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Teil | Vorbemerkungen

Der vorliegende Bildungsplan entspricht dem Rahmenlehrplan fiir den berufsbezogenen Unterricht
der Berufsschule, der durch die Standige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen
worden und mit der entsprechenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom Bundes-
ministerium fur Wirtschaft und Klimaschutz oder dem sonst zustandigen Fachministerium im
Einvernehmen mit dem Bundesministerium flr Bildung und Forschung) abgestimmt ist.

Der Bildungsplan baut grundsatzlich auf dem Niveau des Hauptschulabschlusses bzw. vergleich-
barer Abschlisse auf. Er enthalt keine methodischen Festlegungen fir den Unterricht. Der Bildungs-
plan beschreibt berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf die zu erwerbenden Ab-
schlisse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz sowie
die Bildungsplane der Lander fiir den berufstibergreifenden Lernbereich regeln die Ziele und Inhalte
der Berufsausbildung. Auf diesen Grundlagen erwerben die Schiler und Schilerinnen den Ab-
schluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf sowie den Abschluss der Berufsschule.
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Teil ll Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erflllen in der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmenvereinba-
rung Uber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 12.03.2015 in der jeweils
geltenden Fassung) agiert. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den anderen an der Be-
rufsausbildung Beteiligten zusammen und hat die Aufgabe, den Schilern und Schilerinnen die Star-
kung berufsbezogener und berufsiibergreifender Handlungskompetenz zu erméglichen. Damit wer-
den die Schiler und Schilerinnen zur Erfullung der Aufgaben im Beruf sowie zur nachhaltigen Mit-
gestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6konomischer, 6kologischer und indivi-
dueller Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anforderungen, befa-
higt. Das schlief3t die Férderung der Kompetenzen der jungen Menschen

- zur personlichen und strukturellen Reflexion,

- zum verantwortungsbewussten und eigenverantwortlichen Umgang mit zukunftsorientierten
Technologien, digital vernetzten Medien sowie Daten- und Informationssystemen,

- in berufs- und fachsprachlichen Situationen adaquat zu handeln,

- zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur beruflichen und individuellen Flexibilitat zur Bewal-
tigung der sich wandelnden Anforderungen in der Arbeitswelt und Gesellschaft,

- zur beruflichen Mobilitét in Europa und einer globalisierten Welt
ein.
Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den flr jeden staatlich anerkannten Ausbildungsberuf

bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Dartber hinaus gelten die fur die Berufsschule
erlassenen Regelungen und Schulgesetze der Lander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfillen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsangebot
gewahrleisten, das

- in didaktischen Planungen fur das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abgestimmte
handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hintergrund unterschied-
licher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schuler und Schilerinnen ermdglicht,

- ein individuelles und selbstorganisiertes Lernen in der digitalen Welt fordert,
- eine Forderung der bildungs-, berufs- und fachsprachlichen Kompetenz berticksichtigt,

- eine nachhaltige Entwicklung der Arbeits- und Lebenswelt und eine selbstbestimmte Teilhabe
an der Gesellschaft unterstitzt,

- fur Gesunderhaltung und Unfallgefahren sensibilisiert,

- einen Uberblick tber die Bildungs- und beruflichen Entwicklungsperspektiven einschlieRlich
unternehmerischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Le-
bensplanung zu unterstitzen,

- anden relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf Kompe-
tenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.
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Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz zu for-
dern. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich
in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht sowie individuell
und sozial verantwortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompetenz
und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens Aufgaben und Prob-
leme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststandig zu 16sen und das Ergebnis zu
beurteilen.

Selbstkompetenz’

Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Entwicklungschancen, Anforderungen
und Einschrankungen in Familie, Beruf und 6ffentlichem Leben zu klaren, zu durchdenken und zu
beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie
umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Ver-
antwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehéren insbesondere auch die Entwicklung durch-
dachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und
Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbe-
wusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu gehort insbesondere auch die Entwicklung
sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter Bestandteil
von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planmaRigem Vorgehen bei der Bearbeitung von Auf-
gaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gehért
es, eigene Absichten und Bedlrfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen und dar-
zustellen.

Lernkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, Informationen Uber Sachverhalte und Zusammenhange selbststandig
und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche 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 fir lebenslanges
Lernen zu nutzen.

" Der Begriff ,Selbstkompetenz® ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,Humankompetenz®. Er berlicksichtigt
starker den spezifischen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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Teil Il Didaktische Grundsatze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen, werden die jungen Menschen zu selbst-
standigem Planen, Durchflihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer Berufstatig-
keit befahigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompetenz. Mit
der didaktisch begriindeten praktischen Umsetzung — zumindest aber der gedanklichen Durchdrin-
gung — aller Phasen einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei Lernen in und aus der
Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritar an hand-
lungssystematischen Strukturen und stellt gegentiber vorrangig fachsystematischem Unterricht eine
veranderte Perspektive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Erkenntnissen sind bei der
Planung und Umsetzung handlungsorientierten Unterrichts in Lernsituationen folgende Orientie-
rungspunkte zu bertcksichtigen:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fir die Berufsausiibung bedeutsam sind.

- Lernen vollzieht sich in vollstdndigen Handlungen, mdéglichst selbst ausgefuhrt oder zumindest
gedanklich nachvollzogen.

- Handlungen férdern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit in einer zuneh-
mend globalisierten und digitalisierten Lebens- und Arbeitswelt (zum Beispiel 6konomische,
Okologische, rechtliche, technische, sicherheitstechnische, berufs-, fach- und fremdsprach-
liche, soziale und ethische Aspekte).

- Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug auf ihre
gesellschaftlichen Auswirkungen.

- Handlungen berilicksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interessenerklarung
oder die Konfliktbewaltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und Lebenspla-
nung.

Die der Umsetzung dieses Bildungsplans zugrundeliegenden rechtlichen Rahmenbedingungen sind
in der ,Verordnung des Kultusministeriums Uber die Ausbildung und Prifung an den Berufsschulen
(Berufsschulordnung)“ in der jeweils gliltigen Fassung geregelt. Die der Berufsschulordnung ange-
fugte Stundentafel enthalt die ausgewiesenen Unterrichtsbereiche ,Berufsfachliche Kompetenz* und
.Projektkompetenz®.

Projektkompetenz

Die Projektkompetenz geht Uiber die Fachkompetenz hinaus und bildet vorrangig deren Vernetzung
mit der Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenz ab. Die Gberfachlichen 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 Schuilerinnen und Schiler ihre vorhandenen Kenntnisse, Fahigkeiten
und Fertigkeiten. Zum Erreichen dieses Ziels bedarf es der gemeinsamen Planung, Durchfiihrung
und Kontrolle durch die Lehrkrafte.
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Teil IV Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan flr die Berufsausbildung zur Fachkraft Kliche ist mit der vorliegen-
den Verordnung Uber die Berufsausbildung vom 09. Marz 2021 (BGBI.I. S. 389) sowie mit der vor-
liegenden Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Koch und zur Kéchin vom 09. Marz 2021
(BGBIL.I. S. 398) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf Koch/Kéchin (Beschluss der KMK vom 05.12.1997)
wird durch den vorliegenden Rahmenplan aufgehoben.

Der Erwerb der fur den Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde erforderlichen Kompetenzen
erfolgt auf der Grundlage der Bildungsplane fur den Kompetenzbereich Wirtschaftskompetenz und
des Fachs Gemeinschaftskunde des Landes Baden-Wirttemberg.

In Ergdnzung des Berufsbildes (Bundesinstitut flr Berufsbildung unter https://www.bibb.de) sind fol-
gende Aspekte im Rahmen des Berufsschulunterrichtes bedeutsam:

Die Berufe Fachkraft Kiiche sowie Koch und Kéchin sind gekennzeichnet durch ein attraktives und
modernes Berufsbild von gesellschaftlicher und wirtschaftlicher Bedeutung. Ein weiteres pragendes
Merkmal ist die Vielfalt der gastronomischen Betriebe, wie Cafés und Bars, Restaurants und Hotel-
restaurants in Stadten und im landlichen Raum, Ausflugsgaststatten, Cateringbetrieben, system-
gastronomische Unternehmen, Betriebsrestaurants, Betriebe der Verkehrs- und Handelsgastronomie
sowie Veranstaltungs- und Erlebnisgastronomie. Im Anschluss an die Ausbildung bieten sich vielfaltige
berufliche Perspektiven im In- und Ausland an. Auch der Weg in die berufliche Selbstandigkeit ist
attraktiv.

In beiden Berufen kimmern sich die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen um das Wohlbefinden der Gaste.
Sie lenken Warenflisse und wirken bei der Lagerhaltung mit. Sie wahlen Lebensmittel nach
ernahrungsphysiologischen, sensorischen und technologischen Eigenschaften aus. Sie berechnen
Warenmengen und Rezepturen. Sie bereiten unter Verwendung verschiedener Vorbereitungsarbeiten
und Garverfahren Speisen zu und prasentieren diese gastorientiert. Bei ihren Tatigkeiten beriicksich-
tigen sie Hygienestandards, das Lebensmittelrecht und den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Darlber hinaus sind der Koch und die Kéchin flr das Planen und Durchfiihren von Veranstaltungen
zustandig. Sie beraten Gaste und berticksichtigen bei der Speisen- und Mentauswahl deren W(in-
sche und Bedurfnisse. Sie setzen Vorgaben der Personal- und Kostenplanung um und reflektieren
das Ergebnis aus betriebswirtschaftlicher Sicht. Damit tragen sie zum Erfolg des Unternehmens bei.

Alle Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststattenbereichs erhalten im ersten Ausbildungsjahr eine
gemeinsame fachliche Grundbildung. Somit werden die Lernfelder 1 bis 5 im ersten Lehrjahr berufs-
Ubergreifend mit den Berufen Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Kaufmann fir Hotelmanagement
und Kauffrau flir Hotelmanagement, Fachmann fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachfrau flr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie, Fachmann fir Systemgastronomie und
Fachfrau flr Systemgastronomie sowie Fachkraft fir Gastronomie beschult.

Im zweiten Ausbildungsjahr wird flr die Berufe Koch und Kdchin sowie Fachkraft Kiiche eine ge-
meinsame Fachbildung angeboten.

Die Ausbildung gliedert sich in zwei Ausbildungsphasen von je 18 Monaten. Die Kompetenzen der
Lernfelder 1 bis 8 des Rahmenlehrplans sind mit den Qualifikationen der Ausbildungsordnung ab-
gestimmt und somit Grundlage fir den Teil 1 der gestreckten Abschlussprifung. Hierbei ist bei der
zeitlichen Planung der Lernfelder im zweiten Ausbildungsjahr zu berlcksichtigen, dass die Inhalte
der Lernfelder LF6: Suppen und Saucen herstellen und prasentieren, LF7: Gerichte aus Fleischteilen
herstellen und préasentieren und LF8: Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren Grundlage fir
die Gestreckte Abschlussprifung Teil 1 sind und damit zu Beginn des zweiten Jahres unterrichtet
werden mussen.
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Schilerinnen und Schiiler, die als Fachkraft Kliche ausgebildet werden, schlielRen diese berufliche
Ausbildung bereits nach zwei Jahren ab. Sie haben die Méglichkeit, ihre Ausbildung um ein Jahr
wberufliche Fachbildung“ zu erganzen und dann als Koch und Kéchin abzuschlieRen.

Die Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts in der Berufsschule ist es, den Schilerinnen und
Schilern den Erwerb einer fundierten beruflichen Handlungskompetenz zu erméglichen. Typische
Handlungsfelder sind die Zubereitung und Prasentation von Speisen, die Organisation der Kiiche
und die Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen.

Die Lernfelder orientieren sich an diesen beruflichen Handlungsfeldern. Sie sind methodisch und
didaktisch so umzusetzen, dass sie zu einer umfassenden beruflichen Handlungskompetenz flihren.
Die Vermittlung der Qualifikations- und Bildungsziele erfolgt unter Einbeziehung von Elementen der
Berufspraxis weitgehend fachertbergreifend und handlungsorientiert. Insbesondere die Koordi-
nation der einzelnen Handlungsfelder zu einem funktionierenden Gesamtablauf und die Zusammen-
arbeit mit angrenzenden Zustandigkeitsbereichen sind zu berlcksichtigen.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand am Ende des
Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Die Lerninhalte sind unter dem Aspekt des gast-
orientierten Handelns zu vermitteln. Inhalte sind in Kursivschrift nur dann aufgefiihrt, wenn die in den
Zielformulierungen beschriebenen Kompetenzen konkretisiert werden. Die Inhalte der Lernfelder
bauen spiralcurricular aufeinander auf.

Folgende Ubergeordnete Kompetenzen sind integrativ in den Lernfeldern unter Beachtung der ein-
schlagigen Bestimmungen zu férdern:

¢ Nachhaltigkeit in allen Arbeitsprozessen bericksichtigen

e im Team arbeiten

e wertschatzend kommunizieren und reflektieren

e gastorientiert handeln

e Fach- und Fremdsprache verwenden

¢ Malnahmen der Hygiene sowie des Unfall- und Gesundheitsschutzes umsetzen

e ergonomische Uberlegungen beriicksichtigen

¢ Qualitatsmanagement umsetzen

o Maoglichkeiten der Digitalisierung anwenden

e Vorschriften und Richtlinien zum Datenschutz und zur Datensicherheit anwenden

Die Lernfelder thematisieren jeweils einen vollstadndigen beruflichen Handlungsablauf. Die Schulen
entscheiden im Rahmen ihrer Mdglichkeiten eigenstandig Uber die Umsetzung der Durchflihrungs-
phase. Die Moglichkeiten der Lernortkooperation mit den am Ausbildungsprozess beteiligten Ein-
richtungen konnen hierbei genutzt werden. Weiterhin besteht die Moglichkeit, diese Phase am
Modell oder als Simulation umzusetzen oder gedanklich nachzuvollziehen.

Es besteht ein enger sachlicher Zusammenhang zwischen dem Rahmenlehrplan und dem Aus-
bildungsrahmenplan flr die betriebliche Ausbildung. Es wird empfohlen, fir die Gestaltung von
exemplarischen Lernsituationen in den einzelnen Lernfeldern beide Plane zugrunde zu legen.
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Teil V Lernfelder

Ubersicht liber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fachkraft Kiiche

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie
1 . g . 40
Beruf und Betrieb reprasentieren
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 In der Kiiche arbeiten 120
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
6 Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 40
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 60
prasentieren
8 Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren 40
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
10 | SuRspeisen herstellen und prasentieren 60
Summen: insgesamt 600 Stunden 320 280
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Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Koch und Koéchin

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden

Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie

1 ) . . 40
Beruf und Betrieb reprasentieren

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40

3 In der Kiiche arbeiten 120

4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40

5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80

6 Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 40

7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 60
prasentieren

8 Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren 40

9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80

10 | SuRspeisen herstellen und prasentieren 60

11 Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts 40
anrichten

12 Speisenangebote fur Veranstaltungen gastorientiert 80
planen

13 Buffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und 60
prasentieren

14 Eine Aktionswoche organisieren und 100
betriebswirtschaftlich beurteilen

Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie 1. Ausbildungsjahr
Beruf und Betrieb reprasentieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iliber die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb des
Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprasentieren.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie Leitbild und
Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Informationen und deren Quellen
zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschlielRen das Leistungsspektrum
ihres Betriebes.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tiber Anforderungen an die Rolle als Gastgeber und
Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden analoge und digitale Kommunikationsformen und er-
fassen Kommunikationsstérungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick (ber die Arbeitsfelder im
Gastgewerbe und die Internationalitdt der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten und Chancen der per-
sonlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die
beruflichen Herausforderungen (persénliche Gesundheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick (iber das betriebliche Qualitats-
management (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und betriebliche Nach-
haltigkeitsmalinahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

Die Schulerinnen und Schiiler planen eine Prasentation Uber ihren Betrieb und ihre betriebliche
Tatigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasentationen und beachten Datenschutz
sowie Urheber- und Persdnlichkeitsrechte.

Die Schiulerinnen und Schiiler wahlen geeignete Prasentationsmedien aus und erstellen eine Pra-
sentation.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche Tatigkeit
adressatengerecht auch in einer Fremdsprache.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren Kriterien geleitet den Arbeitsprozess sowie die Prasen-
tationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen fir ihre Rolle im
Betrieb und gegentiber dem Gast ab.
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Lernfeld 2: Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Waren zu bestellen, anzunehmen, zu
lagern und zu pflegen.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren die betrieblichen Ablaufe zur Bestellung, Annahme,
Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und beschreiben die
Funktionen des Lagers flur den Betrieb.

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

Die Schilerinnen und Schiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Waren, auch
digital. Dafir ermitteln sie den Warenbedarf und beachten Aspekte des nachhaltigen Wirtschaftens.
Sie ermitteln die erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkte sowie die Bestellmenge
(Meldebestand, Mindestbestand, Héchstbestand).

Die Schilerinnen und Schiler bestellen Waren, nehmen diese an und lagern sie ein. Sie
kontrollieren die Waren, uberprifen Lieferscheine und reagieren auf Stérungen bei der Lieferung.
Sie dokumentieren Leergut- und Transportgutannahme sowie -riickgabe.

Die Schilerinnen und Schiler pflegen und erfassen (wiegen, zdhlen, messen) den Warenbestand
und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Ursachen des Warenverderbs
und leiten MalRnahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren den Prozess und zeigen Mdglichkeiten der Optimierung
in Hinblick auf soziale, 6konomische und dkologische Aspekte sowie Zielkonflikte auf.
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Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Kiiche vor-
zubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu prasentieren sowie Reinigungsarbeiten
durchzufiihren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche durchzufihren. Dazu
machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevorschriften (Personal-, Betriebs- und
Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Kliche (Lagerung, Anwendung und Entsorgung von
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tUber Arbeitsmittel sowie Maschinen und Gerate.
Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren Zubereitung (Gar-
verfahren) und leiten erndhrungsphysiologische und kiichentechnologische Eigenschaften ab. Sie
erkundigen sich Uber Vorbereitung (Waschen, Putzen, Schélen) und Verarbeitung von Lebens-
mitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssicherheit).

Die Schilerinnen und Schiler planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfacher
Speisen.

Die Schilerinnen und Schiler entscheiden sich flr Rezepturen, wahlen Lebensmittel (Qualitét,
Regionalitét, Saisonalitdt, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel aus und berechnen Material- sowie
Wareneinsatz und erstellen Waren- und Materialbedarfslisten. Sie richten ihren Arbeitsplatz ein
(Arbeitsplatzergonomie).

Die Schulerinnen und Schiler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemliisegerichte,
Gemlisebeilagen, Sattigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtechniken an und be-
achten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hygienevorschriften. Sie rich-
ten Speisen an und prasentieren diese.

Die Schulerinnen und Schiiler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerate und entsorgen Abfélle unter
Berucksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hygiene und Nachhaltig-
keit.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsprozess, Uberprifen die Ergebnisse und
leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.
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Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzubereiten und
zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren die Bedeutung von Gastraumen fur das Wohlbefinden
der Gaste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Gastebedarfe
und -wunsche.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Einrichtung und Ausstattung (Tische,
Tafelformen, Tischwésche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefél3e, Bestecke, Geréate, Maschi-
nen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren Vorgaben zur Reinigung und Des-
infektion von Gastrdumen, Textilien und Gegenstanden unter Beachtung von Umweltschutz-
regelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiler planen anlassbezogen die Vorbereitung von Gast- und Wirtschafts-
raumen. Sie wahlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstande aus, ermitteln benétigte
Mengen und stellen diese bereit.

Die Schulerinnen und Schiler bereiten Gast- und Wirtschaftsraume vor und decken Tische ein.
Sie bertcksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmoglichkeiten unter der Be-
achtung individueller, asthetischer, 6konomischer, 6kologischer und funktionaler Voraussetzungen
und Standards. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergebnis.

Die Schulerinnen und Schiler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschaftsraume
sowie betriebliche Gebrauchsgegenstande. Sie Uberprifen die Mallnahmen und dokumentieren
diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an Reparaturen und Ersatz und ergreifen betriebs-
ubliche Malkhahmen.

Die Schilerinnen und Schler priifen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren den Prozess und
leiten Verbesserungsmaoglichkeiten ab.
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Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Restaurant 1. Ausbildungsjahr
durchfiihren Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Restaurantservice unter Beriick-
sichtigung von Gastewiinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten auszufiihren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren Gastebedurfnisse, Gastegruppen, Gastetypen und
betriebliche Voraussetzungen. Dabei berlcksichtigen sie Trends, Kommunikationsregeln und ihre
Gastgeberrolle gegenuber nationalen wie internationalen Gasten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber Buffet- und Serviceregeln und alkoholfreie
Kalt- und Heil3getranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen Uberblick Uber
Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen.

Die Schilerinnen und Schiiler planen gastbezogenen Service unter Berlicksichtigung betriebs-
spezifischer Gegebenheiten. Dabei berlicksichtigen sie ein nachhaltiges, wirtschaftliches Vorgehen
und hygienische Grundsatze ebenso wie die Fachsprache. Sie berechnen die Bedarfe ent-
sprechend den Gastezahlen.

Die Schilerinnen und Schuler fiihren gastebezogenen Service durch und arbeiten im Team. Sie
Uberprifen die Verkaufsfahigkeit von Produkten, servieren Speisen und Getranke und heben Ge-
schirr, Besteck und Glaser aus. Zur Information von Gasten zu Ernahrungsformen, Allergien, Zube-
reitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen Speisen und Getranken nutzen sie betrieb-
liche Unterlagen. Sie setzen verkaufsférdernde MalRnahmen um und kommunizieren auch in einer
Fremdsprache.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren ihre Rolle als Gastgeberin und Gastgeber sowie als
Teammitglied und ihr eigenes Handeln.

Die Schulerinnen und Schiiler bewerten den Service im Restaurant sowie Gasterlickmeldungen
und leiten daraus Optimierungsmdglichkeiten ab.
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2. Ausbildungsjahr:
Fachkraft Kiiche sowie Koch und Koéchin

Lernfeld 6: Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Suppen und Saucen herzu-
stellen und zu préasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Aufgabe, Suppen und Saucen zur Begleitung von
Gerichten herzustellen.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Uber die Arten von Suppen (klare Suppen, Eintdpfe,
gebundene Suppen, kalte Suppen) und Saucen (helle und dunkle Grundsaucen, aufgeschlagene
warme und kalten Grundsaucen, kalte Saucen, Dips, Gemiisesaucen) sowie deren Herstellung
(Convenience).

Die Schilerinnen und Schiler planen die Herstellung von Suppen und Saucen. Dabei berlick-
sichtigen sie ein nachhaltiges Vorgehen und hygienische Anforderungen. Sie beachten Regionalitat
und Saisonalitat sowie ernahrungsphysiologische und betriebswirtschaftliche Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen Suppeneinlagen fur Suppen sowie Saucen zur Begleitung
von Gerichten aus. Sie bericksichtigen dabei Angebotsformen der Zutaten und Herstellungs-
verfahren. Sie entscheiden sich flr Rezepturen und berechnen den Material- und Wareneinsatz
auch digital.

Die Schilerinnen und Schiler stellen Suppen, Suppeneinlagen und Saucen her. Sie wenden die
Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie kommunizieren mit anderen Arbeitsberei-
chen in der Kiiche sowie mit dem Service und arbeiten im Team. Sie richten Suppen an und stellen
Saucen fur die weitere Verwendung bereit.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse
auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsméglichkeiten ab.
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Lernfeld 7: Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 2. Ausbildungsjahr
prasentieren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Gerichte aus Fleischteilen her-
zustellen und zu préasentieren.

Die Schiulerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Gerichte aus Fleischteilen (Schwein, Rind
und Hausgefliigel) herzustellen und zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden Fleischarten, Fleischteile und Innereien. Sie ver-
schaffen sich einen Uberblick Uber die Bearbeitung von Fleischteilen (parieren, zuschneiden, portio-
nieren) und Garverfahren. Sie informieren sich Uber Herkunft und Haltungsform der tierischen Pro-
dukte.

Die Schilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Gerichten aus Fleischteilen in Absprache
mit anderen Arbeitsbereichen. Dabei berticksichtigen sie ein nachhaltiges Vorgehen und hygienische
Anforderungen. Sie beachten regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen fiir die Gerichte geeignete Fleischteile, Angebotsformen und
Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen
und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

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

Die Schilerinnen und Schuler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse
auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.
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Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Gerichte aus Fisch herzustellen
und zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Gerichte aus ganzen Fischen und Teilen
von Fischen herzustellen.

Die Schiulerinnen und Schiler unterscheiden Fischarten und erfassen Frischemerkmale. Sie infor-
mieren sich Uber unterschiedliche Angebotsformen von Fisch, Zubereitungsarten und die daraus
hergestellten Gerichte.

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

Die Schilerinnen und Schiler wahlen flr die angebotenen Gerichte geeignete Fische, Angebots-
formen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie entscheiden sich fiir
Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiuler Uberprifen ausgewahlte Fische und Fischteile auf ihre Qualitat. Sie
bereiten Fisch vor (schuppen, sdubern), filetieren und portionieren diesen. Sie bereiten Vorspeisen
und Hauptgerichte aus Fisch unter Beachtung der Hygiene zu und richten diese als vollstandiges
Gericht an. Sie prasentieren das Gericht.

Die Schilerinnen und Schuler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse
auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmadglichkeiten ab.
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Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

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

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

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber Pilze und Hulsenfriichte, Getreide und
Getreidemahlprodukte sowie Krauter und Gewiirze. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber vor-
gefertigte Teige. Sie erfassen Formen der Zubereitung zu Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestand-
teilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten. Sie ordnen pflanzliche Rohstoffe als Alterna-
tiven zu tierischen Produkten ein.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Herstellung von Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestand-
teilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten
Teigen und Pilzen im Kichenteam. Dabei berticksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein
nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und ernahrungsphysio-
logische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen Rezepturen fir die Zubereitung von Vorspeisen, Beilagen,
Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten aus pflanzlichen Rohstoffen, vor-
gefertigten Teigen und Pilzen aus. Sie bertcksichtigen dabei Angebotsformen und Herstellungsver-
fahren und berechnen den Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestandteile von Gerichten und
eigenstandige Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen her, richten
diese an und prasentieren diese. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und Hygiene
an und kommunizieren im Team.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse
auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsméglichkeiten ab.
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Lernfeld 10: SiiBspeisen herstellen und prasentieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen tliber die Kompetenz, SiiRspeisen herzustellen und
zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Sif3speisen (Cremespeisen, siil3e Eier-
speisen) herzustellen, Obst zu verarbeiten sowie Su3speisen und vorgefertigtes Eis anzurichten.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich Gber Milch, Milchprodukte und Kase. Sie unter-
scheiden Angebotsformen von Si3speisen und begleitenden Komponenten (Obst, Saucen, Gar-
nierungen), Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Speisen.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Herstellung von Siu3speisen und begleitenden Kompo-
nenten gemeinsam im Kichenteam. Dabei beruicksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein
nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und ernahrungsphysiolo-
gische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen Siif3speisen und begleitende Komponenten aus. Sie berlick-
sichtigen dabei Angebotsformen und Herstellungsverfahren. Sie entscheiden sich fir Rezepturen
und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten SiRspeisen und begleitende Komponenten zu. Hierbei
wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie prasentieren Slf3speisen, vor-
gefertigtes Eis und begleitende Komponenten anlassbezogen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse
auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmadglichkeiten ab.
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3. Ausbildungsjahr:
Koch und Kéchin

Lernfeld 11: Speiseeis und Backwaren herstellen und 3. Ausbildungsjahr
Desserts anrichten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen uiber die Kompetenz, Speiseeis und Backwaren her-
zustellen sowie Desserts anzurichten.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren die Aufgabe, Desserts zusammen zu stellen und
Speiseeis sowie Backwaren aus Teigen und Massen herzustellen.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich Uber die Zusammenstellung von Desserts (Frisch-
produkte, Convenience) sowie die Angebotsformen und die Zubereitung von Speiseeis und Back-
waren.

Die Schilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Speiseeis und Backwaren gemeinsam
im Kichenteam. Dabei berlcksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges Vor-
gehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und ernahrungsphysiologische Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiiler stellen passende Siflspeisen, Kase und Backwaren als Bestand-
teile der Dessertauswahl zusammen. Sie beachten dabei Angebotsformen, Herstellungsverfahren
und lebensmittelrechtliche Vorschriften. Sie entscheiden sich flir Rezepturen und berechnen deren
Material- und Wareneinsatz.

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

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




Fachkraft Kiiche / Koch und Kéchin 22

Lernfeld 12: Speisenangebote fiir Veranstaltungen 3. Ausbildungsjahr
gastorientiert planen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen liber die Kompetenz, Gaste liber das Speisenangebot
einer Veranstaltung zu beraten, Gerichte herzustellen und zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Aufgabe, ein Speisenangebot fiir eine Veranstaltung
zusammen zu stellen.

Die Schilerinnen und Schiler benennen Merkmale verschiedener Gastegruppen und erfassen
deren unterschiedliche Bediirfnisse. Sie verschaffen sich einen Uberblick iber die verschie-
denen Phasen eines Beratungsgesprachs und ermitteln Regeln zur Gesprachsfihrung. Sie infor-
mieren sich Uber die Zusammenstellung von Speisenfolgen, enthaltene Allergene und Zusatzstoffe
sowie ihre rechtskonforme Kennzeichnung in Speisekarten und anderen Medien. Sie machen sich
mit dem Prinzip der Nachhaltigkeit in der Kiiche bei Beschaffung, Lagerung, Verarbeitung und Ent-
sorgung vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler planen Gerichte flr die Veranstaltung und beriicksichtigen dabei die
ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tierischer Rohstoffe (Lamm, Wild).

Die Schilerinnen und Schiler wahlen auf Grundlage von Gastewtinschen und -bedurfnissen (Unver-
traglichkeiten, Allergien, Erndhrungsformen) Speisen aus, entscheiden sich flir Rezepturen und
dokumentieren diese. Sie stellen ein Menl zusammen, ermitteln den Warenbedarf und entwickeln
einen Arbeitsablaufplan. Sie berechnen den Verkaufspreis nach einem Kalkulationsschema und er-
lautern dem Gast das Angebot entsprechend betrieblicher Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiiler zerlegen Tierkorper, 16sen Fleischteile aus (Rlcken, Schulter, Keule)
und bereiten diese als vollstandige Gerichte zu (Schmoren, Grillen). Sie prasentieren die Gerichte
der Veranstaltungsart entsprechend.

Die Schiilerinnen und Schiler bewerten die Veranstaltung hinsichtlich Beratungsgesprach,
Arbeitsablauf und Arbeitsergebnis auch unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit. Sie leiten Optimie-
rungsmaoglichkeiten ab.
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Lernfeld 13: Biiffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen 3. Ausbildungsjahr
und prasentieren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen tiber die Kompetenz, Speisen aus Fisch, Fisch-
erzeugnissen und Meeresfriichten fiir ein Biiffet herzustellen und zu prasentieren.

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

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich Uber unterschiedliche Angebotsformen von Fisch,
Fischerzeugnissen und Meeresfriichten (Frischprodukte, Convenience), deren Zubereitungsarten
und die daraus hergestellten Speisen. Sie machen sich Gber den Aufbau sowie die Prasentations-
und Beratungsmadglichkeiten an einem Bliffet kundig.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Herstellung von Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen
und Meeresfriichten fir ein Buffet gemeinsam im Klichenteam. Sie beachten saisonale, regionale,
kulturelle und ernahrungsphysiologische Aspekte. Sie berlcksichtigen produktspezifische hygie-
nische Anforderungen und ein nachhaltiges Vorgehen.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen flr die Speisen geeignete Fische, Fischerzeugnisse und
Meeresfriichte sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie setzen dabei MalRlnahmen zur Quali-
tatserhaltung unter den besonderen Bedingungen eines Blffets um. Sie entwerfen einen Aufbau-
plan fir das Buffet. Sie stellen fur das Biffet eine Angebotskarte zusammen und prasentieren diese
in analoger oder digitaler Form. Sie entscheiden sich fir Rezepturen und berechnen deren Material-
und Wareneinsatz. Sie kalkulieren den Endpreis pro Person fir das Buffet unter Bertcksichtigung
der Betriebskosten (Energie, Wasser, Entsorgung).

Die Schiulerinnen und Schiler bereiten Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfrichten
fur das Buffet unter Bertcksichtigung geeigneter Vor- und Zubereitungsverfahren (Filetieren, Beizen,
Réuchern, Niedrigtemperaturgaren) zu und richten diese an. Hierbei wenden sie Vorgaben der
Arbeitssicherheit und der Hygiene an und dokumentieren die MalRnahmen. Sie prasentieren dem Gast
Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten am Biiffet und beraten Gaste.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse
sensorisch und betriebswirtschaftlich. Sie leiten Optimierungsmaglichkeiten ab.
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Lernfeld 14: Eine Aktionswoche organisieren und 3. Ausbildungsjahr
betriebswirtschaftlich beurteilen Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, eine Aktionswoche mit landes-
typischen Gerichten unter Beriicksichtigung von Kiichenorganisation, Kalkulation und
Personaleinsatz zu planen und durchzufiihren.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren die Aufgabe, landestypische (regional, international)
Gerichte fur eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich mit den betriebsspezifischen Ablau-
fen in der Kiiche (Warenfliisse, Kalkulation, Personal) vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Esskulturen und die Vielfalt landestypischer
Gerichte. Sie verschaffen sich einen Uberblick Uber die Ablauforganisation in der Kiiche und die
Personaleinsatzplanung unter Berilicksichtigung rechtlicher Regelungen. Sie ermitteln Beispiele flr
die inhaltliche Gestaltung von Speise- und MenUlkarten unter Beachtung rechtlicher Grundlagen und
verkaufsférdernder Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Herstellung landestypischer Gerichte als Aktionswoche
gemeinsam im Kuchenteam. Dabei berlcksichtigen sie die Wirtschaftlichkeit und den Personal-
einsatz. Sie wahlen Gerate, Maschinen und Arbeitsmittel aus, flihren Einweisungen durch, ver-
anlassen Wartungen, erkennen Stérungen und leiten Gegenmal3nahmen ein.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Speisen aus. Sie lI6sen Bestellungen aus und
leiten Lieferscheine und Rechnungen adressatengerecht weiter. Sie berechnen den Wareneinsatz
und kalkulieren die Verkaufspreise.

Die Schulerinnen und Schiiler erstellen Speise- oder Menikarten in analoger oder digitaler Form
und setzen sie als Instrument der Verkaufsférderung ein. Sie stellen landestypische Gerichte her
und prasentieren diese. Sie Ubertragen Aufgaben auf Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen ent-
sprechend deren Qualifikationen und Kompetenzen. Hierbei koordinieren sie die Arbeitsprozesse
im Team, wenden Regeln wertschatzender Kommunikation an, erkennen Konflikte und wirken auf
eine situationsgerechte Lésung hin. Sie flhren eine betriebswirtschaftliche Berechnung der
Aktionswoche durch.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitat, Gastezufriedenheit
und Betriebserfolg. Sie leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab.
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Teil VI Lesehinweise
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mitgestalten sowie Beruf und Zeitrichtwert: 40 Stunden

Betrieb reprasentieren

Kernkompetenz (siehe
Bezeichnung des
Lernfeldes) am Ende
des Lernprozesses

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen liber die Kompetenz, ihre Rolle l/] des Lernfeldes

ihren Betrieb zu

innerhalb des Betriebes mitzugestalten und
reprasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Berufsbilder i

—

verbindliche
Mindestinhalte sind kursiv
markiert

sowie Leitbild und Organisationsstruktur ihre - suchen und
bewerten Informationen und der zur Darstellung (Organisations-
strukturen, Arbeitsteilung) und erschlieRen das Leistungsspektrum ihres Be- M
triebes. q

Komplexitdt und Wechsel-
wirkungen von Handlun-
gen sind berticksichtigt

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Anforderun n die Rolle
als Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erl en analoge und

digitale Kommunikationsformen und erfassen Kommunikationsstérunge io L
verschaffen sich einen Uberblick Uber die Arbeitsfelder i

Internationalitat der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten und Chancen der I

offene Formulierungen
ermdéglichen den Einbezug
organisatorischer und
technologischer
Verénderungen

personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- und Nachhaltigkeit in Lern- und

(M;/eiterg/zldu?g) sowie die beruflichen Herausforderungen (persénliche Arbeitsprozessen ist be-
esundheit). I

Die Schilerinnen und Schiler verschaffen sich einen Ube%‘l riicksichtigt

betriebliche Qualitdtsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal- S- und

Produkthygiene) und betriebliche NachhaltigkeitsmaBnahmen (sozial, | | Datenschutz und

6kologisch, 6konomisch). || Datensicherheit sind

 berticksichtigt

Die Schiulerinnen und Schiler planen eine Prasentation tber i

ihre betriebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriterie
Prasentationen und beachten Datenschutz sowie UrheberX

Personlichkeitsrechte.
Die Schulerinnen und Schiler wahlen geeignete Prasentationsmedien aus

und erstellen eine Prasentation. \

ewertung von J

offene Formulierungen er-
mdoglichen unterschiedli-
che methodische Vor-
gehensweisen unter
Berticksichtigung der
Sachausstattung der
Schulen

Die Schiilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche

Tatigkeit adressatengerecht auch in einer Fremdsprache.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren Kiriteri leitet den

berufssprachliche
Handlungssituationen
berticksichtigen

Arbeitsprozess sowie die Prasentatione” Sie geben Feedback un
dieses an. Sie leiten Empfehlung ihre Rolle im Betrieb und gegenu
dem Gast ab.

Fremdsprache ist
beriicksichtigt

Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz;
Methoden-, Lern- und
kommunikative Kompetenz sind
berticksichtigt

Gesamttext gibt Hinweise zur Gestal-
tung ganzheitlicher Lernsituationen
tber die Handlungsphasen hinweg
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