood

Hygieneregeln

Berechnungen
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Lernfeld 11: Fleisch, Fisch und Geflugel verarbeiten ZRW: 120 Std.

Ziele:

Die Schilerinnen und Schdler

- kennen die Einteilung von Fleisch, Gefligel und Fischen und ordnen Beispiele richtig zu,

- kennen den Gesundheitswert, die Zusammensetzung und die Qualitdtsmerkmale,

- verwenden einzelne Bestandteile fur die Zubereitung und das Anrichten von einfachen
Gerichten,

- prasentieren Gerichte und fuhren kleine Verkaufsgesprache,

- sind sicher bei der Zusammenstellung ausgewahlter Garnituren,

- halten die Rezepturen bei der Zubereitung der Speisen ein und wenden verschiedene
Garverfahren an,

- fuhren einfache Kalkulationen und Berechnungen zu Garverlusten durch,

- wenden verantwortungsbewusst die Hygieneregeln an.

Inhalte
Schlachtfleisch

Fleischteile

Zubereitung

Zusammenstellung von Gerichten

Innereien

Hackfleisch

Fleisch- und Wurstwaren
Geflugel

Geflugelteile

Lagerung

Vor- und Zubereitung

Zusammenstellung von Gerichten
Fisch

Handelsformen

Lagerung

Vor- und Zubereitung

Zusammenstellung von Gerichten
Hygienebestimmungen

Berechnungen
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Lernfeld 12: Einfache Menus prasentieren ZRW: 120 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

wirken bei der Planung und Durchfihrung des a la carte- und Bankettgeschéfts mit,
kennen Material, Formen, GroRen und Einsatzmdglichkeiten von Tafelgeschirr-, Glaser-
und Besteckarten sowie ihre Reinigung und Pflege,

unterscheiden in Abh&ngigkeit des Anlasses verschiedene Arten der Tischwésche und
Tafelformen,

unterscheiden Mabhlzeitenarten und stellen einfache Speisefolgen unter Berticksichtigung
von Rezepturen, Ernahrungsgrundsatzen sowie Menuregeln zusammen,

kennen Bifettarten, wirken beim Bifettaufbau mit und fiihren Beratungsgesprache am
Biifett,

erkennen die besondere und marktwirtschaftliche Stellung von Aktionen und wirken bei
der Durchfiihrung mit,

erstellen einfache Menukarten und berechnen die Kosten einfacher Men(s,

halten Hygienevorschriften unter Berlcksichtigung der Unfall- und Arbeitsschutzbestim-
mungen ein,

wirken beim Umweltschutz mit.

Inhalte

Frihsticksarten

Vorspeisen

Suppen

Zwischengerichte

Hauptspeisen

Nachspeisen

Bestecke, Glaser, Geschirr

Tafelformen, Tischwasche und Serviettenformen

Menuregeln

Menikarten

Aktionen

Catering

Anrichteweisen und Prasentationsformen am Biifett

Berechnungen
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Wahlpflichtangebote ZRW: 120 Std.

Die vorgesehenen Wahlpflichtangebote sind fur die Schilerinnen und Schiler verbindliche
Unterrichtsangebote. Die Auswahl der Themen fir die Wahlpflichtangebote wird vorrangig
aus dem berufsbezogenen Lernbereich getroffen. In diesem Fall erfolgt keine gesonderte
Bewertung. Die Leistungsbewertung wird dann in das Lernfeld, zu dem das gewéhlte Thema
gehort, einbezogen. Andernfalls erfolgt eine gesonderte Leistungsbewertung im Fach Wahl-
pflichtangebote. Bei der Auswahl der Themen sind schulinterne Bedingungen maf3geblich zu
berticksichtigen. Die Angebote dienen der Vertiefung und Festigung bereits erworbenen
Wissens und erweitern die Fahigkeiten und Fertigkeiten der Schilerinnen und Schuler bei

der Bewaltigung praxisrelevanter Aufgaben.

Fachfranzdsisch
Fachrechnen
Kommunikationstraining
Methodentraining
Erste-Hilfe-Kurs

Getranke in der Gastronomie
Datenverarbeitung
Projektarbeit/Aktionen
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