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Einführung
Schon längst sind es nicht mehr dubiöse Ökos, die ein Umdenken der Wirtschaft und eine größere Betonung des „sozialen“ innerhalb der sozialen Marktwirtschaft fordern. So haben die Vereinten Nationen die Jahre 2005 bis 2014 zur Weltdekade „Bildung für nachhaltige Entwicklung“ erklärt. Die Deutsche UNESCO-Kommission und das Nationalkomitee UN-Dekade BNE haben einen Nationalen Aktionsplan erarbeitet, in dem sie Bildung für nachhaltige Entwicklung (BNE) folgendermaßen definieren: 
„Nachhaltige Entwicklung ist ein andauernder und gesamtgesellschaftlicher

Wandlungs- und Gestaltungsprozess, der es ermöglicht, die Lebensqualität

der gegenwärtigen Generation zu sichern und gleichzeitig die Wahlmöglichkeiten

zukünftiger Generationen zur Gestaltung ihres Lebens zu erhalten.

Nachhaltige Entwicklung ist heute der allgemein anerkannte Weg zur Verbesserung

der individuellen Zukunftschancen, zu gesellschaftlicher Prosperität,

wirtschaftlichem Wachstum und ökologischer Verträglichkeit. Nachhaltige

Entwicklung ist ein umfassendes Modernisierungskonzept für das Leben und

Wirtschaften im 21. Jahrhundert.“

Auch das das BMBF definiert BNE und betont dabei den globalen Aspekt: 
„Bildung für nachhaltige Entwicklung […] hat zum Ziel, die Menschen zur aktiven Gestaltung einer ökologisch verträglichen, wirtschaftlich leistungsfähigen und sozial gerechten Umwelt unter Berücksichtigung globaler Aspekte zu befähigen.“

Der globale Aspekt wurde ausdifferenziert im Orientierungsrahmen globale Entwicklung (KMK/BMZ, 2007): 

Der Lernbereich Globale Entwicklung ist wesentlicher Bestandteil der BNE und durch das Leitbild nachhaltiger Entwicklung mit anderen Lernbereichen der BNE eng verbunden. Das Lernen in diesem Bereich sollte Schülerinnen und Schülern eine zukunftsoffene Orientierung hinsichtlich der zunehmend globalisierten Welt und der Zukunftsfragen ermöglichen […]. Dabei sollten sie grundlegende Kompetenzen für eine entsprechende Gestaltung ihres persönlichen und beruflichen Lebens, für die Mitwirkung in der eigenen Gesellschaft und die Mitverantwortung im globalen Rahmen erwerben.

Das heißt, eine nachhaltige Entwicklung kann nur weltweit stattfinden, denn unser Handeln hat immer Auswirkungen auf andere (Menschen/Gesellschaften/Nationen). In Zeiten der globalisierten Welt kann niemand für sich allein nachhaltig sein. 

Die zwei Bildungskonzepte, die hier zusammen kommen sind Bildung für nachhaltige Entwicklung und Globales Lernen. Sie ermöglichen die didaktische Integration sowohl von Aspekten der Nachhaltigkeit sowie der Globalisierung. 
Obwohl der allgemeinbildende Bildungsanspruch von Berufsschulen in den Rahmenlehrplänen betont und ausdrücklich darauf hingewiesen wird, dass auch im berufsbezogenen Unterricht soziale und ökologische Verantwortung behandelt werden sollen
, finden sich hierzu keine Formulierungen in den Lernfeldern wieder. Bislang bleibt es den einzelnen Lehrkräften überlassen, Aspekte von Nachhaltigkeit und Globalisierung zu integrieren. Der allgemeinbildende Bildungsauftrag muss sich jedoch auch stärker in den Ausformulierungen der Lernfelder wiederfinden
 und vor allem auch prüfungsrelevant werden, damit er im Unterricht tatsächlich umgesetzt wird.
Die vorliegende Handreichung bietet Berufsschulen und Lehrkräften konkrete Anknüpfungspunkte für die Umsetzung von Bildung für nachhaltige Entwicklung und Globalem Lernen in der Ausbildung von KöchInnen. Sie finden zunächst für jedes Lernfeld Zielformulierungen und Inhalte. Hierbei mag es auf den ersten Blick mag es so scheinen, als ob die Integration von nachhaltigen Aspekten und Globalisierung ein kaum zu bewerkstelligendes Unterfangen seien, weil es schlicht an Unterrichtszeit mangelt. Bildung für nachhaltige, globale Entwicklung scheint so als ein „Mehr“, das sich einfach nicht umsetzen lässt. In der Tat benötigt die erfolgreiche Umsetzung in der Praxis noch weiteres, als diese Handreichung, z.B.: 

· Unterstützung durch die Schulleitung und das Kollegium

· Fortbildungen 
· Unterrichtsmaterialien (Sie finden eine Auswahl am Ende dieser Handreichung.)

· Zeit, Unterricht neu zu denken und zu konzipieren

· Eine gute Abstimmung zwischen allgemeinbildenden und berufsbezogenem Unterricht

Der Aufwand lohnt sich, den die Schülerinnen und Schüler erwerben Kompetenzen, die sie für eine zukunftsfähige, nachhaltige Berufsausübung qualifizieren.

Wir wünschen Ihnen deshalb viel Erfolg und Freude bei der Umsetzung!
Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Küche


1. Ausbildungsjahr 









Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 140 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler können einfache Speisen unter Berücksichtigung von Rezepturen vor- und zubereiten sowie anrichten. Die Arbeitsschritte werden nach ökonomischen, ökologischen und sozialen Gesichtspunkten geplant, die Arbeitsergebnisse selbstständig kontrolliert und bewertet.

Sie verstehen lebensmittelrechtliche Forderungen und handeln danach. Insbesondere werden Hygieneregeln von den Schülerinnen und Schülern begründet und im Umgang mit Lebensmitteln angewandt.

Die Rohstoffauswahl für die Speisenherstellung erfolgt nach sensorischen und ernährungsphysiologischen Kriterien, nach Verwendungszweck, Beschaffenheit, Wirtschaftlichkeit sowie ökologischen und global-sozialen Kriterien. Die Schülerinnen und Schüler wenden geeignete Verfahren der Vor- und Zubereitung an, um die Werterhaltung von Lebensmitteln zu sichern sowie ein ausgewogenes Verhältnis von Nahrungsinhaltsstoffen und Energiewert zu erreichen. Sie führen Verlust-, Nähr- und Energiewertberechnungen durch.

Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten tierische und pflanzliche Rohstoffe vollständig. Sie verwenden saisonale und regionale Produkte und verstehen deren Nachhaltigkeit. 

Sie verstehen die Bedeutung des Umweltschutzes und sind in der Lage, umweltbewusst zu

handeln. Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt. 
Die Schülerinnen und Schüler verfügen über Kenntnisse zur Unfallverhütung und halten die

Sicherheitsvorschriften ein.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Sie wenden die Fachsprache und einfache Formulierungen in der Fremdsprache an.

Inhalte:

· Vor-, Zubereitung und Präsentation einfacher Speisen

· Technologische und ernährungsphysiologische Kenntnisse zu ausgewählten Rohstoffen
· Qualitätsmerkmale von Geflügel und Eiern (konventionell/bio/artgerechte Haltung)

· Vollständige Verarbeitung aller tierischen und pflanzlichen Rohstoffe

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Ernährungsverhalten und Ernährungsformen

· Wertschätzung von Lebensmitteln

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Lebensmittelrechtliche Grundlagen

· Personal-, Betriebs- und Produkthygiene

· Umweltschutz

· Arbeitssicherheit

· Teamarbeit

· Berechnungen (Maße, Gewichte, Verluste, Rohstoffmengen, Nähr- und Energiewerte)

· Fachsprache

· Fremdsprache

Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service


1. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 120 Std.
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, Speisen und Getränke nach verschiedenen

Arten und Methoden zu servieren.

Sie führen geplant Arbeiten im Office, im Restaurant und am Büfett durch.

Den Schülerinnen und Schülern ist ihre Funktion als Gastgeber bewusst. Sie beschreiben

die Auswirkungen ihres persönlichen Erscheinungsbildes und Verhaltens auf die Gäste und

sind in der Lage, diese Kenntnisse gastorientiert umzusetzen. Sie führen Verkaufsgespräche

unter Einhaltung von Kommunikationsregeln und beraten über einfache Speisen- und

Getränkeangebote.

Sie erstellen einfache Angebotskarten.

Die Schülerinnen und Schüler können Gäste in der Fremdsprache auf einfachem Niveau

beraten.

Sie erstellen Gästerechnungen und kennen Zahlungsarten.

Rechtsvorschriften, die das Restaurant betreffen, werden eingehalten.

Die Schülerinnen und Schüler arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.

Inhalte:

· Wertschätzung von Lebensmitteln

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen

· Servierarten und -methoden

· Raum-, Werkstoff- und Textilpflege

· Tischdekorationen

· Getränkeausschank

· Herstellen von Aufgussgetränken und einfachen Mischgetränken

· Umgang mit Gästen

· Verkaufsgespräch und -techniken

· Angebotskarten

· Zahlungsmöglichkeiten im Restaurant (Bargeld, Scheck, Kreditkarte)

· Rechtsvorschriften

· Teamarbeit

· Berechnungen (Schankverlust, Währungsrechnen, Gästerechnung)

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin


1. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 60 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler beschreiben Aufgaben eines Magazins für gastronomische Betriebe und erklären Arbeitsabläufe.

Sie prüfen Waren auf Gewicht, Menge und sichtbare Schäden und kontrollieren Bestellungen und Lieferscheine. Sie sind in der Lage, Waren einzulagern und verstehen die Notwendigkeit Warenbestände zu kontrollieren. Sie bearbeiten Warenanforderungen.

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, arbeitsplatzbezogene schriftliche Arbeiten auszuführen. Sie begründen, weshalb der Umgang mit Schriftstücken organisiert sein muss und sind fähig, Unterlagen zu registrieren und abzulegen. Sie führen Karteien und Dateien.

Sie unterscheiden Formen des Kaufvertrages, erkennen Störungen bei dessen Erfüllung und reagieren angemessen.

Die Schülerinnen und Schüler begründen, weshalb Daten gesichert werden und wenden Möglichkeiten der Datensicherung an. Sie erläutern die Notwendigkeit des Datenschutzes.

Sie sind fähig, Kommunikationsmedien zu nutzen.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.
Inhalte:

· Wertschätzung von Lebensmitteln

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Wareneingang, -lagerung und -ausgabe

· Warenbestandskontrolle

· Kaufvertrag

· Berechnungen (Lagerkennzahlen, Schwund)

· Verwaltung von Schriftstücken

· Postbearbeitung

· Dateneingabe, -verarbeitung und -ausgabe

· Datensicherung und Datenschutz

· Kommunikationsmedien

Lernfeld 2.1 Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen
2. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 60 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, pflanzliche Rohstoffe zu Beilagen oder eigenständigen Gerichten zu verarbeiten und diese anzurichten.

Sie sind fähig, nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Putz- und Garverlusten – Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Die Schülerinnen und Schüler kennen Qualitätsmerkmale des biologischen Anbaus. 
Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet. Die Schülerinnen und Schüler setzen Soßen und Würzmittel - insbesondere Kräuter - ein, um Gerichte zu variieren und den Genusswert zu erhöhen. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet.

Die Schülerinnen und Schüler kennen verschiedene vegetarische Kostformen und bereiten entsprechende Gerichte zu. Sie sind in der Lage, diese nach Kriterien der Vollwertigkeit zu beurteilen.

Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten pflanzliche Rohstoffe vollständig. Sie verwenden saisonale und regionale Produkte und verstehen deren Nachhaltigkeit.

Sie bewerten den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie führen Berechnungen durch.

Sie wirken bei der Gästeberatung über das Angebot von Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.
Inhalte:

· Obst, Gemüse, Pilze, Kartoffeln, Hülsenfrüchte und Getreideerzeugnisse

(Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten, Qualitätsmerkmale und Lagerung)
· Qualitätsmerkmale biologisch angebauter Rohstoffe

· Inhaltsstoffe von Lebensmitteln (Schadstoffe, mögliche organische Einflüsse)

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Vor- und Zubereitungen

· Präsentationsformen

· Anrichteweisen

· Soßen und Würzmittel

· Convenienceprodukte

· Rechtsvorschriften

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

Lernfeld 2.2 Zwischenmahlzeiten


2. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 40 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler können kleine warme und kalte Speisen als Zwischenmahlzeiten herstellen und präsentieren.

Sie sind fähig, nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Die Schülerinnen und Schüler kennen Qualitätsmerkmale des biologischen Anbaus.
Es wird besonders auf die Werterhaltung der Produkte geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet.

Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten tierische und pflanzliche Rohstoffe vollständig. Sie verwenden saisonale und regionale Produkte und verstehen deren Nachhaltigkeit.

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, auf sich verändernde Verzehrgewohnheiten zu reagieren. Sie kennen die betriebswirtschaftliche Bedeutung marktorientierter Angebote.

Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie führen Berechnungen durch.

Sie wirken bei der Gästeberatung über das Angebot an kleinen Gerichten mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.
Inhalte:

· Qualitätsunterschiede Schlachtfleisch (konventionell, bio, artgerechte Haltung)

· Qualitätsmerkmale biologisch angebauter Rohstoffe
· Tierhaltung (konventionell, bio, artgerechte Haltung)

· Nachhaltiger Fisch
· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte  

· Vor- und Zubereitungen

· Präsentationsformen

· Anrichteweisen

· Betriebswirtschaftliche Bedeutung (Markt, Kosten, Deckungsbeitrag)

· Convenienceprodukte

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Rechtsvorschriften

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

Lernfeld 2.3 Kalte und warme Büfetts

2. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 40 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, Speisen für kalte und warme Büfetts herzustellen. Sie planen Büfetts und bauen sie verkaufsfördernd auf. Sie wirken bei Verkaufsgesprächen mit und wenden dabei Kommunikationsregeln, verkaufspsychologische und produktbezogene Kenntnisse an.

Sie sind fähig, nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Die Schülerinnen und Schüler kennen Qualitätsmerkmale des biologischen Anbaus.

Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet.

Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten tierische und pflanzliche Rohstoffe vollständig. Sie verwenden saisonale und regionale Produkte und verstehen deren Nachhaltigkeit.

Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie führen Berechnungen durch.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Sie beraten Gäste am Büfett; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.
Inhalte:

· Qualitätsunterschiede Schlachtfleisch durch Tierhaltung (konventionell, bio, artgerechte Haltung)

· Nachhaltiger Fisch

· Qualitätsmerkmale biologisch angebauter Rohstoffe

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Warme und kalte Speisen als Büfettangebote und als Vorspeisen

· Vor- und Zubereitungen

· Aufbau und dekoratives Gestalten von Büfetts

· Verkaufsgespräch und -techniken

· Convenienceprodukte

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Rechtsvorschriften

· Teamarbeit

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

Lernfeld 2.4 Nachspeisen




2. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 60 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler sind fähig, Nachspeisen herzustellen.

Sie sind in der Lage, nach Rezepturen Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Die Schülerinnen und Schüler kennen Qualitätsmerkmale des biologischen Anbaus. 

Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet.

Aufgrund der Kenntnisse über Zutaten und Herstellungsverfahren sind sie in der Lage, Rezepte zu variieren. Sie können unter Berücksichtigung von geschmacklichen, optischen, saisonalen und regionalen Aspekten Nachspeisen kombinieren und neue kreieren. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten. Die Schülerinnen und Schüler verstehen das Konzept des Fairen Handels, kennen die faire Produktpalette sowie Bezugsadressen.  
Lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten, insbesondere im Umgang mit Eiern und Speiseeis. Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet. Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, Nachspeisen verkaufsfördernd zu präsentieren.

Sie beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie führen Berechnungen durch. Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation. Die Schülerinnen und Schüler wirken bei der Gästeberatung über das Nachspeisenangebot mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache. Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.

Inhalte:

· Teige, Massen, Süßspeisen, Käse und Obst

(Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten, Qualitätsmerkmale und Lagerung)

· Qualitätsmerkmale biologisch angebauter Rohstoffe

· Fairer Handel und faire Produkte

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Vor- und Zubereitungen

· Anrichteweisen

· Präsentationsformen

· Convenienceprodukte

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Rechtsvorschriften

· Teamarbeit

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

Lernfeld 2.5 À-la-carte-Geschäft


2. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 80 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, für den Küchenbereich das À-la-carte-Geschäft zu planen und durchzuführen. Hierfür werden insbesondere Gerichte aus

- Fleisch oder

- Wild und Geflügel oder

- Fisch und Meeresfrüchten zubereitet (*).

Die Schülerinnen und Schüler sind fähig, nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen. Sie beurteilen das Marktangebot und wählen Rohstoffe unter besonderer Berücksichtigung regionaler und saisonaler Produkte für die Speisenzubereitung aus. Sie verstehen, dass dies Teil nachhaltigen Wirtschaftens ist. Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen werden produktangemessene Verfahren angewandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten unter besonderer Berücksichtigung der Anforderungen des À-la-carte-Geschäftes. Dabei werden Bestimmungen zur Unfallverhütung und Hygiene eingehalten. Die Arbeitsergebnisse

werden selbstständig kontrolliert und bewertet. Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten tierische und pflanzliche Rohstoffe vollständig. Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, Fonds und Suppen herzustellen. Sie bereiten Soßen und Buttermischungen zur Steigerung des Genusswertes zu. Die Speisen werden verkaufsfördernd präsentiert.

Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie führen Berechnungen durch. Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation. Die Schülerinnen und Schüler wirken bei der Gästeberatung über das À-la-carte-Angebot mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.

Inhalte:

· Planung, Organisation und Durchführung des À-la-carte-Geschäftes im Küchenbereich

· Zusammenstellung von Gerichten

· Qualitätsunterschiede Schlachtfleisch durch Tierhaltung (konventionell, bio, artgerechte Haltung)

· Nachhaltiger Fisch

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Teamarbeit

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Fleisch oder Wild und Geflügel oder Fisch und Meeresfrüchte

Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten,

Qualitätsmerkmale, Lagerung)

· Vor- und Zubereitungen

· Anrichteweisen 
· Präsentationsformen
· Convenienceprodukte

· Fonds und Suppen

· Grundsoßen und ihre Ableitungen, Buttermischungen

· Unfallverhütungs- und Hygienemaßnahmen

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Rechtsvorschriften

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

(*)

Für jedes der Lernfelder 2.5, 3.1 und 3.2 soll unter den Themen

- „ Fleisch“

- „ Wild und Geflügel“ sowie

- „ Fisch und Meeresfrüchte“

jeweils eines als Schwerpunktthema ausgewählt werden. Keines der drei genannten Themen

darf hierbei unberücksichtigt bleiben.

Lernfeld 3.1 Bankett





3. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 80 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler sind in der Lage, im Bankettgeschäft mitzuwirken.

Sie kennen verschiedene Arten von Festessen und sind fähig, unter Anwendung von Kommunikationsregeln und verkaufspsychologischen Kenntnissen, Menüs vorzuschlagen. Die Gästeberatung erfolgt auch in der Fremdsprache.

Auf der Grundlage von Bankettabsprachen können sie Speisen und Gerichte aus

- Wild und Geflügel oder

- Fleisch oder

- Fisch und Meeresfrüchten

herstellen und verkaufsfördernd präsentieren (*).

Sie können nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt.

Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten tierische und pflanzliche Rohstoffe vollständig. Sie verwenden saisonale und regionale Produkte und verstehen deren Nachhaltigkeit.

Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen werden produktangemessene Verfahren angewandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten unter besonderer Berücksichtigung der Anforderungen des Bankettgeschäftes. Dabei werden Bestimmungen zur Unfallverhütung und Hygiene eingehalten.

Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet.

Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie führen Berechnungen durch.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.

Inhalte:

· Planung, Organisation und Durchführung von Arbeitsvorgängen im Bankettgeschäft für

· den Küchenbereich

· Qualitätsunterschiede Schlachtfleisch durch Tierhaltung (konventionell, bio, artgerechte Haltung)

· Nachhaltiger Fisch

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Verkaufsgespräch und -techniken

· Teamarbeit

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Wild und Geflügel oder Fleisch oder Fisch und Meeresfrüchte

(Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten,

Qualitätsmerkmale, Lagerung)

· Vor- und Zubereitungen

· Anrichteweisen

· Präsentationsformen

· Convenienceprodukte

· Unfallverhütungs- und Hygienemaßnahmen
· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Rechtsvorschriften

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

(*)

Für die drei Lernfelder 2.5, 3.1 und 3.2 soll unter den Themen

- „ Wild und Geflügel“

- „ Fleisch“ sowie

- „ Fisch und Meeresfrüchte“

jeweils eines als Schwerpunktthema ausgewählt werden. Keines der drei genannten Themen

darf hierbei unberücksichtigt bleiben.

Lernfeld 3.2 Aktionswoche




3. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 80 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler wirken bei der Vorbereitung einer Aktionswoche mit und sind in der Lage, hierfür Speisen aus

- Fisch und Meeresfrüchten oder

- Wild und Geflügel oder

- Fleisch

herzustellen und verkaufsfördernd anzubieten (*).

Sie kennen die ökonomische Bedeutung von Aktionswochen. Es werden Angebotskarten und Werbeträger kreativ gestaltet sowie Tische und Räume dekoriert. Bei der Umsetzung von Werbemaßnahmen werden Rechtsvorschriften eingehalten. Die Schülerinnen und Schüler sind fähig, nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach

Ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten. Dabei werden Bestimmungen zur Unfallverhütung und Hygiene eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet.

Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten tierische und pflanzliche Rohstoffe vollständig. Sie verwenden saisonale und regionale Produkte und verstehen deren Nachhaltigkeit.

Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Sie führen Berechnungen durch. Sie wirken bei der Gästeberatung über das Speisenangebot der Aktionswoche mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.

Inhalte:

· Planung, Organisation und Durchführung einer Aktionswoche

· Qualitätsunterschiede Schlachtfleisch durch Tierhaltung (konventionell, bio, artgerechte Haltung)

· Nachhaltiger Fisch

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Werbung und Verkaufsförderung

· Teamarbeit

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Fisch und Meeresfrüchte oder Wild und Geflügel oder Fleisch

· (Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten, Qualitätsmerkmale,

· Lagerung)

· Vor- und Zubereitungen
· Anrichteweisen

· Präsentationsformen

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Convenienceprodukte

· Unfallverhütungs- und Hygienemaßnahmen

· Rechtsvorschriften

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

(*)

Für jedes der Lernfelder 2.5, 3.1 und 3.2 soll unter den Themen

-„ Fisch- und Meeresfrüchte“

-„ Wild und Geflügel“ sowie

-„ Fleisch“

jeweils eines als Schwerpunktthema ausgewählt werden. Keines der drei genannten Themen

darf hierbei unberücksichtigt bleiben.

Lernfeld 3.3 Speisenfolge




3. Ausbildungsjahr

 







Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 60 Std. 
Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler können aus einem Warenkorb eine Speisenfolge erstellen. Sie wenden Menüregeln an und beachten ökonomische Gesichtspunkte. Sie planen den Arbeitsablauf zur Zubereitung der Speisenfolge.

Sie erstellen Menüs für unterschiedliche Anlässe und können korrespondierende Getränke vorschlagen. Sie gestalten Menükarten.

Die Schülerinnen und Schüler wirken bei der Gästeberatung mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Sie führen Berechnungen durch.

Inhalte:

− Menüregeln

− Planung, Gestaltung und Kontrolle von Arbeitsabläufen

− Korrespondierende Getränke

− Rechtsvorschriften

− Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

− Fachsprache

− Fremdsprache

− EDV

Lernfeld 3.4 Regionale in- und ausländische Küche
3. Ausbildungsjahr










Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 60 Std. 
Zielformulierung:

Den Schülerinnen und Schülern ist die kulturelle Bedeutung von Essen und Trinken bewusst.

Sie kennen für ihre Region typische Lebensmittel und sind in der Lage, diese nach

regionalen Rezepturen einzusetzen. Sie sind fähig, ursprüngliche Rezepturen zu recherchieren und sie zeitgemäß zu variieren, ohne den eigenständigen Charakter zu verändern. Die Speisen und korrespondierenden Getränke werden verkaufsfördernd angeboten und nach traditionellen Gepflogenheiten präsentiert.

Die Schülerinnen und Schüler kennen Essgewohnheiten anderer Regionen und akzeptieren diese. Sie sind in der Lage, Speisen und Getränke verschiedener Regionen auch in abgewandelter Form herzustellen.

Sie können nach Rezepturen - unter Berücksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt.

Bei der Lagerung sowie Vor- und Zubereitung von Speisen werden regionstypische

Verfahren angewandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen, ökologischen und global-sozialen Gesichtspunkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet.

Die Schülerinnen und Schüler wertschätzen Lebensmittel und verarbeiten tierische und pflanzliche Rohstoffe vollständig. Sie verwenden saisonale und regionale Produkte und verstehen deren Nachhaltigkeit.

Die Schülerinnen und Schüler führen Berechnungen durch.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Sie wirken bei der Gästeberatung mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Reinigungsmittel werden effektiv eingesetzt und dosiert. Verpackungen werden nach nachhaltigen Kriterien ausgewählt, optimal eingesetzt und fachgerecht der Wiederverwertung zugeführt.
Inhalte:

· Esskultur

· Regionstypische Lebensmittel

· (Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten,

· Qualitätsmerkmale, Lagerung)

· Rezeptrecherchen

· Vor- und Zubereitungen

· Qualitätsunterschiede Schlachtfleisch durch Tierhaltung (konventionell, bio, artgerechte Haltung)

· Nachhaltiger Fisch

· Verwendung regionaler und saisonaler Produkte

· Anrichteweisen

· Präsentationsformen

· Bewusster und fachgerechter Einsatz von Reinigungsmitteln

· Fachgerechter Umgang mit Verpackungen 

· Rechtsvorschriften

· Teamarbeit

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

Unterrichtsmaterialien

EPIZ/Oberstufenzentrum Gastgewerbe (2009): Berufe Global Kochen. Berlin Bausteine zu Fisch, Rindfleisch, Schweinefleisch, Geflügelfleisch und pflanzlichen Rohstoffen am Beispiel Tomaten
Nölle/Schindler/Treitscheid (2010): Nachhaltige Entwicklung im Berufsfeld Ernährung und Hauswirtschaft. Materialien für Unterricht und Ausbildung, Lernortkooperation und weitere Anregungen. Verlag Handwerk und Technik, Hamburg
Bausteine zu…
Ökolandbau.de: diverse Unterrichtsmaterialien

bitte ergänzen
� Deutsche UNESCO-Kommission/Nationalkomitee UN-Dekade BNE (2008): Nationaler Aktionsplan für Deutschland. UN-Dekade „Bildung für nachhaltige Entwicklung“2005-2014. Bonn, S. 5


� BMBF (2002): Bericht der Bundesregierung zur Bildung für eine nachhaltige


Entwicklung. Bonn


� KMK/BMZ (2007): Orientierungsrahmen für den Lernbereich Globale Entwicklung, S. 17


� Vgl. KMK (1997): Rahmenlehrplan für den Ausbildungsberuf Koch/Köchin), S. 4: „Die Berufsschule sill darüber hinaus im allgemeinen Unterricht, und soweit es im Rahmen berufsbezogenen Unterrichts möglich ist, auf Kernprobleme unserer Zeit wie z.B. Arbeit und Arbeitslosigkeit, friedliches Zusammenlegen von Menschen, Völkern und Kulturen in einer Welt unter Wahrung kultureller Identität, Erhaltung der natürlichen Lebensgrundlage, sowie Gewährleistung von Menschenrechten eingehen.“


� Vgl. auch Wodarz, Anne (2008): Welche Anknüpfungspunkte bieten Lernfelder für einen nachhaltigkeitsorientierten Unterricht am Beispiel gastronomischer Berufe? http://www.bwpat.de/ht2008/ft04/
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