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Fachkraft fur Speiseeis 3

Vorwort

Das duale Ausbildungssystem stellt in seiner Verzahnung von schulischer und betrieblicher Aus-
bildung mit Blick auf den Arbeitsmarkt, den bendtigten qualifizierten Fachkraftenachwuchs und
hinsichtlich der Vermittlung beruflicher Handlungskompetenz ein nahezu idealtypisches Ausbil-
dungsmodell dar, von dem die nachwachsende Generation in Deutschland in gleich hohem Maf3e
profitiert wie die Wirtschaft. Mitte der neunziger Jahre geriet die Konzeption der dualen Berufs-
ausbildung in Deutschland hinsichtlich ihrer Aktualitat und Zukunftsfahigkeit allerdings zunehmend
in die Kritik, ausgeldst durch sich dndernde Arbeitsanforderungen, verursacht aber auch durch das
damals zunehmende Auseinanderlaufen von Ausbildungsplatzangebot und demographisch be-
dingter Nachfrage nach Ausbildungspléatzen. Die Lésungsanséatze konzentrierten sich sehr schnell
darauf, die differenzierte Struktur des dualen Ausbildungssystems den veranderten Rahmenbe-
dingungen anzupassen. So fand auf Bundesebene seit dieser Zeit ein grundlegender Modernisie-
rungsprozess statt, in den bis zum Jahr 2008 tber 250 Berufe einbezogen wurden. Profilgebendes
Kernelement dieses Modernisierungsprozesses ist, die ehemals fachbezogene Ausbildungs- und
Prifungsstruktur starker an den in Betrieben und Unternehmen der Wirtschaft vorhandenen Ge-
schaftsprozessen und Handlungsfeldern zu orientieren. Damit wurde die Erwartung verbunden,
einen qualitativen Entwicklungsprozess in Gang zu setzen und gleichzeitig die Ausbildungsbereit-
schaft der Wirtschaft zu starken.

Dies blieb nicht ohne Auswirkungen auf die fur den Berufsschulunterricht bundesweit maf3geben-
den KMK-Rahmenlehrplane, die von den Landern mit dem Bund und den Sozialpartnern im Kon-
text der Neuordnung von Ausbildungsordnungen abgestimmt werden. Pragendes Strukturelement
sind seit dieser Zeit sogenannte Lernfelder, die neben der Orientierung an berufstypischen Ge-
schéaftsprozessen auch auf die von den Sozialpartnern véllig neu konzipierte Form der Abschluss-
prifung Rucksicht nehmen. Die friheren Prifungsfacher in den Ausbildungsordnungen des Bun-
des wurden durch sogenannte "Prifungsbereiche" ersetzt, die von Beruf zu Beruf anders konzi-
piert sind und entsprechend dem jeweiligen Berufsbild die geforderten Kompetenzen zusammen-
fassen.

Die Strukturierung der Lehrplane nach Lernfeldern greift das didaktische Prinzip der Handlungs-
orientierung auf und der Berufsschulunterricht wird starker auf die Erfahrungswelt der Auszubil-
denden bezogen. Die Planung des Unterrichts geht hierbei nicht von fachsystematisch vollstandi-
gen Inhaltskatalogen aus, sondern verfolgt das Ziel, den jungen Menschen wahrend ihrer Ausbil-
dung den Erwerb einer zeitgemé&fRen beruflichen Handlungskompetenz zu ermdglichen. Die Lehr-
plane nach der Lernfeldkonzeption setzen somit die Intention neuer und neugeordneter Ausbil-
dungsberufe im dualen System adressatengerecht um und bereiten die Auszubildenden auf eine
sich standig veréandernde Arbeits- und Berufswelt vor. Die gestaltungsoffenen Strukturen der
Lehrplane erméglichen dabei den Berufsschulen groRere Freiraume als dies bei den nach Fachern
strukturierten Lehrpldnen der Fall ist. Neue Entwicklungen und notwendige Anpassungen kdnnen
so zeitnah und bedarfsorientiert umgesetzt werden.

Neben den fachbezogenen Bildungsplanen sind die Bildungsplane fir den berufstibergreifenden
Bereich und darlber hinaus die Normen und Werte, die Grundgesetz, Landesverfassung und
Schulgesetz von Baden-Wirttemberg enthalten, Grundlagen fir den Unterricht an den Berufs-
schulen.
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Erziehungs- und Bildungsauftrag der Berufsschule

Im Rahmen der bundesweit geregelten dualen Berufsausbildung haben sich die Lander auf ein-
heitliche Formulierungen zum Erziehungs- und Bildungsauftrag der Berufsschule verstandigt.
Diese werden vereinbarungsgemalf allen Rahmenlehrplanen voran gestellt und lauten wie folgt:

"Teil I: Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fur den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die Stan-
dige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen worden.

Der Rahmenlehrplan ist mit der entsprechenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom
Bundesministerium fur Wirtschaft und Arbeit oder dem sonst zustéandigen Fachministerium im Ein-
vernehmen mit dem Bundesministerium fur Bildung und Forschung) abgestimmit.

Der Rahmenlehrplan baut grundsatzlich auf dem Hauptschulabschluss auf und beschreibt Min-
destanforderungen.

Auf der Grundlage der Ausbildungsordnung und des Rahmenlehrplans, die Ziele und Inhalte der
Berufsausbildung regeln, werden die Abschlussqualifikation in einem anerkannten Ausbildungsbe-
ruf sowie - in Verbindung mit Unterricht in weiteren Fachern - der Abschluss der Berufsschule
vermittelt. Damit werden wesentliche Voraussetzungen fiir eine qualifizierte Beschaftigung sowie
fur den Eintritt in schulische und berufliche Fort- und Weiterbildungsgénge geschaffen.

Der Rahmenlehrplan enthalt keine methodischen Festlegungen fir den Unterricht. Bei der Unter-
richtsgestaltung sollen jedoch Unterrichtsmethoden, mit denen Handlungskompetenz unmittelbar
gefordert wird, besonders berlicksichtigt werden. Selbststandiges und verantwortungsbewusstes
Denken und Handeln als Ubergreifendes Ziel der Ausbildung muss Teil des didaktisch-methodi-
schen Gesamtkonzepts sein.

Die Lander tbernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrplane um.
Im zweiten Fall achten sie darauf, dass das im Rahmenlehrplan erzielte Ergebnis der fachlichen
und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten bleibt.

Teil Il: Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfillen in der dualen Berufsausbildung einen ge-
meinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner
mit den anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen. Sie hat die Aufgabe, den Schu-
lern und Schulerinnen berufliche und allgemeine Lerninhalte unter besonderer Bertcksichtigung
der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln.

Die Berufsschule hat eine berufliche Grund- und Fachbildung zum Ziel und erweitert die vorher
erworbene allgemeine Bildung. Damit will sie zur Erfullung der Aufgaben im Beruf sowie zur Mit-
gestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft in sozialer und 6kologischer Verantwortung beféahigen.
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Sie richtet sich dabei nach den fiir die Berufsschule geltenden Regelungen der Schulgesetze der
Lander. Insbesondere der berufsbezogene Unterricht orientiert sich auRerdem an den fir jeden
staatlich anerkannten Ausbildungsberuf bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln:

- Rahmenlehrplan der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander

- Verordnung Uber die Berufsausbildung (Ausbildungsordnung) des Bundes fiir die betriebliche
Ausbildung.

Nach der Rahmenvereinbarung tber die Berufsschule (Beschluss der KMK vom 15.03.1991) hat
die Berufsschule zum Ziel,

- "eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten humaner
und sozialer Art verbindet;

- berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeitswelt und Ge-
sellschaft 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 offent-
lichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln."

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

- den Unterricht an einer fir ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die Handlungsorien-
tierung betont;

- unter Bericksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfeldiibergrei-
fende Qualifikationen vermitteln;

ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewéhrleisten, um unterschiedlichen Fahigkei-
ten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Arbeitswelt und Gesellschaft ge-
recht zu werden;

Einblicke in unterschiedliche Formen von Beschaftigung einschlieRlich unternehmerischer
Selbststandigkeit vermitteln, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Lebensplanung zu unter-
stltzen;

- im Rahmen ihrer Méglichkeiten Behinderte und Benachteiligte umfassend stiitzen und férdern;

auf die mit Berufsaustibung und privater Lebensfiihrung verbundenen Umweltbedrohungen und
Unfallgefahren hinweisen und Mdéglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw. Verminderung aufzeigen.

Die Berufsschule soll dartiber hinaus im allgemeinen Unterricht und soweit es im Rahmen des be-
rufsbezogenen Unterrichts moglich ist, auf Kernprobleme unserer Zeit wie zum Beispiel

- Arbeit und Arbeitslosigkeit,

- friedliches Zusammenleben von Menschen, Vdlkern und Kulturen in einer Welt unter Wahrung
kultureller Identitat,

- Erhaltung der nattirlichen Lebensgrundlage sowie

- Gewadbhrleistung der Menschenrechte

eingehen.
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Die aufgefihrten Ziele sind auf die Entwicklung von Handlungskompetenz gerichtet. Diese wird
hier verstanden als die Bereitschaft und Beféahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesell-
schaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial verant-
wortlich zu verhalten. Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompe-
tenz, Humankompetenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, auf der Grundlage fachlichen Wis-
sens und Konnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und
selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Humankompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, als individuelle Personlichkeit die
Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und offentlichem
Leben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Le-
bensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kri-
tikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr ge-
horen insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbe-
stimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, soziale Beziehungen zu leben und
zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit Ande-
ren rational und verantwortungsbewusst auseinander zu setzen und zu verstandigen. Hierzu ge-
hort insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Bestandteil sowohl von Fachkompetenz als auch von Humankompetenz als auch von Sozialkom-
petenz sind Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz.

Methodenkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Beféhigung zu zielgerichtetem, planmalf3i-
gem Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung
der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz meint die Bereitschaft und Befahigung, kommunikative Situationen
zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gehort es, eigene Absichten und Bedurfnisse sowie die der
Partner wahrzunehmen, zu verstehen und darzustellen.

Lernkompetenz ist die Bereitschaft und Befahigung, Informationen Uber Sachverhalte und Zu-
sammenhange selbststandig und gemeinsam mit Anderen zu verstehen, auszuwerten und in ge-
dankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehdrt insbesondere auch die Fahigkeit
und Bereitschaft, im Beruf und Gber den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und Lernstrategien
zu entwickeln und diese fiir lebenslanges Lernen zu nutzen.



Fachkraft fur Speiseeis 7

Teil Ill; Didaktische Grundséatze

Die Zielsetzung der Berufsausbildung erfordert es, den Unterricht an einer auf die Aufgaben der
Berufsschule zugeschnittenen Padagogik auszurichten, die Handlungsorientierung betont und
junge Menschen zu selbststandigem Planen, Durchfiihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im
Rahmen ihrer Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule vollzieht sich grundsatzlich in Beziehung auf konkretes, berufliches
Handeln sowie in vielfaltigen gedanklichen Operationen, auch gedanklichem Nachvollziehen von
Handlungen Anderer. Dieses Lernen ist vor allem an die Reflexion der Vollziige des Handelns (des
Handlungsplans, des Ablaufs, der Ergebnisse) gebunden. Mit dieser gedanklichen Durchdringung
beruflicher Arbeit werden die Voraussetzungen fir das Lernen in und aus der Arbeit geschaffen.
Dies bedeutet fir den Rahmenlehrplan, dass das Ziel und die Auswahl der Inhalte berufsbezogen
erfolgt.

Auf der Grundlage lerntheoretischer und didaktischer Erkenntnisse werden in einem pragmati-
schen Ansatz fur die Gestaltung handlungsorientierten Unterrichts folgende Orientierungspunkte
genannt:

Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fir die Berufsausibung bedeutsam sind
(Lernen fur Handeln).

- Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungen, mdglichst selbst ausgeflihrt oder aber
gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln).

- Handlungen missen von den Lernenden mdglichst selbststandig geplant, durchgefihrt,
Uberprift, gegebenenfalls korrigiert und schlieZlich bewertet werden.

- Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit fordern, zum
Beispiel technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche, dkologische, soziale As-
pekte einbeziehen.

- Handlungen mussen in die Erfahrungen der Lernenden integriert und in Bezug auf ihre ge-
sellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden.

- Handlungen sollen auch soziale Prozesse, zum Beispiel der Interessenerklarung oder der
Konfliktbewaltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und Lebensplanung
einbeziehen.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisches Konzept, das fach- und handlungssystemati-
sche Strukturen miteinander verschrankt. Es lasst sich durch unterschiedliche Unterrichtsmetho-
den verwirklichen.

Das Unterrichtsangebot der Berufsschule richtet sich an Jugendliche und Erwachsene, die sich
nach Vorbildung, kulturellem Hintergrund und Erfahrungen aus den Ausbildungsbetrieben unter-
scheiden. Die Berufsschule kann ihren Bildungsauftrag nur erfillen, wenn sie diese Unterschiede
beachtet und Schiler und Schilerinnen - auch benachteiligte oder besonders begabte - ihren indi-
viduellen Mdglichkeiten entsprechend férdert."
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Umsetzungshinweise flr Baden-Wirttemberg

Die fur die Umsetzung dieses Lehrplans erforderlichen rechtlichen Rahmenbedingungen sind in
der ,Verordnung des Kultusministeriums (iber die Ausbildung und Priifung an den Berufsschulen
(Berufschulordnung)" in der jeweils giltigen Fassung geregelt. Zu den dort in der Stundentafel
ausgewiesenen Unterrichtsbereichen "Berufsfachliche Kompetenz" und "Projektkompetenz" gelten
folgende allgemeine Hinweise:

Berufsfachliche Kompetenz

Die Lernfelder im Bereich der Berufsfachlichen Kompetenz orientieren sich in Aufbau und Zielset-
zung an typischen beruflichen Handlungssituationen. Die Schilerinnen und Schuler erwerben eine
berufliche Handlungskompetenz, die Fachkompetenz, Methodenkompetenz und Sozialkompetenz
mit der Fahigkeit und Bereitschaft zum lebenslangen Lernen verbindet. Ziel ist es, die Schiilerin-
nen und Schiler zu befahigen, sich eigenstandig Wissen anzueignen, Probleme zu I6sen, neue
Situationen zu bewadltigen sowie ihren Erfahrungsbereich mit zu gestalten. Diese Zielsetzung lasst
sich durch unterschiedliche Unterrichtsmethoden verwirklichen, wobei u. a. Lernarrangements mit
methodischen Formen wie Projekt, Planspiel, Fallstudie oder Rollenspiel eine immer grol3ere Be-
deutung erlangen. Lern- und Leistungskontrollen sollen die im Unterricht angestrebten Ziele mog-
lichst umfassend abdecken. Sie dirfen sich nicht auf das Abprifen erworbener Kenntnisse be-
schranken, sondern sollen handlungsorientierte Aufgabenstellungen enthalten.

Projektkompetenz

Die Projektkompetenz geht tber die Fachkompetenz hinaus und bildet vorrangig deren Vernetzung
mit der Methoden-, Personal- und Sozialkompetenz ab. Die Uberfachlichen Kompetenzen zeigen
sich z. B. in der Entwicklung von Ldsungsstrategien, der Informationsverarbeitung, den Techniken
der kognitiven Auseinandersetzung mit dem Projektauftrag sowie deren Prasentation. In diesem
Zusammenhang erkennen die Schilerinnen und Schiler ihre vorhandenen Kenntnisse,
Fahigkeiten und Fertigkeiten. Zum Erreichen dieses Ziels bedarf es der gemeinsamen Planung,
Durchfiihrung und Kontrolle durch die Lehrkrafte.

Ziele und Inhalte

Die Ziele beschreiben die Handlungskompetenz, die am Ende des schulischen Lernprozesses in
einem Lernfeld erwartet wird. Formulierungen im Prasens und in der Aktivform betonen das Han-
deln der Schulerinnen und Schiiler. Angemessenes Abstraktionsniveau soll u. a. die Offenheit fur
kunftige technologische und organisatorische Veranderungen sicherstellen. Die Inhalte gehen aus
den Zielangaben hervor. Nur soweit sich die Inhalte nicht aus den Zielen ergeben, werden sie ge-
sondert im Lehrplan aufgefiihrt. Sie konkretisieren die Ziele und beschreiben den Mindestumfang,
der zur Erfullung des Ausbildungsziels im Lernfeld erforderlich ist.

Zeitrichtwerte

Zeitangaben sind Richtwerte fur die Anzahl der Unterrichtsstunden. Sie geben den Lehrerinnen und
Lehrern einen Anhaltspunkt, wie umfangreich die Lehrplaninhalte behandelt werden sollen. Die
Zeitrichtwerte sind Bruttowerte, sie sind unabhéngig von der Lange des jeweiligen Schuljahres und
enthalten auch die Zeit fir Leistungsfeststellungen sowie zur Vertiefung bzw. fir Wiederholung.

Reihenfolge
Bei der zeitlichen Anordnung der Lernfelder ist im Rahmen der didaktischen Jahresplanung der
Zeitpunkt der Zwischenprifung bzw. von Teil 1 der gestreckten Abschlusspriifung zu beachten.
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Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung zur Fachkraft fir Speiseeis ist mit der
Verordnung Uber die Berufsausbildung zur Fachkraft fir Speiseeis (Speiseeisfachkraftausbil-
dungsverordnung) vom 05.06.2014 (BGBI. | S. 702) abgestimmt. Der Rahmenlehrplan fur den
Ausbildungsberuf Speiseeishersteller und Speiseeisherstellerin (Beschluss der Kultusministerkon-
ferenz vom 15.02.2008) wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan aufgehoben.

Fur das Prifungsfach Wirtschafts- und Sozialkunde wesentlicher Lehrstoff der Berufsschule wird
auf der Grundlage der "Elemente fur den Unterricht der Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und
Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe" (Beschluss der Kultusministerkonferenz
vom 07.05.2008) vermittelt.

Die Beschulung kann im ersten Ausbildungsjahr gemeinsam mit allen Ausbildungsberufen des
Hotel- und Gaststéttenbereiches erfolgen sowie im zweiten Ausbildungsjahr mit den Ausbildungs-
berufen Fachkraft im Gastgewerbe, Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Hotelkaufmann und Hotel-
kauffrau, Restaurantfachmann und Restaurantfachfrau, Fachmann und Fachfrau fiir Systemgast-
ronomie. Bei gemeinsamer Beschulung findet der Bildungsplan fiir die Berufsschule, Band XiIl,
Ernahrung und Hauswirtschaft, Heft 3 vom 21. Februar 2000 Anwendung.

"Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufsschule ist es, den Schiilerinnen und Schii-
lern - in Zusammenarbeit mit den Ausbildungsbetrieben - den Erwerb einer fundierten beruflichen
Handlungskompetenz zu erméglichen. Die Vermittlung der Qualifikations- und Bildungsziele erfolgt
unter Einbeziehung von Elementen der Berufspraxis weitgehend facheribergreifend und hand-
lungsorientiert. Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist projektorientiertes Arbeiten anzustreben.
Eine inhaltliche Vollstandigkeit nach Vorgabe der Fachwissenschaft kann aufgrund der Stofffulle
nicht erreicht werden, exemplarisches Lernen ist somit erforderlich. Diese Notwendigkeit wurde bei
der Formulierung der Lernfelder berlicksichtigt. Dies bedeutet, dass die Lerninhalte méglichst unter
dem Aspekt des gastorientierten Handelns zu vermitteln sind.

Die meisten Lernfelder des vorliegenden Rahmenlehrplans enthalten einen Hinweis auf die
Fremdsprache. Damit ist die jeweils erste Fremdsprache eines Landes gemeint, die in der Regel
schon an der Hauptschule unterrichtet wurde. Diese soll berufshezogen vertieft und ausgebaut
werden. Dabei sollen die Schilerinnen und Schiler in die Lage versetzt werden, Kommunikations-
situationen in ihrem jeweiligen Aufgabengebiet auch fremdsprachlich zu bewaltigen. Wo immer
mdglich sollten Dialoge mit Gasten im Zentrum des Unterrichts stehen, um so auch in diesem Be-
reich der Leitlinie gastorientierten Verhaltens Rechnung zu tragen.

Die Fachsprache ist integrativer Bestandteil der Lernfelder.

Im Zusammenhang mit dem Erwerb fundierter fachlicher Qualifikationen sind folgende Kom-
petenzen zu vermitteln:

— selbstandiges analytisches und vernetztes Denken

— Eigeninitiative und Verantwortungsbewusstsein

— Team- und Kommunikationsfahigkeit

— Methodenkompetenz fir die selbstandige Wissenserweiterung.
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Darlber hinaus ist Problembewusstsein fiir Fragen der Arbeitssicherheit und des Umweltschutzes

zu entwickeln, insbesondere sind

— Grundsatze und Malinahmen der Unfallverhiitung sowie des Arbeitsschutzes zur Vermeidung
von Gesundheitsschaden zu beachten,

— Notwendigkeiten und Mdglichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichtspunkten
bestimmten Arbeitsgestaltung zu beriicksichtigen,

— berufsbezogene Umweltbelastungen und MalRnahmen zu ihrer Vermeidung bzw. Verminderung
zu beachten

— die Wiederverwertung bzw. sachgerechte Entsorgung von Werk- und Hilfsstoffen durchzufthren,

— Grundsétze und MalRnahmen zum rationellen Einsatz der bei der Arbeit genutzten Ressourcen
zu bertcksichtigen."



Anhang: Lernfelder

Ubersicht tiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachkraft fur Speiseeis

Zeitrichtwerte
Lernfelder! in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1.1 Arbeiten in der Kiiche 140
1.2 Arbeiten im Service 120
1.3 Arbeiten im Magazin 60
2.1 Beratung und Verkauf im Restaurant 100
2.2 Marketing 80
2.3 Wirtschaftsdienst 40
2.4 Warenwirtschaft 60
3.1 Herstellen von Erzeugnissen und Zubereiten von 60
Massen
3.2 Herstellen von Milcheis 40
3.3 Herstellen weiterer Speiseeissorten 80
3.4 Behandeln, Gestalten und Anrichten von 60
Speiseeiserzeugnissen
3.5 Eiscaféorganisation 40
Summen (insgesamt 880 Stunden) 320 280 280

! Erfolgt die Beschulung im ersten und zweiten Schuljahr (Lernfelder 1.1-2.4) gemeinsam mit den

Ausbildungsberufen des Gastgewerbes findet der Lehrplan Bildungsplan fiir die Berufsschule, Band XIlI,
Erndhrung und Hauswirtschaft, Heft 3 vom 21. Februar 2000 Anwendung.



Lernfeld 1.1 1. Ausbildungsjahr
Arbeiten in der Kiiche Zeitrichtwert: 140 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen einfache Speisen unter Beriicksichtigung von Rezepturen
vor- und zubereiten sowie anrichten. Die Arbeitsschritte werden nach 6konomischen und
okologischen Gesichtspunkten geplant, die Arbeitsergebnisse selbstéandig kontrolliert und bewertet.

Sie verstehen lebensmittelrechtliche Forderungen und handeln danach. Insbesondere werden
Hygieneregeln von den Schiilerinnen und Schilern begriindet und im Umgang mit Lebensmitteln
angewandt.

Die Rohstoffauswahl  fir die Speisenherstellung erfolgt nach  sensorischen  und
erndhrungsphysiologischen  Kriterien, nach  Verwendungszweck,  Beschaffenheit  und
Wirtschaftlichkeit.

Die Schulerinnen und Schiiler wenden geeignete Verfahren der Vor- und Zubereitung an, um die
Werterhaltung von Lebensmitteln zu sichern sowie ein ausgewogenes Verhaltnis von
Nahrungsinhaltsstoffen und Energiewert zu erreichen. Sie fihren Verlust-, Nahr- und
Energiewertberechnungen durch.

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

Die Schilerinnen und Schiler verfiigen uber Kenntnisse zur Unfallverhiitung 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 Préasentation einfacher Speisen

— Technologische und ernahrungsphysiologische Kenntnisse zu ausgewéhlten Rohstoffen
— Lebensmittelrechtliche Grundlagen

— Personal-, Betriebs- und Produkthygiene

— Umweltschutz

— Arbeitssicherheit

— Teamarbeit

— Berechnungen (MaRe, Gewichte, Verluste, Rohstoffmengen, Néhr- und Energiewerte)
— Fachsprache

— Fremdsprache




Lernfeld 1.2 1. Ausbildungsjahr
Arbeiten im Service Zeitrichtwert: 120 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, Speisen und Getranke nach verschiedenen Arten
und Methoden zu servieren.

Sie fiihren geplant Arbeiten im Office, im Restaurant und am Bufett durch.

Den Schilerinnen und Schilern ist ihre Funktion als Gastgeber bewusst. Sie beschreiben die
Auswirkungen ihres personlichen Erscheinungsbildes und Verhaltens auf die Géste und sind in der
Lage, diese Kenntnisse gastorientiert umzusetzen. Sie fihren Verkaufsgesprache unter Einhaltung
von Kommunikationsregeln und beraten (ber einfache Speisen- und Getrankeangebote. Sie
erstellen einfache Angebotskarten.

Die Schilerinnen und Schuler kénnen Gaste in der Fremdsprache auf einfachem Niveau beraten.
Sie erstellen Géasterechnungen und kennen Zahlungsarten.

Rechtsvorschriften, die das Restaurant betreffen, werden eingehalten.

Die Schilerinnen und Schiler arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser
Arbeitsorganisation.

Inhalte:

— Servierarten und Methoden

— Raum-, Werkstoff- und Textilpflege

— Tischdekorationen

— Getrankeausschank

— Herstellen von Aufgussgetranken und einfachen Mischgetranken
— Umgang mit Gésten

— Verkaufsgesprach und -techniken

— Angebotskarten

— Zahlungsmdglichkeiten im Restaurant (Bargeld, Scheck, Kreditkarte)
— Rechtsvorschriften

— Teamarbeit

— Berechnungen (Schankverlust, Wahrungsrechnen, Gasterechnung)
— Fachsprache

— Fremdsprache

— elektronische Datenverarbeitung




Lernfeld 1.3 1. Ausbildungsjahr
Arbeiten im Magazin Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schuler beschreiben Aufgaben eines Magazins fur gastronomische Betriebe
und erklaren Arbeitsablaufe.

Sie prufen Waren auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden und kontrollieren Bestellungen und
Lieferscheine. Sie sind in der Lage, Waren einzulagern und verstehen die Notwendigkeit
Warenbestande zu kontrollieren. Sie bearbeiten Warenanforderungen.

Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, arbeitsplatzbezogene schriftliche Arbeiten
auszuftuhren. Sie begriinden, weshalb der Umgang mit Schriftstiicken organisiert sein muss und sind
fahig, Unterlagen zu registrieren und abzulegen. Sie fuhren Karteien und Dateien.

Sie unterscheiden Formen des Kaufvertrages, erkennen Storungen bei dessen Erflllung und
reagieren angemessen.

Die Schilerinnen und Schuler begrinden, weshalb Daten gesichert werden und wenden
Mdglichkeiten der Datensicherung an. Sie erldutern die Notwendigkeit des Datenschutzes. Sie sind
fahig, Kommunikationsmedien zu nutzen.

Inhalte:

— Wareneingang, -lagerung und -ausgabe

— Warenbestandskontrolle

— Kaufvertrag

— Berechnungen (Lagerkennzahlen, Schwund)
— Verwaltung von Schriftstiicken

— Postbearbeitung

— Dateneingabe, -verarbeitung und -ausgabe
— Datensicherung und Datenschutz

— Kommunikationsmedien




Lernfeld 2.1 2. Ausbildungsjahr
Beratung und Verkauf im Restaurant Zeitrichtwert: 100 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schuler sind in der Lage, anhand der Speise- und Getrénkekarte
Verkaufsgesprache zu fuhren. Dabei spielen erndhrungsphysiologische und sensorische
Gesichtspunkte eine besondere Rolle. Es werden Kommunikationsregeln, verkaufspsychologische
und produktbezogene Kenntnisse angewandt. Die Schulerinnen und Schiler verstehen die
Materialberechnung und Preisgestaltung.

Sie konnen Reservierungen bearbeiten. Im Interesse des Unternehmens werden Reklamationen
gastorientiert bearbeitet.

Die Schulerinnen und Schuler sind féhig, die Fremdsprache beim Verkauf von Speisen und
Getranken anzuwenden.

Inhalte:

— Ausgewahlte Speisen und Getranke
(Marktangebot, Zubereitungen, ernahrungsphysiologische Bedeutung, Qualitatsmarkmale)
— Verkaufsgesprach und -techniken
— Reservierungen
— Reklamationen
— Rechtsvorschriften
— Berechnungen (Materialien, Preise)
— Fachsprache
— Fremdsprache




Lernfeld 2.2 2. Ausbildungsjahr
Marketing Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen wund Schiler erkennen Marketing als allgemeines Konzept des
konsequenten unternehmerischen Denkens und Handelns, ausgehend von Gegebenheiten
des Marktes. Sie kdnnen gastronomische Konzepte beschreiben und leiten daraus die Ziele und
Aufgaben marktorientierter Unternehmenspolitik ab.

Verschiedene Instrumente des Marketings sind bekannt.

Sie verstehen die Bedeutung der Markterkundung und wenden einfache Verfahren an.

Sie wirken bei verkaufsfordernden MalRnahmen mit.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Werbung aus der Sicht des Gastes und des
Unternehmens. Je nach Werbebotschaft und Zielgruppe werden Werbemittel hergestellt.
Rechtsvorschriften werden bei der Umsetzung von MarketingmalRnahmen eingehalten.

Die Schilerinnen und Schuler nutzen die Mdglichkeiten der elektronischen Datenverarbeitung.

Bei Werbemafnahmen wird auch die Fremdsprache angewandt.

Inhalte:

— Gastronomisches Konzept (Betriebstypen, Unternehmensphilosophie)
— Ziele und Aufgaben des Marketings

— Marketinginstrumente und Marketingmix

— Verfahren der Markterkundung

— Verkaufsférderung

— Werbemittel

— Rechtsvorschriften

— Fachsprache

— Fremdsprache

— elektronische Datenverarbeitung




Lernfeld 2.3 2. Ausbildungsjahr
Wirtschaftsdienst Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiiler sind sich der zentralen Bedeutung des Wirtschaftsdienstes fur das
Wohlbefinden des Gastes und den Betriebserfolg bewusst und handeln danach. Sie planen und
beurteilen rationelle Arbeitsabldaufe beim Reinigen, Pflegen und Herrichten von Gastrdumen. Den
Materialien entsprechend werden Reinigungs- und Pflegemittel nach 06konomischen und
okologischen Kriterien ausgewahlt.

Bei den Arbeiten im Wirtschaftsdienst sind die Schiillerinnen und Schuler auch in der Lage, Gasten
Informationen zu erteilen; dies erfolgt gegebenenfalls in der Fremdsprache.

Rechtsvorschriften, die den Wirtschaftsdienst betreffen, werden eingehalten.

Inhalte:

— Materialkundliche Grundlagen

— Reinigungs- und Pflegemittel

— Arbeitsvorbereitungen, Arbeitsablaufe, Kontrollmdglichkeiten

— Umgang mit den Gasten

— Berechnungen (Kostenvergleich von Reinigungs-, Pflege- und Verbrauchsmitteln)
— Umweltschutz

— Arbeitssicherheit

— Rechtsvorschriften

— Fachsprache

— Fremdsprache




Lernfeld 2.4 2. Ausbildungsjahr
Warenwirtschaft Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schiilerinnen und Schiler kennen Ziele und Aufgaben der Warenwirtschaft und sind in der
Lage, exemplarisch mit einem Warenwirtschaftssystem zu arbeiten. Sie ermitteln den
betrieblichen Warenbedarf und bearbeiten VVorgénge der Warenbeschaffung.

Die Schulerinnen und Schiler haben Kenntnisse tber den Abschluss von Rechtsgeschéften. Sie
sind in der Lage, Kaufvertrage fir den Betrieb vorzubereiten und weisungsgemal
abzuschlielRen. Sie kennen Storungen aus dem Kaufvertrag und deren Folgen. Dementsprechend
handeln sie im Sinne ihres Betriebes verantwortungsvoll.

Sie bearbeiten Zahlungsvorgénge.

Beispielhaft fuhren sie Inventuren durch und erstellen ein Inventar unter Anleitung.

Inhalte:

— Warenwirtschaftssysteme

— Warenbedarfsermittlung und -beschaffung

— Rechtsgeschéafte

— Zahlungsverkehr

— Inventur, Inventar

— Berechnungen (rechnerische Kontrollen, Preisvergleiche unter Berlcksichtigung von
Preisnachlassen, Wahrungsrechnen)

— elektronische Datenverarbeitung




Lernfeld 3.1 3. Ausbildungsjahr
Herstellen von Erzeugnissen und Zubereitungen Zeitrichtwert: 60 Sunden
mit Massen

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schiiler kennen charakteristischne Merkmale sowie Verarbeitungs- und
Einsatzmoglichkeiten ausgewéhlter Massen. Sie entscheiden sich fir Massen im Hinblick auf deren
Einsatz oder Verwendung. Dabei berilcksichtigen sie séchliche und betriebswirtschaftliche
Kriterien.

Die Schiulerinnen und Schiler entwickeln Ablaufplane fir die Herstellungsverfahren, setzen Geréte
rationell ein und beriicksichtigen dabei die geltenden Arbeitsschutz- und Hygienebestimmungen.
Sie wéhlen Rohstoffe den Rezepturen entsprechend aus und bereiten Flllungen vor.

Die Schilerinnen und Schiler stellen Massen her und wenden verschiedene Techniken der
Formgebung und des Ausbackens an. Sie bewerten die hergestellten Massen und lassen die
Ergebnisse in die weitere Planung einfliel3en.

Die fertigen Produkte verwenden die Schilerinnen und Schiler zur Herstellung weiterer
Erzeugnisse. Unter Berticksichtigung der Qualitatssicherung sorgen sie flir angemessene Vorréte an
Halbfertig- und Fertigprodukten.

Inhalte:

— Biskuitmasse, Waffelmasse, Hippenmasse, Baisermasse

— rechtliche Vorschriften, Leitsdtze

— Rihren, Aufschlagen, Melieren, Dressieren, Trocknen, Abflammen

— Backwaren aus Massen mit Fillungen zubereiten

— Qualitatsmerkmale

— Vergleich herkdbmmlich hergestellter Produkte mit Convenience-Produkten




Lernfeld 3.2 3. Ausbildungsjahr
Herstellen von Milcheis Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schuler bereiten die Herstellung von Milcheis und seinen Variationen vor.
Sie wahlen nach Rezepturen die entsprechenden Rohstoffe aus und beachten dabei deren Einfllsse
auf Qualitdt und Beschaffenheit des Speiseeises. Sie planen den Handlungsablauf, wenden
technologische Verfahren zur Herstellung von Milcheis an und fiihren themenbezogene
Berechnungen durch. Sie bedienen die entsprechenden Maschinen und Gerate sicher.

Die Schulerinnen und Schuler prifen die Qualitat des Milcheises nach bestimmten Kriterien und
optimieren gegebenenfalls die Rezeptur bzw. den Herstellungsprozess.

Sie sind mit lebensmittelrechtlichen Bestimmungen vertraut und erkennen diese als grundlegende
Voraussetzung fur das Herstellen, Lagern und Inverkehrbringen einwandfreier Produkte an. Sie
fiihren MaRnahmen im Rahmen eines Qualitdtsmanagements durch.

Inhalte:

— rechtliche Vorschriften

— Einsatz und technologische Bedeutung von Milch und Milcherzeugnissen, Zucker und
Zuckerarten sowie Eishindemitteln

— wertgebende Rohstoffe

— Rohstoffe mit allergenem Potential

— Pasteurisation, Gefriervorgang, Volumenzunahme

— Volumenveranderungen, Litergewicht

— Rezepturberechnungen, Mindestmengen

— Kiriterien fiir die Uberprifung der Produktqualitat (Schmelz, Konsistenz, Geschmack, Geruch,
Aussehen, Frischeeindruck)




Lernfeld 3.3 3. Ausbildungsjahr
Herstellen weiterer Speiseeissorten Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler bereiten die Herstellung weiterer Speiseeissorten und ihrer
Variationen vor. Sie wahlen nach Rezepturen die entsprechenden Rohstoffe aus und beachten dabei
deren Einflusse auf Qualitat und Beschaffenheit des Speiseeises. Sie planen den Handlungsablauf,
wenden entsprechende technologische Verfahren zur Herstellung dieser Speiseeissorten an und
fihren themenbezogene Berechnungen durch. Sie bedienen die entsprechenden Maschinen und
Gerate sicher.

Die Schulerinnen und Schiler prifen die Qualitat des Speiseeises nach bestimmten Kriterien und
optimieren gegebenenfalls die Rezeptur bzw. den Herstellungsprozess.

Sie sind mit lebensmittelrechtlichen Bestimmungen vertraut und erkennen diese als grundlegende
Voraussetzung fur das Herstellen, Lagern und Inverkehrbringen einwandfreier Produkte an. Sie
fihren MaRRnahmen im Rahmen eines Qualitdtsmanagements durch.

Die Schilerinnen und Schuler nehmen Berechnungen vor, die fir Unternehmen im Rahmen der
Speiseeisherstellung von Bedeutung sind.

Inhalte:

— Cremeeis, Rahmeis, Fruchteis, Eiscreme, Fruchteiscreme, Sorbet, Wassereis

— rechtliche Vorschriften

— Einsatz und technologische Bedeutung von Ei und Eiprodukten, Frichten und
Fruchterzeugnissen, Wasser, pflanzlichen Fetten sowie Eisbindemitteln

— wertgebende Rohstoffe

— Rohstoffe mit allergenem Potential, Austauschstoffe

— Herstellungstechniken, Gefriervorgang, VVolumenzunahme, Bilanzierung von Rezepturen

— Kiriterien fiir die Uberprifung der Produktqualitat (Schmelz, Konsistenz, Geschmack, Geruch,
Aussehen, Frischeeindruck)




Lernfeld 3.4 3. Ausbildungsjahr
Behandeln, Gestalten und Anrichten von Zeitrichtwert: 60 Stunden
Speiseeiserzeugnissen

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler gestalten und dekorieren Eisbecher und weitere Speiseeiserzeugnisse
nach Rezeptur bzw. Vorgabe. Sie entwerfen und gestalten eigene Variationen und setzen diese um.
Dabei bercksichtigen sie geschmackliche, optische und saisonale Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiiler verarbeiten Frichte in vielfaltiger Weise und verwenden Milch,
Zucker, Kakao und daraus hergestellte Erzeugnisse sowie Spirituosen als Zutat und Dekor.

Die Schiler und Schiilerinnen bereiten Eismixgetranke zu und gestalten diese entsprechend.

Inhalte:

Halbeis, Parfaits

Eisbecher, Eisbomben, Eistorten, Eisziegel, Eisdesserts, Cassata, Soufflés
— Eismixgetranke

Einsatz von Spirituosen




Lernfeld 3.5 3. Ausbildungsjahr
Eiscaféorganisation Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schuler sind fahig, Arbeiten im Service- und Produktionsbereich des Eiscafés
durchzufuhren und zu organisieren sowie deren Notwendigkeiten zu begriinden.

Sie beschreiben Einsatzbereiche fiir die Fachkraft flir Speiseeis in einem Eiscafé. Sie erstellen
Organisationsplane unter Beachtung der Rechtsvorschriften.

Die Schulerinnen und Schuler erstellen und gestalten Eis-, Speise- und Getrankekarten. Sie
kalkulieren die Preise verschiedener Speiseeiserzeugnisse und interpretieren die Ergebnisse
hinsichtlich Produktivitat und Wirtschaftlichkeit.

Inhalte:

— Einsatzbereiche und Stellenbeschreibungen

— Organisationspléne

— Arbeitszeiten, Stundenkostensatz

— Aufbau und Gestaltung von Eis-,Speise- und Getrankekarten
— Wirtschaftlichkeitsberechnungen

— Kalkulation: StraRenverkauf, Eiscafé

— Rechtsvorschriften

— Fachsprache

— elektronische Datenverarbeitung




