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Vorwort

Die vorliegenden Materialien sind Vorschlage zur Umsetzung fir die Ausbildungsberu-
fe Koch/ Kochin sowie fir die landerspezifische Ausbildung Fachprakti-
ker/Fachpraktikerin Kiiche. Sie sind gepréagt von den praktischen Erfahrungen in der
bereits stattfindenden inklusiven beruflichen Ausbildung und der damit vollzogenen
Verzahnung der KMK-Ausbildung Koch/ Kéchin und Fachpraktiker/Fachpraktikerin K-
che. Die Vorschlage sollen Leitfaden, Hilfe und Inspiration fur alle Kolleginnen/
Kollegen in allen Lehrjahren sein und inshesondere neuen Kolleginnen und Kollegen
den Einstieg in das Berufsfeld, in die Form der inklusiven Berufsausbildung und in die
Gestaltung von Lernsituationen erleichtern.

Sie finden in diesen Materialien keine vollstandige Sammlung von vorgefertigten Lern-
situationen. Die hier erarbeiteten Hinweise sind als Anregung und Diskussionsgrundla-
ge fur Kolleginnen/Kollegen sowie Fachbereiche oder Lernbereichskonferenzen
gedacht. Sie zeigen mdgliche Handlungssituationen auf und bieten eine Orientierung
zur Ausgestaltung von Lernsituationen unter Bericksichtigung der individuellen und
institutionellen Bedingungen. Aus diesem Grund wurde bewusst auf Zeitvorgaben
verzichtet.

Hinweise auf Besonderheiten

Die Vorschlage erlauben auch einen flexiblen Umgang mit dem Wahlpflichtbereich. So
ist es moglich, den Wahlpflichtbereich Technologie im zweiten und dritten Ausbildungs-
jahr insbesondere fir die Fachpraktiker/ Fachpraktikerinnen zur Foérderung der mathe-
matischen Kompetenzen zu nutzen, da laut Empfehlung fiir die Ausbildungsreglung
Fachpraktikerin/ Fachpraktiker Kiiche gemaf § 66 BBiG/§ 42m HwO vom 20. Septem-
ber 2011 diese Auszubildenden im schriftlichen Teil ihrer Prifung den Prifungsbereich
,Fachrechnen® absolvieren mussen.

Fur den Umgang mit den Materialien Ausbildungsberuf Koch/ Kéchin und Fachprakti-
kerin/ Fachpraktiker Kiiche sei angemerkt, dass durchgehend zunachst die Zielformu-
lierungen fir den Ausbildungsberuf Koch/Kéchin (linke Seite) und dann die Zielformu-
lierungen fir den Fachpraktiker/ die Fachpraktikerin Kiiche (rechte Seite) dargestellt
sind. Die Unterschiede in den Anforderungen sind mit einem Unterstrich und fir den
Fachpraktiker/die Fachpraktikerin Kiiche kursiv gekennzeichnet.




Die Lernfelder

Die Darstellung der Hinweise ist so gewahlt, dass Sie auf jeder Doppelseite links die
Anforderungen fir den KMK-Ausbildungsberuf Koch/Kéchin und rechts die Anforde-
rungen fur den Fachpraktiker/die Fachpraktikerin Kiiche finden.

Ubersicht Uber die Lernfelder

1. Lehrjahr
e Koch/Kéchin/
e Fachpraktiker/Fachpraktikerin Kiiche

320h
LF 1.1/LF 1 Arbeiten in der Kiiche 140h
1A Erfassen kiichentechnologischer Prozesse
1B Herstellen von Salaten aus pflanzlichen Rohstoffen
1C Herstellen von Speisen aus Milch und Milchprodukten
1D Herstellen von Eierspeisen
1E Herstellen von Speisen aus Brot und Kleingeb&ck
1F Herstellen von einfachen Speisen aus Kartoffeln
1G Herstellen von einfachen Speisen aus tierischen Rohstoffen
LF 1.2/ LF 2 Arbeiten im Service 120h
2A Arbeiten am Gast
2B Arbeiten im Office
2C Arbeiten im Restaurant
2D Arbeiten am Getrankebdufett
2E Herstellen und Servieren alkoholfreier Getranke
2F Arbeiten im Frihstlcksservice
LF 1.3/ LF 3 Arbeiten im Magazin 60h
3A Erfassen warenwirtschaftlicher Grundlagen
3B Einkaufen von Waren
3C Annehmen von Waren
3D Lagern und Verwalten von Waren
3E Ausgeben von Waren
3F Verfassen und Verwalten von Schriftstiicken




2. Lehrjahr

far Koch/Kochin /
Fachpraktiker/Fachpraktikerin Kiche

280h

LF 2.1 Herstellen von Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen/ 60h
LF 4 Herstellen von einfachen Speisen aus pflanzlichen Roh-
stoffen

4A Herstellen von Speisen aus Kartoffeln

4B Herstellen von Speisen aus Getreideerzeugnissen

4C Herstellen von Speisen aus Gemusen und Pilzen

4D Herstellen von Speisen fir alternative Ernahrungsformen
LF 2.2 Zwischenmahlzeiten / 40h
LF 5 Herstellen von einfachen Zwischengerichten

5A Herstellen von Brithen, Suppen und Eintdpfen

5B Herstellen von Vorspeisen, Zwischengerichten und Imbiss-
angeboten

5C Fertigstellen von vorgefertigten Speisen
LF 2.3 Warme und kalte Bufetts / 40h
LF 6 Mitwirken an der Planung und Durchfihrung kalter und
warmer Bifetts

6A Planen von kalten und warmen Bufetts

6B Vorbereiten und Herstellen von kalten und warmen Bifetts
LF 2.4 Nachspeisen / 60h
LF 7 Herstellen einfacher Nachspeisen

TA Herstellen von Gebéack

7B Herstellen von SiRspeisen

7C Herstellen von Nachspeisen
LF 2.5 A la carte- Geschéft / 80h
LF 8 Mitarbeiten im & la carte-Geschaft

8A Herstellen von Saucen

8B Herstellen von Speisen aus Schlachtfleisch

8C Zusammenstellen von Speisen




3. Lehrjahr

fur Koch/Kéchin /
Fachpraktiker/Fachpraktikerin Kiiche

280h

LF 3.1 Bankett / 80h
LF 9 Mitarbeiten im Bankettbereich

9A Herstellen von Speisen aus Gefliigel

9B Herstellen von Speisen aus Wild und Wildgefligel

9C Organisieren des Bankettgeschafts
LF 3.2 Aktionswoche / 80h
LF 10 Mitwirken bei der Organisation von Aktionen

10A Herstellen von Speisen aus Fisch

10B Herstellen von Speisen aus Krebs- und Weichtieren

10C Vermarkten von Speisenangeboten
LF 3.3 Speisenfolgen / 60h
LF 11 Gestalten einfacher Speisenfolgen

11A Gestalten von Speisenfolgen

11B Empfehlen korrespondierender Getréanke
LF 3.4 Regionale in- und auslandische Ktiche / 60h
LF 12 Herstellen einfacher regionaler und internationaler
Speisen

12A Herstellen regionaler Speisen

12B Herstellen internationaler Spezialitaten




Lernfeld 1.1 Arbeiten in der Kiiche /
Lernfeld 1: Arbeiten in der Kiiche

Koch/Kéchin LF 1.1 Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1A: Erfassen kiichentechnologischer Prozesse

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler orientieren sich am Arbeitsplatz Kiiche und erschliel3en
sich technologische Arbeitsablédufe, insbesondere die Garverfahren.

Sie bestimmen Lebensmittelgruppen und nennen Inhaltsstoffe.

Sie erlautern die Bedeutung hygienischer Anforderungen in der Kiiche und geben
einen Uberblick Uber Arbeitsmittel und Arbeitsteilung in der Kiiche.

Die Schilerinnen und Schiiler formulieren Grundsatze des Arbeitsschutzes und der
Ersten Hilfe und setzen diese Vorschriften verantwortungsbewusst um.

Inhalte:

Ubersicht

Lebensmittelgruppen in der Kiiche
Zusammensetzung der Rohstoffe
Technologischer Prozess
Vorbereitung

Zubereitung (Garverfahren)
Nachbereitung

Grundsatze der Hygiene
Uberblick tiber die Arbeitsmittel
Arbeitsteilung in der Kiiche
Grundsatze des Arbeitsschutzes und der Ersten Hilfe

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Plakatgestaltung zur Hygiene, zu den Arbeitsmitteln, ... .




Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr
KicheLF 1

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1A: Erfassen kiichentechnologischer Prozesse

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler orientieren sich am Arbeitsplatz Kiiche und erschliel3en
sich technologische Arbeitsabléaufe, insbesondere die Garverfahren.

Sie bestimmen Lebensmittelgruppen und nennen Inhaltsstoffe.

Sie erlautern die Bedeutung hygienischer Anforderungen in der Kiiche und geben
einen Uberblick Uber Arbeitsmittel und Arbeitsteilung in der Kiiche.

Die Schilerinnen und Schiiler formulieren Grundsatze des Arbeitsschutzes und der
Ersten Hilfe und setzen diese Vorschriften verantwortungsbewusst um.

Inhalte:

Ubersicht

Lebensmittelgruppen in der Kiiche
Zusammensetzung der Rohstoffe
Technologischer Prozess
Vorbereitung

Zubereitung (Garverfahren)
Nachbereitung

Grundsatze der Hygiene
Uberblick tiber die Arbeitsmittel
Arbeitsteilung in der Kiiche

Grundsatze des Arbeitsschutzes und der Ersten Hilfe

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Plakatgestaltung zur Hygiene, zu den Arbeitsmitteln, ... .




Koch/Kéchin LF 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1B: Herstellen von Salaten aus pflanzlichen Rohstoffen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schuler erfassen die ernahrungsphysiologische Bedeutung
der Gemuse und geben einen Uberblick zu Gemuse, Obst, Klichenkrautern und
Gewidrzen.

Sie wenden ihr Wissen Uber Schnittformen an und stellen einfache Salate her.
Sie berechnen exemplarisch Verluste und Mengen.

Die Schilerinnen und Schiiler halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische
Bestimmungen ein.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologische Bedeutung von Gemuse

Inhaltsstoffe (Mineralstoffe, Vitamine, Wasser)
Gemuse: Arten und Handelsklassen

Uberblick Uiber Kiichenkrauter und Gewiirze
Obst: Arten und Giteklassen

Herstellen eines Salates und von SalatsoRen

Schnittformen fiir Gemise
Berechnungen

MaReinheiten
Putz- und Schalverluste
Produkthygiene

Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Herstellen eines Salates mit einer Salatsol3e
Vorbereiten und Beginnen mit einer Rezeptsammlung

Prasentation z.B. zum Arbeitsschutz, zu Regeln zur Arbeitssicherheit.

10




Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr
KicheLF 1

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1B: Herstellen von Salaten aus pflanzlichen Rohstoffen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schuler erklaren an einem Beispiel die ernahrungsphysiolo-
gische Bedeutung der Gemuse und geben einen Uberblick zu Gemise, Obst,
Kidchenkrautern und Gewirzen.

Sie wenden ihr Wissen Uber Schnittformen an und stellen einfache Salate unter
Anleitung her.

Sie berechnen mit Hilfestellung exemplarisch Verluste und Mengen.

Die Schilerinnen und Schiiler halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische
Bestimmungen ein.

Inhalte:

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Gemise
Inhaltsstoffe (Mineralstoffe, Vitamine, Wasser)

Gemuse: Arten und Handelsklassen
Uberblick Giber Kiichenkrauter und Gewiirze
Obst: Arten und Giteklassen

Herstellen eines Salates und von SalatsoRen
Schnittformen fiir Gemiise

Berechnungen
MafReinheiten

Putz- und Schalverluste

Produkthygiene
Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen eines Salates mit einer Salatsol3e
Vorbereiten und Beginnen mit einer Rezeptsammliung

Prasentation z.B. zum Arbeitsschutz, zu Regeln zur Arbeitssicherheit.

11




Koch/Kéchin LF 1.1 Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1C: Herstellen von Speisen aus Milch und Milchproduk-
ten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die ernahrungsphysiologische Bedeutung
der Milch.

Sie geben einen Uberblick tiber die Produktionsablaufe in einer Molkerei und
berechnen den Fettgehalt unterschiedlicher Milchprodukte.

Die Schilerinnen und Schiiler bezeichnen verschiedene Milchprodukte und ordnen
diesen Produkten Fruhstucksspeisen zu.

Sie beachten das Mulltrennungskonzept und den Umweltschutz.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Milch und Milchprodukten
Inhaltsstoffe (Fett)

Lebensmittelunvertraglichkeiten (Laktose)
Einteilung der Milch und Milchprodukte (Fettgehaltsstufen )
Herstellen von Milchprodukten (Quark, Joghurt, Kase, Butter)
Zusammenstellen von Kaseplatten

Berechnungen
Berechnungen zum Fettgehalt

Umweltschutz in der Kiiche

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Herstellen von Quarkspeisen, Legen einer Kaseplatte
Zubereiten von Milchgetranken, Erweitern der Rezeptsammlung
Entwerfen eines Mulltrennungskonzepts.

12




Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr
KicheLF 1

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Thema der Lernsituation 1C: Herstellen von Speisen aus Milch und
Milchprodukten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler nennen die Inhaltsstoffe der Milch.

Sie geben einen Uberblick tiber die Produktionsablaufe in einer Molkerei und
berechnen den Fettgehalt unterschiedlicher Milchprodukte mit Hilfestellung.

Die Schiulerinnen und Schiiler bezeichnen verschiedene Milchprodukte und ordnen
diesen Produkten ausgewabhlte einfache Frihstucksspeisen zu.

Sie beachten das Milltrennungskonzept und den Umweltschutz.
Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Milch und Milchprodukten
Inhaltsstoffe (Fett)

Lebensmittelunvertraglichkeiten (Laktose)
Einteilung der Milch und Milchprodukte (Fettgehaltsstufen )
Herstellen von Milchprodukten (Quark, Joghurt, Kase, Butter)
Zusammenstellen von Kaseplatten

Berechnungen
Berechnungen zum Fettgehalt

Umweltschutz in der Kiiche

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen von Quarkspeisen, Legen einer Kaseplatte
Zubereiten von Milchgetranken, Erweitern der Rezeptsammlung

Entwerfen eines Mulltrennungskonzepts.

13




Koch/Kéchin LF 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1D: Herstellen von Eierspeisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler beurteilen die technologische Bedeutung von Eiern in der
Kiche.

Sie bestimmen die erndhrungsphysiologische Bedeutung von Eiern und fuihren fir aus-
gewahlte Eierspeisen relevante Berechnungen durch. Die Schilerinnen und Schler
ermitteln den Tagesbedarf an ausgewahlten Lebensmittelbestandteilen.

Sie wenden geeignete Garverfahren zum Zubereiten von Eierspeisen an und erproben
verschiedene Anrichteweisen.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und insbesondere die hygienische Bestimmungen
ein.

Inhalte:

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Eiern
Eiweil3
Denaturierung

Berechnungen
Energiewerte von ausgewahlten Eierspeisen

Energiebedarf
Tagesbedarf

Herstellen und Anrichten von Eierspeisen
FrUhstlicksei, Eiersalat, Spiegelei, Ruhrei, pochierte Eier, Omelette

Hygiene
rechtliche Vorschiften beim Umgang mit Hihnereiern und anderen Lebensmitteln
(HUhnereier Verordnung)
Wirkung von Mikroorganismen, speziell Salmonellen

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Herstellen von Eierspeisen, insbesondere fiir Frihstiicksangebote
Erweitern der Rezeptsammlung

Erstellen einer Angebotskarte flir Eierspeisen.

14




Fachpraktiker/Fachpraktikerin Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr
KicheLF 1

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1D: Herstellen von Eierspeisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erklaren die technologische Bedeutung von Eiern in der
Kiche.

Sie nennen die Inhaltsstoffe von Eiern und fiihren flr ausgewahlte Eierspeisen einfache
relevante Berechnungen durch. Die Schilerinnen und Schiler ermitteln unter Anleitung
den Tagesbedarf an ausgewahlten Lebensmittelbestandteilen.

Sie wenden ausgewahlte Garverfahren zum Zubereiten von Eierspeisen an und erproben
verschiedene Anrichteweisen.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und insbesondere die hygienische
Bestimmungen ein.

Inhalte:

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Eiern
Eiweil3
Denaturierung

Berechnungen
Energiewerte von ausgewahlten Eierspeisen

Energiebedarf
Tagesbedarf

Herstellen und Anrichten von Eierspeisen
FrUhstlicksei, Eiersalat, Spiegelei, Ruhrei, pochierte Eier, Omelette

Hygiene
rechtliche Vorschiften beim Umgang mit Hihnereiern und anderen Lebensmitteln
(HUhnereier Verordnung)

Wirkung von Mikroorganismen, speziell Salmonellen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen von Eierspeisen, insbesondere fiir Frihstiicksangebote
Erweitern der Rezeptsammlung

Erstellen einer Angebotskarte flir Eierspeisen.

15




Koch/Kéchin LF 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1E: Herstellen von Speisen aus Brot und Kleingeback

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick der Getreidearten und Getreide-
erzeugnisse, erklaren den Aufbau eines Getreidekorns und beurteilen die erndhrungs-
physiologische Bedeutung von Getreideprodukten.

Sie kennzeichnen Brot- und Kleingebéckarten und stellen eigenstandig belegte Brote,
Toaste und Canapés her. Sie reflektieren ihre Arbeit unter Anleitung.

Dazu berechnen sie Materialkosten und Verluste.
Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Inhaltsstoffe (Kohlenhydrate, Ballaststoffe)

Arten von Getreide und Getreideerzeugnissen
Aufbau Getreidekorn

Vermahlung des Getreides
Lagerung

Uberblick von Brot und Kleingeback
Herstellen belegter Brote, Toasts und Canapés

Angebotsformen
kalte Buttermischungen und Belage
Garnierungen

Berechnungen
Materialkosten und Verluste

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen von belegten Broten, Toasten, Canapés unter 6konomischen Aspekten

Erstellen einer Fotosammlung als Ergdnzung zur Rezeptsammlung.

16




Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr

Kiche LF 1

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1E: Herstellen von Speisen aus Brot und Kleingeback

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick der Getreidearten und Getreide-

erzeugnisse, bestimmen den Aufbau eines Getreidekorns und erklaren exemplarisch

die erndhrungsphysiologische Bedeutung von Getreideprodukten.

Sie kennzeichnen Brot- und Kleingebackarten und stellen unter Anleitung belegte
Brote, Toaste und Canapés her. Sie bewerten Teile ihrer Arbeit unter Anleitung.

Dazu berechnen sie mit Hilfestellung Materialkosten und Verluste.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Inhaltsstoffe (Kohlenhydrate, Ballaststoffe)

Arten von Getreide und Getreideerzeugnissen
Aufbau Getreidekorn

Vermahlung des Getreides
Lagerung

Uberblick von Brot und Kleingeback

Herstellen belegter Brote, Toasts und Canapés
Angebotsformen

kalte Buttermischungen und Belage
Garnierungen

Berechnungen
Materialkosten und Verluste

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen von belegten Broten, Toasten, Canapés unter 6konomischen Aspekten

Erstellen einer Fotosammlung als Erganzung zur Rezeptsammlung.

17




Koch/Kéchin LF 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1F: Herstellen von einfachen Speisen aus Kartoffeln

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden Kartoffelarten und ordnen diese
typischen Verwendungszwecken zu.

Sie bewerten die erndhrungsphysiologische Bedeutung, berechnen Verluste und
Néahrwerte.

Sie rechnen Rezepturen auf unterschiedliche Portionen um.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die Zubereitung einfacher Kartoffelspeisen
und bereiten ausgewahlte Speisen aus Kartoffeln zu.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Inhaltsstoffe (z.B. Starke)

Arten der Kartoffeln
Kocheigenschaften

Verwendung
Lagerung

Herstellen einfacher Speisen aus Kartoffeln
Kartoffelsalat

Kartoffelplree
Brat- und Backkartoffeln
Bauernfrihstiick

Berechnungen
Rezepturumrechnungen auf unterschiedliche Personenzahlen

Verlustberechnungen

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen einer einfachen Kartoffelspeise (z.B. Plree, Salat ...)
Bewerten des Produkts (Bewertungsbogen)

Erweitern der Rezeptsammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr
KicheLF 1

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1F: Herstellen von einfachen Speisen aus Kartoffeln

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden Kartoffelarten und ordnen diese typischen
Verwendungszwecken zu.

Sie bewerten die erndhrungsphysiologische Bedeutung, berechnen Verluste und
Nahrwerte mit Hilfestellung.

Sie rechnen ausgewahlte einfache Rezepturen auf unterschiedliche Portionen um.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die Zubereitung einfacher Kartoffelspeisen und
bereiten ausgewahlte Speisen aus Kartoffeln zu.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Inhaltsstoffe (z.B. Starke)

Arten der Kartoffeln
Kocheigenschaften

Verwendung
Lagerung

Herstellen einfacher Speisen aus Kartoffeln
Kartoffelsalat

Kartoffelplree
Brat- und Backkartoffeln
Bauernfrihstiick

Berechnungen
Rezepturumrechnungen auf unterschiedliche Personenzahlen

Verlustberechnungen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen einer einfachen Kartoffelspeise (z.B. Plree, Salat...)
Bewerten des Produkts (Bewertungsbogen)

Erweitern der Rezeptsammlung.
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Koch/Kéchin LF 1.1 Arbeiten in der Kliche 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
140 Stunden

Thema der Lernsituation 1G: Herstellen von einfachen Speisen aus tierischen
Rohstoffen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die tierischen Rohstoffe und kennzeich-
nen deren Merkmale.

Sie beschreiben die Herstellung einfacher Speisen.

Die Schiulerinnen und Schiiler stellen einfache Speisen her, richten diese fachgerecht
an und bewerten ihre Arbeit.

Sie berechnen Wareneinsatzmengen und die auftretenden Verluste.
Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:
Uberblick tierischer Rohstoffe (Schlachtfleisch, Geflligel, Fisch)

Auswahl einfacher Speisen aus tierischen Rohstoffen und deren Zubereitung
Salate und Cocktails
Bouletten
Schnitzel

Grundsatze des Anrichtens von Speisen

Berechnungen
Verlustberechnungen

Berechnung von Wareneinsatzmengen

Hygienerichtlinien

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt

Herstellen einfacher Speisen aus tierischen Rohstoffen, die fir ein erweitertes
FrUhstlick geeignet sind

Bewerten des Produkts durch Verkostung (Erstellen eines Bewertungsbogens nach
sensorischen Aspekten )

Vervollstandigen der Rezeptsammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten in der Kiiche 1. Ausbildungsjahr

Kiche LF 1 Zeitrichtwe

rt:

140 Stunden

Thema der Lernsituation 1G: Herstellen von einfachen Speisen aus tierischen

Rohstoffen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die tierischen Rohstoffe und kennzeich-
nen ausgewahlte Merkmale.

Sie beschreiben die Herstellung einfacher Speisen.

Die Schiulerinnen und Schiiler stellen einfache Speisen unter Anleitung her, richten
diese fachgerecht an und bewerten mit Hilfestellung ihre Arbeit.

Sie berechnen Wareneinsatzmengen und die auftretenden Verluste an einem
ausgewahlten Beispiel.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:
Uberblick tierischer Rohstoffe (Schlachtfleisch, Geflligel, Fisch)

Auswahl einfacher Speisen aus tierischen Rohstoffen und deren Zubereitung
Salate und Cocktails
Bouletten
Schnitzel

Grundsatze des Anrichtens von Speisen

Berechnungen
Verlustberechnungen

Berechnung von Wareneinsatzmengen

Hygienerichtlinien

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen einfacher Speisen aus tierischen Rohstoffen, die fir ein erweitertes Friih-
stuck geeignet sind

Bewerten des Produkts durch Verkostung (Erstellen eines Bewertungsbogens nach
sensorischen Aspekten )

Vervollstandigen der Rezeptsammlung.
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Lernfeld 1.2 Arbeiten im Service /
Lernfeld 2: Arbeiten im Service

Koch/K6chin LF 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2A: Arbeiten am Gast

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schiulerinnen und Schiiler erklaren ihre Rolle als Dienstleister und Gastgeber.

Sie beschreiben wichtige Kommunikationselemente zur Begruf3ung und zum
Verkaufsgesprach mit dem Gast.

Sie wenden grundlegende Arbeitsweisen im Service an und arbeiten im Team.
Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Berufsbild
Anforderungen an die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Rolle als Dienstleister und Gastgeber
Arbeitsbereiche des Servicepersonals

Kommunikation mit dem Gast
Kommunikationsregeln

Mimik und Gestik

Arbeiten im Service
Servierrichtlinien

Tragetechniken

Arbeitsschutz und Personalhygiene im Service

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Prasentation: mein Ausbildungsbetrieb
Trainieren von Tragetechniken

Uben von einfachen Gastgesprachen.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 2

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2A: Arbeiten am Gast

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler formulieren Aspekte der Rolle als Dienstleister und
Gastgeber.

Sie nennen wichtige Kommunikationselemente zur BegriRung und zum Verkaufs-
gesprach mit dem Gast.

Sie wenden grundlegende Arbeitsweisen unter Anleitung im Service an und arbeiten im
Team.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Berufsbild
Anforderungen an die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Rolle als Dienstleister und Gastgeber
Arbeitsbereiche des Servicepersonals

Kommunikation mit dem Gast
Kommunikationsregeln

Mimik und Gestik

Arbeiten im Service
Servierrichtlinien

Tragetechniken

Arbeitsschutz und Personalhygiene im Service

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen einer Prasentation: mein Ausbildungsbetrieb
Trainieren von Tragetechniken

Uben von einfachen Gastgesprachen.

23




Koch/Kéchin LF 1.2 Arbeiten im Service

1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2B: Arbeiten im Office

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler benennen und beschreiben die Arbeitsmittel und

Werkstoffe im Service.
Sie erfassen und erklaren die Arbeitsablaufe im Office.

Die Schulerinnen und Schiler stellen einfache Serviettenformen her und bewerten

ihre Arbeit unter Anleitung.
Sie fuihren einfache Mischungsrechnungen durch.

Inhalte:
Arten der Werkstoffe

Servierausstattung und Bedarfsgegenstéande
Tischwasche

Besteck
Geschirr
Glaser
(jeweils: Mal3e, Materialien, Verwendung)
Reinigen und Pflegen
Reinigungs- und Pflegemittel
Reinigungs- und Pflegeverfahren

Arbeitssicherheit

Berechnungen
Mischungsrechnung (Konzentrationen, Lésungen)

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Herstellen einfacher Tischdekorationen (z.B. Serviettenformen).
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 2

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2B: Arbeiten im Office

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler benennen und beschreiben ausgewahlte Arbeitsmittel
und Werkstoffe im Service.

Sie erfassen und erklaren einfache Arbeitsablaufe im Office.

Die Schulerinnen und Schiiler stellen einfache Serviettenformen her und bewerten
ihre Arbeit unter Anleitung.

Sie fuhren einfache Mischungsrechnungen mit Hilfestellung durch.

Inhalte:
Arten der Werkstoffe

Servierausstattung und Bedarfsgegenstéande
Tischwasche

Besteck
Geschirr
Glaser
(jeweils: Mal3e, Materialien, Verwendung)
Reinigen und Pflegen
Reinigungs- und Pflegemittel
Reinigungs- und Pflegeverfahren

Arbeitssicherheit
Berechnungen

Mischungsrechnung (Konzentrationen, Lésungen)

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen einfacher Tischdekorationen (z.B. Serviettenformen).
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Koch/Kéchin LF 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2C: Arbeiten im Restaurant

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler bezeichnen Ausstattungsgegenstande im Restaurant
und erkldren deren Funktionen.

Sie beachten Pflegehinweise fur Ausstattungsgegenstande und fiihren Pflegearbeiten
durch.

Sie unterscheiden verschiedene Tafelformen und begrinden ihre Auswahl.

Die Schilerinnen und Schiiler decken einen Tisch unter Anwendung der fachlichen
Regeln ein und erklaren ihre Arbeitsschritte. Sie unterscheiden die Arten und
Methoden des Servierens von Speisen.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Eindecken des Restaurants im & la carte-Geschaft
Ausstattungsgegenstande (Werkstoffe)

Pflege des Mobiliars
Servicestationen und Servicetisch

Tafelformen
Ablauf des Eindeckens
Couvert-Arten entsprechend dem Angebot

Servieren von Speisen
Arten

Methoden

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Erstellen von Arbeitsablaufplanungen
Ubungen zum Eindecken

Erstellen von Checklisten.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 2

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2C: Arbeiten im Restaurant

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiller bezeichnen ausgewahlte Ausstattungsgegenstande im
Restaurant und nennen deren Funktionen.

Sie beachten Pflegehinweise fur ausgewahlte Ausstattungsgegenstande und fihren
Pflegearbeiten durch.

Sie unterscheiden verschiedene Tafelformen und begrinden ihre Auswahl an einem
Beispiel.
Die Schilerinnen und Schiiler decken einen Tisch unter Anwendung der fachlichen

Regeln mit Hilfestellung ein und formulieren ihre Arbeitsschritte. Sie unterscheiden die
Arten und Methoden des Servierens von Speisen.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Eindecken des Restaurants im & la carte-Geschaft
Ausstattungsgegensténde (Werkstoffe)

Pflege des Mobiliars
Servicestationen und Servicetisch

Tafelformen
Ablauf des Eindeckens
Couvert-Arten entsprechend dem Angebot

Servieren von Speisen
Arten

Methoden

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen von Arbeitsablaufplanungen
Ubungen zum Eindecken
Erstellen von Checklisten.
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Koch/Kéchin LF 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2D: Arbeiten am Getrankebufett

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erklaren die Funktionsweise einer Schankanlage und
begrinden die Bedeutung der Hygiene am Getrankebufett.

Sie geben einen Uberblick zu den Getrankearten und informieren sich tber den
fachgerechten Ausschank.

Sie fuhren Vorbereitungsarbeiten am Buifett durch und gestalten die Arbeitsablaufe
0konomisch.

Die Schulerinnen und Schiler rechnen MalReinheiten um und berechnen Verluste.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Schankanlage
Aufbau

Reinigen und Pflegen
Fuhren des Betriebsbuches

Getrankearten am Bufett
Lagerung und Pflege

Glaserformen
Verwendung und Ausschankmengen

Warenumlauf am Biifett
Bestellung

Ausgabe
Bonieren

Berechnungen
Umrechnungen von Mafeinheiten

Schankverluste

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Prasentation zu Glaserarten

Zuordnungsiibungen: Glaser — Getranke — Ausschanktemperaturen.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr

Kiiche LF 2

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2D: Arbeiten am Getrankebufett

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erklaren mit Unterstiitzung die Funktionsweise einer
Schankanlage und erldutern die Bedeutung der Hygiene am Getrankebufett.

Sie geben einen Uberblick zu den Getrankearten und informieren sich tber den
fachgerechten Ausschank.

Sie fuhren unter Anleitung Vorbereitungsarbeiten am Bifett durch und gestalten die
Arbeitsablaufe 6konomisch mit.

Die Schulerinnen und Schiler rechnen einfache MalReinheiten um und berechnen
Verluste mit Hilfestellung.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Schankanlage
Aufbau

Reinigen und Pflegen
Fihren des Betriebsbuches

Getrankearten am Bifett
Lagerung und Pflege

Glaserformen
Verwendung und Ausschankmengen

Warenumlauf am Bifett
Bestellung

Ausgabe
Bonieren

Berechnungen
Umrechnungen von Mal3einheiten

Schankverluste

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen einer Prasentation zu Glaserarten

Zuordnungsiibungen: Glaser — Getranke — Ausschanktemperaturen.
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Koch/Kéchin LF 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2E: Herstellen und Servieren alkoholfreier Getranke

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler teilen alkoholfreie Getranke nach unterschiedlichen
Kriterien ein.

Sie beschreiben die Zubereitung unterschiedlicher Aufgussgetréanke sowie
Milchmischgetranke, bereiten diese zu und servieren sie.

Die Schilerinnen und Schiiler fihren Materialeinsatzberechnungen durch.
Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Uberblick tiber alkoholfreie Getranke und warenkundliche Grundlagen
Aufgussgetranke

alkoholfreie Erfrischungsgetranke
Milch und Milchmischgetranke

Herstellen von Aufgussgetranken
Vor- und Zubereitung

Geschirr- und Glaserauswahl
Servieren von Aufgussgetréanken

Berechnungen
Berechnungen von Wareneinsatzmengen

Mischungsrechnen

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Erstellen von einfachen Arbeitsablaufplanungen
Gestalten eines Workshops zu Kaffee- und Teespezialitaten

Durchfiihren eines Experteninterviews.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr

Kuche LF 2 Zeitrichtwert:

120 Stunden

Thema der Lernsituation 2E: Herstellen und Servieren alkoholfreier Getranke

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler teilen alkoholfreie Getranke nach unterschiedlichen
Kriterien ein.

Sie beschreiben die Zubereitung ausgewahlter Aufgussgetranke sowie Milchmisch-
getranke, bereiten diese unter Anleitung zu und servieren sie.

Die Schiulerinnen und Schiiler fihren Materialeinsatzberechnungen mit Hilfestellung
durch.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Uberblick tiber alkoholfreie Getranke und warenkundliche Grundlagen
Aufgussgetranke

alkoholfreie Erfrischungsgetranke
Milch und Milchmischgetranke

Herstellen von Aufgussgetranken
Vor- und Zubereitung

Geschirr- und Glaserauswahl
Servieren von Aufgussgetréanken

Berechnungen
Berechnungen von Wareneinsatzmengen

Mischungsrechnen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen von einfachen Arbeitsablaufplanungen
Gestalten eines Workshops zu Kaffee- und Teespezialitaten

Durchfuihren eines Experteninterviews.

31




Koch/Kéchin LF 1.2 Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2F: Arbeiten im Frihsticksservice

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler beschreiben die Merkmale der Friihsticksarten.
Dabei gestalten sie unter Anwendung des Fachwissens Serviceablaufe.

Sie wenden die Grundregeln auf unterschiedliche Frihsttickssituationen an.

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren beratende Verkaufsgesprache durch, arbeiten
im Team und reflektieren ihre Leistungen.

Inhalte:

Eindecken von Géastetischen zum Frihstiick
FrUhstlicksarten (einfaches und erweitertes Friihstlick, nationale Besonderhei-

ten, Etagenfrihstick, Bifett)
Eindecken der Gastetische entsprechend der Frihstiicksart

Grundregeln
Servieren von Frihsticksspeisen (z.B. Mengen, Geschirrauswahl)

Anrichten von Speisen und Getrénken
Fuhren von Verkaufsgesprachen (Kommunikationsregeln)

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen von Skizzen zum Aufbau von Frihstiicksbifetten
Gestalten eines Plakates zu den Friihstlicksarten

Durchfiihren eines Rollenspiels: Gast zum Frihstiick.

32




Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Service 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 2

Zeitrichtwert:
120 Stunden

Thema der Lernsituation 2F: Arbeiten im Frihsticksservice

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler nennen die Merkmale der Frihsticksarten.
Dabei gestalten sie unter Anwendung des Fachwissens einfache Serviceablaufe.

Sie wenden die Grundregeln auf ausgewdahlte Frihstiickssituationen an.

Die Schiulerinnen und Schiiler fihren beratende einfache Verkaufsgesprache durch,
arbeiten im Team und reflektieren Teile ihrer Leistungen unter Anleitung.

Inhalte:

Eindecken von Géastetischen zum Frihstiick
FrUhstlicksarten (einfaches und erweitertes Friihstlick, nationale Besonder-

heiten, Etagenfrihstiick, Bifett)
Eindecken der Gastetische entsprechend der Frihstiicksart

Grundregeln
Servieren von Frihsticksspeisen (z.B. Mengen, Geschirrauswahl)

Anrichten von Speisen und Getréanken

Fuhren von Verkaufsgesprachen (Kommunikationsregeln)

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen von Skizzen zum Aufbau von Frihstiicksbifetten
Gestalten eines Plakates zu den Friihstlicksarten

Durchfiihren eines Rollenspiels: Gast zum Frihstiick.
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Lernfeld 1.3 Arbeiten im Magazin /
Lernfeld 3: Arbeiten im Magazin

Koch/Kéchin LF 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3A: Erfassen warenwirtschaftlicher Grundlagen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick tiber die grundlegenden
Aufgaben eines Dienstleistungs- und Produktionsbetriebes.

Sie unterscheiden Guterarten und stellen den Produktionsprozess in einem
gastgewerblichen Betrieb dar.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die Aufgaben der Lagerwirtschaft.

Inhalte:

Betriebsarten
Produktion

Dienstleistung

Bedurfnisse und Dienstleistungen
Guter

Konsumguter
Sachguter
Gebrauchsgiter
Verbrauchsguter

Produktionsprozess in einem gastgewerblichen Betrieb
Uberblick

Abteilung in einem gastronomischen Betrieb
Einordnung der Lagerwirtschaft in den Produktionsprozess

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Entwickeln eines Informationsblattes zu Begriffen der Lagerwirtschaft.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 3

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3A: Erfassen warenwirtschaftlicher Grundlagen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick tiber die grundlegenden
Aufgaben eines Dienstleistungs- und Produktionsbetriebes mit Hilfestellung.

Sie unterscheiden ausgewahlte Guterarten und stellen den Produktionsprozess in
einem gastgewerblichen Betrieb unter Anleitung dar.

Die Schiulerinnen und Schiiler beschreiben die Aufgaben der Lagerwirtschaft.

Inhalte:
Betriebsarten

Produktion
Dienstleistung

Bedurfnisse und Dienstleistungen
Guter

Konsumguter
Sachguter
Gebrauchsglter
Verbrauchsguter

Produktionsprozess in einem gastgewerblichen Betrieb
Uberblick

Abteilung in einem gastronomischen Betrieb

Einordnung der Lagerwirtschaft in den Produktionsprozess

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Entwickeln eines Informationsblattes zu Begriffen der Lagerwirtschaft.
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Koch/Kéchin LF 1.3 Arbeiten im Magazin

1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3B: Einkaufen von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler ermitteln Bedarfe, wahlen unterschiedliche Bezugs-

quellen aus und vergleichen selbststéandig Angebote.

Sie verfassen Bestellungen und verwenden entsprechende Formulare.

Dabei beachten sie die rechtlichen Grundlagen beim Abschluss von Kaufvertragen.

Die Schiulerinnen und Schiiler identifizieren Stérungen und reagieren fachgerecht.

Sie berechnen Preisnachlasse.

Inhalte:
Bedarfsermittlung
Bezugsquellen
Angebotsvergleiche
Bestellung
Kaufvertrag

Arten
Storungen (Uberblick)

Berechnungen zum Angebotsvergleich
Rabattarten und Skonto

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Durchfuihren einer Internet-Recherche zu potenziellen Anbietern
Anfertigen einer Lieferantenliste

Anfertigen einer Sammlung von Formularen zum Wareneinkauf.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr

Kiiche LF 3

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3B: Einkaufen von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler nennen Bedarfe, wahlen unterschiedliche Bezugs-
quellen aus und vergleichen selbststandig unter Anleitung Angebote.

Sie verfassen mit Hilfestellung ausgewahlte einfache Bestellungen und verwenden
entsprechende Formulare.

Dabei beachten sie die rechtlichen Grundlagen beim Abschluss von Kaufvertragen.

Die Schilerinnen und Schiiler nennen Stérungen und reagieren fachgerecht
mit Hilfestellung.

Sie berechnen einfache Preisnachlasse.

Inhalte:
Bedarfsermittlung
Bezugsquellen
Angebotsvergleiche
Bestellung

Kaufvertrag
Arten

Storungen (Uberblick)

Berechnungen zum Angebotsvergleich
Rabattarten und Skonto

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Durchfuhren einer Internet-Recherche zu potenziellen Anbietern
Anfertigen einer Lieferantenliste

Anfertigen einer Sammlung von Formularen zum Wareneinkauf.
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Koch/Kéchin LF 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3C: Annehmen von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler beschreiben den Prozess der Wareneingangskontrolle
und begriinden die Arbeitsschritte.

Sie handhaben sachgerecht das Belegwesen. Sie erklaren an Beispielen den Ablauf
bei Reklamation.

Die Schulerinnen und Schiiler erlautern die umweltgerechte Entsorgung von Abféllen.
Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Kriterien der Wareneingangskontrolle
betriebliche HygienemalRnahmen

Bedeutung der Lebensmitteltiberwachung
Qualitat, Quantitat und Art der Ware

Belegwesen
Bestellschein

Lieferschein
Rechnung

Lagerbestandskartei
Reklamation bei mangelhafter Lieferung

Umgang mit Leergut und umweltgerechte Abfallentsorgung

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Durchfuihren eines Rollenspiels zur einer mangelhafte Lieferung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 3

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3C: Annehmen von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler beschreiben mit Hilfestellung den Prozess der
Wareneingangskontrolle und erkléren die Arbeitsschritte.

Sie handhaben sachgerecht das Belegwesen an ausgewdéhlten einfachen Beispielen.
Sie nennen an Beispielen den Ablauf bei Reklamation.

Die Schulerinnen und Schiiler erlautern an einfachen Beispielen die umweltgerechte
Entsorgung von Abfallen.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Kriterien der Wareneingangskontrolle
betriebliche HygienemalRnahmen

Bedeutung der Lebensmitteliiberwachung
Qualitat, Quantitat und Art der Ware

Belegwesen

Bestellschein
Lieferschein
Rechnung

Lagerbestandskartei
Reklamation bei mangelhafter Lieferung
Umgang mit Leergut und umweltgerechte Abfallentsorgung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Durchfuihren eines Rollenspiels zur einer mangelhafte Lieferung.
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Koch/Kéchin LF 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3D: Lagern und Verwalten von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiller unterscheiden die Lagerverfahren.

Sie beschreiben die Warenpflege unter Beachtung der rechtlichen Bestimmungen.
Sie erklaren die Bedeutung und den Umgang mit Warenwirtschaftsprogrammen.
Die Schilerinnen und Schiiler erldutern den Vorgang der Inventur.

Sie berucksichtigen arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen.

Sie berechnen Lagerkennzahlen und Lagerverluste.

Inhalte:
Lagerverfahren

Warenpflege
Lagerbedingungen
HACCP
Schadlinge

Lagerkennzahlen

Warenwirtschaftsprogramme

Funktionen der Inventur
Datenerfassung

Berechnungen von Lagerverlusten

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Uben des Umgangs mit Warenwirtschaftsprogrammen.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 3

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3D: Lagern und Verwalten von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schiulerinnen und Schiiler nennen die Lagerverfahren.

Sie beschreiben die Warenpflege an einfachen Beispielen unter Beachtung der
rechtlichen Bestimmungen.

Sie erklaren die Bedeutung und den Umgang mit Warenwirtschaftsprogrammen
im Uberblick.

Die Schilerinnen und Schiler beschreiben den Vorgang der Inventur.
Sie bertcksichtigen arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen.

Sie berechnen Lagerkennzahlen und Lagerverluste mit Hilfestellung.

Inhalte:
Lagerverfahren

Warenpflege
Lagerbedingungen
HACCP
Schadlinge

Lagerkennzahlen

Warenwirtschaftsprogramme

Funktionen der Inventur
Datenerfassung

Berechnungen von Lagerverlusten

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Uben des Umgangs mit Warenwirtschaftsprogrammen.

41




Koch/Kéchin LF 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3E: Ausgeben von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erklaren die Prozesse bei der Ausgabe von Waren.
Sie unterscheiden die Belege der Warenanforderungen.

Sie beschreiben den Weg der Waren im Betrieb und fuhren die entsprechenden
Belege auch am Computer fachgerecht.

Dabei halten sie rechtliche Bestimmungen ein.

Inhalte:

Prozesse
Warenanforderung

Umlagerung/Zwischenlagerung
Warenausgabe

Verwaltung der Belege

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Darstellen des Belegflusses im Betrieb z.B. als Schaubild.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Magazin
Kiche LF 3

1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3E: Ausgeben von Waren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler kennzeichnen die Prozesse bei der Ausgabe von
Waren. Sie unterscheiden ausgewahlte Belege der Warenanforderungen.

Sie skizzieren den Weg der Waren im Betrieb und fiihren die entsprechenden Belege

auch am Computer beispielhaft unter Anleitung.

Dabei halten sie rechtliche Bestimmungen ein.

Inhalte:

Prozesse
Warenanforderung

Umlagerung/Zwischenlagerung
Warenausgabe

Verwaltung der Belege

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Darstellen des Belegflusses im Betrieb z.B. als Schaubild.
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Koch/Kéchin LF 1.3 Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3F: Verfassen und Verwalten von Schriftstiicken

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler beschreiben die grundsatzlichen Geschaftsvorgange
im Magazin.

Sie erstellen Schriftstiicke zu unterschiedlichen Vorgéangen normgerecht.

Diese Schriftstiicke verwalten sie nach verschiedenen Aspekten.

Inhalte:

Schriftverkehr nach DIN 5008
Anfrage

Angebot

Bestellung

Reklamation

Rechnung (Zahlungsbedingungen)

Postbearbeitung
Ablage

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Anfertigen von Schriftstlicken zu einem Geschaftsvorgang.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Arbeiten im Magazin 1. Ausbildungsjahr
Kiche LF 3

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 3F: Verfassen und Verwalten von Schriftstiicken

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler beschreiben einen ausgewéhlten Geschaftsvorgang im
Magazin.

Sie erstellen ausgewdhlte einfache Schriftstiicke zu einem Vorgang normgerecht.

Diese Schriftstiicke kennzeichnen sie mit Hilfestellung nach verschiedenen Aspekten.

Inhalte:

Schriftverkehr nach DIN 5008
Anfrage

Angebot

Bestellung

Reklamation

Rechnung (Zahlungsbedingungen)

Postbearbeitung
Ablage

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Anfertigen von Schriftstlicken zu einem Geschaftsvorgang.

45




Lernfeld 1.4 Herstellen von Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen /
Lernfeld 4 Herstellen von einfachen Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen

Koch/K6chin LF 2.1 Speisen aus pflanzlichen 2. Ausbildungsjahr

Rohstoffen Zeitrichtwert:

60 Stunden

Thema der Lernsituation 4A: Herstellen von Speisen aus Kartoffeln

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erlautern die Herstellung von Kartoffelbeilagen. Dabei
nennen sie Auswabhlkriterien und unterscheiden die unterschiedlichen Schnittformen.

Sie erklaren die angewendeten Garverfahren und ordnen franzdsische Fachbezeich-
nungen zu.

Die Schilerinnen und Schiiler bestimmen den ernahrungsphysiologischen Wert und
beschreiben die kiichentechnologische Bedeutung von Kartoffeln.

Sie ordnen ausgewadhlte Kartoffelbeilagen anderen Speisenbestandteilen zu und
berechnen Schél-und Garverluste.

Sie vergleichen den Einsatz von Convenience-Produkten mit frischen Produkten.

Die Schilerinnen und Schiiler stellen ausgewahlte Kartoffelbeilagen unter Einhaltung
der hygienischen und unfallverhiitenden MalRnahmen her.

Inhalte:

Herstellen von Kartoffelbeilagen
Warenkunde

Auswahlkriterien
Vorbereitung, Zubereitung und Fertigstellung

Zuordnung von Kartoffelbeilagen zu Speisenkomponenten
Erndhrungsphysiologische und kiichentechnologische Bedeutung

Berechnungen
Verlustberechnung

Preisvergleich von Angeboten
Convenience-Produkte/frische Produkte

Arbeit mit Preislisten, Katalogen, Computer

Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Herstellen ausgewahlter Kartoffelbeilagen mit unterschiedlichen Garverfahren
und Vollendungen

Erweitern der Rezeptsammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen von 2. Ausbildungsjahr

feheLs e;rlfs(;?g:,j?ceﬁse’ﬁ” Zeitrichtwert:
Rohstoffen 60 Stunden

Thema der Lernsituation 4A: Herstellen von Speisen aus Kartoffeln

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erlautern die Herstellung ausgewéhlter Kartoffel-
beilagen. Dabei nennen sie Auswahlkriterien und unterscheiden die unterschiedlichen
Schnittformen.

Sie nennen die angewendeten Garverfahren und ordnen ausgewahlte franzésische
Fachbezeichnungen zu.

Die Schiulerinnen und Schiiler erklaren mit Hilfestellung den ernéhrungsphysiolo-
gischen Wert und beschreiben die kiichentechnologische Bedeutung von Kartoffeln.

Sie ordnen ausgewadhlte Kartoffelbeilagen anderen Speisenbestandteilen zu und
berechnen Schal-und Garverluste unter Anleitung.

Sie vergleichen mit Hilfestellung den Einsatz von Convenience-Produkten mit frischen
Produkten.

Die Schiulerinnen und Schiiler stellen ausgewahlte Kartoffelbeilagen unter Einhaltung
der hygienischen und unfallverhiitenden MalRhahmen her.

Inhalte:

Herstellen von Kartoffelbeilagen
Warenkunde

Auswabhlkriterien
Vorbereitung, Zubereitung und Fertigstellung

Zuordnung von Kartoffelbeilagen zu Speisenkomponenten
Ernahrungsphysiologische und kiichentechnologische Bedeutung

Berechnungen
Verlustberechnung

Preisvergleich von Angeboten
Convenience-Produkte/frische Produkte

Arbeit mit Preislisten, Katalogen, Computer

Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen ausgewahlter Kartoffelbeilagen mit unterschiedlichen Garverfahren und
Vollendungen

Erweitern der Rezeptsammlung.
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Koch/Kéchin LF 2.1 Speisen aus pflanzlichen 2. Ausbildungsjahr

Rohstoffen Zeitrichtwert:

60 Stunden

Thema der Lernsituation 4B: Herstellen von Speisen aus Getreideerzeugnissen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick zu Teigwaren, Kl6Ren, Nocken
und Reis und beschreiben deren Herstellung. Dabei unterscheiden sie die Getreideer-
zeugnisse nach warenkundlichen Gesichtspunkten.

Sie erlautern mit Hilfestellung die ernahrungsphysiologische Bedeutung von
Getreideprodukten und erklaren Moglichkeiten zum Einsatz in der vegetarischen/
veganen Kiche.

Sie stellen Sattigungsbeilagen aus Getreide her und filhren Nahrwertberechnungen
durch.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:
Uberblick

Teigwaren
Warenkunde, Herstellung, Zubereitung, Vollendung

KloRe u_nd Nocken
Uberblick, Herstellung, Vollendung

Reis und anderes Getreide
Warenkunde, Zubereitung , Vollendung

Ernahrungsphysiologische Berechnungen
Kichentechnologische Bewertung

Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Erstellen eines Plakates zu Teigwaren,...

Zubereiten von typischen Beilagen und besonderen Speisen aus Getreide (z.B. Polen-
ta, Couscous, Bulgur, Gritze) fur die vegetarische/ vegane Kiiche.

48




Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen von 2. Ausbildungsjahr

feheLs eg:f?%?g:jﬁiﬁn Zeitrichtwert:
Rohstoffen 60 Stunden

Thema der Lernsituation 4B: Herstellen von Speisen aus Getreideerzeugnissen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick zu Teigwaren, Kl6Ren, Nocken
und Reis und beschreiben deren Herstellung an ausgewaéhlten Beispielen. Dabei
unterscheiden sie die Getreideerzeugnisse nach warenkundlichen Gesichtspunkten.

Sie erlautern mit Hilfestellung die ernéhrungsphysiologische Bedeutung von Getreide-

produkten und erklaren grundsatzliche Moglichkeiten zum Einsatz in der vegetari-
schen/ veganen Kiiche.

Sie stellen Sattigungsbeilagen aus Getreide her und fihren einfache Nahrwertberech-

nungen durch.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:
Uberblick

Teigwaren
Warenkunde, Herstellung, Zubereitung, Vollendung

KloRRe und Nocken
Uberblick, Herstellung, Vollendung

Reis und anderes Getreide
Warenkunde, Zubereitung , Vollendung

Erndhrungsphysiologische Berechnungen
Kichentechnologische Bewertung
Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen eines Plakates zu Teigwaren,...

Zubereiten von typischen Beilagen und besonderen Speisen aus Getreide
(z.B. Polenta, Couscous, Bulgur, Gritze) fir die vegetarische/vegane Kiiche.
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Koch/Kéchin LF 2.1 Speisen aus pflanzlichen 2. Ausbildungsjahr

Rohstoffen Zeitrichtwert:

60 Stunden

Thema der Lernsituation 4C: Herstellen von Speisen aus Gemiuse und Pilzen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden Gemiise und Pilze nach
unterschiedlichen Kriterien.

Sie beschreiben verschiedenes Gemduse und Pilze und erklaren Vorbereitungsverfah-
ren, wahlen Gar-und Vollendungsverfahren aus und begriinden ihre Entscheidung.

Die Schulerinnen und Schiiler erlautern die Bedeutung der Produkte fir die Ernéhrung.
Sie bereiten verschiedene Gemiusebeilagen zu und kalkulieren einfache Gerichte.

Sie wenden arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen an.

Inhalte:

Herstellen von Gemiisekomponenten und Speisen aus Gemiise und Pilzen
warenkundliche Vertiefung

Vorbereitung und Schnittformen
Garverfahren und Vollendungsmdglichkeiten

Einsatz der Speisen
Speisenkomponente

eigenstandige Angebote
saisonale Aspekte

Ernahrungsphysiologische Berechnungen und Bewertung

Berechnungen
Einsatzmengen, Verluste

Kalkulieren einer Komponente

Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Zubereiten ausgewahlter Speisen
Erstellen eines Saisonkalenders
Durchfiihren eines Marktbesuches

Gestalten einer Ubersicht zu klassischen Gemiisegarnituren.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen von 2. Ausbildungsjahr

feheLs eg:f?%?g:jﬁiﬁn Zeitrichtwert:
Rohstoffen 60 Stunden

Thema der Lernsituation 4C: Herstellen von Speisen aus Gemiuse und Pilzen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden ausgewahltes Gemuise und Pilze nach
unterschiedlichen Kriterien.

Sie beschreiben verschiedenes Gemise und Pilze und erklaren ausgewéhlte Vorbe-
reitungsverfahren, wahlen Gar-und Vollendungsverfahren aus und begriinden ihre
Entscheidung mit Hilfestellung.

Die Schulerinnen und Schiiler erlautern mit Hilfestellung die Bedeutung der Produkte
fur die Ern&hrung.

Sie bereiten ausgewahlte Gemisebeilagen zu.
Sie wenden arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen an.

Inhalte:

Herstellen von Gemisekomponenten und Speisen aus Gemiise und Pilzen
warenkundliche Vertiefung

Vorbereitung und Schnittformen
Garverfahren und Vollendungsmaglichkeiten

Einsatz der Speisen
Speisenkomponente

eigenstandige Angebote
saisonale Aspekte

Ernahrungsphysiologische Berechnungen und Bewertung

Berechnungen
Einsatzmengen, Verluste

Kalkulieren einer Komponente

Arbeitsschutzvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Zubereiten ausgewahlter Speisen
Erstellen eines Saisonkalenders
Durchfiihren eines Marktbesuches

Gestalten einer Ubersicht zu klassischen Gemiisegarnituren.
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Koch/Kéchin LF 2.1 Speisen aus pflanzlichen 2. Ausbildungsjahr

Rohstoffen Zeitrichtwert:

60 Stunden

Thema der Lernsituation 4D: Herstellen von Speisen fir alternative Ernahrungs-
formen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern die Bedeutung der Lebensmittelinhaltsstoffe
im Zusammenhang.

Sie beschreiben die Verdauung der Nahrung und erklaren den Stoffwechsel im
Uberblick. Die Schulerinnen und Schiiler berechnen den Tagesbedarf verschiedener
Gastegruppen und den Energiewert einzelner Speisen. Dabei berlicksichtigen sie die
Bediirfnisse der Gaste und geben entsprechende Empfehlungen.

Sie geben einen Uberblick zu alternativen Ernahrungsformen.

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten vegetarische und vegane Speisen unter Beach-
tung hygienischer und rechtlicher Vorschriften zu.

Inhalte:

Zusammenfassung und Gesamtuberblick der Lebensmittelbestandteile
Eigenschaften

Nahrwert
kuchentechnologische Eigenschaften

Verdauung und Stoffwechsel
Organe

Vorgang der Verdauung
Uberblick Stoffwechsel
Lebensmittelunvertraglichkeiten und Intoleranzen

Berechnungen
Energiewert und Tagesbedarf

Erndhrungsformen
Vollwertkost, alternative Kostformen, krankheitsbedingte Kost

Rechtsvorschriften
Lebensmittelkennzeichnungs- und Zusatzstoffzulassungsverordnung

Produkthaftungsgesetz

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen von ausgewahlten vegetarischen und veganen Speisen
Gestalten eines Merkblattes zur Kennzeichnung von Lebensmitteln.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen von 2. Ausbildungsjahr

feheLs eg:f?%?g:jﬁiﬁn Zeitrichtwert:
Rohstoffen 60 Stunden

Thema der Lernsituation 4D: Herstellen von Speisen flr alternative Ernéahrungs-
formen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler erlautern die Bedeutung der Lebensmittelinhaltsstoffe
mit Hilfestellung im Zusammenhang.

Sie beschreiben die Verdauung der Nahrung unter Anleitung. Sie formulieren unter-
schiedliche Tagesbedarfe von Gastegruppen und berechnen mithilfe den Energiewert

einer Speise.
Sie geben einen Uberblick zu alternativen Ernahrungsformen,

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten unter Anleitung vegetarische und vegane Spei-
sen unter Beachtung hygienischer und rechtlicher Vorschriften zu.

Inhalte:

Zusammenfassung und Gesamtuberblick der Lebensmittelbestandteile
Eigenschaften

Nahrwert
kiichentechnologische Eigenschaften
Verdauung und Stoffwechsel
Organe
Vorgang der Verdauung
Uberblick Stoffwechsel
Lebensmittelunvertraglichkeiten und Intoleranzen

Berechnungen
Energiewert und Tagesbedarf

Erndhrungsformen
Vollwertkost, alternative Kostformen, krankheitsbedingte Kost

Rechtsvorschriften
Lebensmittelkennzeichnungs- und Zusatzstoffzulassungsverordnung

Produkthaftungsgesetz

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen von ausgewahlten vegetarischen und veganen Speisen
Gestalten eines Merkblattes zur Kennzeichnung von Lebensmitteln.
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Lernfeld 2.2 Zwischenmabhlzeiten /
Lernfeld 5 Herstellen von einfachen Zwischenqgerichten

Koch/Kéchin LF 2.2 Zwischenmahlzeiten 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
40 Stunden

Thema der Lernsituation 5A: Herstellen von Brihen, Suppen und Eintépfen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler teilen die Briihen, Suppen und Eintépfe nach Herstel-
lungsprinzipien und Zutaten ein.

Sie wahlen passende Einlagen aus und stellen diese her.
Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Sie erklaren Unterschiede zum Einsatz von Suppen als Zwischenmabhlzeit und
Menubestandteil.

Die Schiulerinnen und Schiiler berechnen Portionsmengen und vergleichen deren
Néahrwerte.

Inhalte:

Herstellung
Briihen

Suppen
Eintopfe

Anrichteweisen
Einlagen
Portionsgrof3en
Vollendungen

Berechnungen
Umrechnungen Portionsmengen

Nahrwertvergleiche

Arbeitsschutz

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Herstellen von ausgewahlten Speisen,

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen von 2. Ausbildungsjahr

Kiche LF 5 elnfacher_l ﬁ\;wschen— Zeitrichtwert:
gerichten 40 Stunden

Thema der Lernsituation 5A: Herstellen von Brihen, Suppen und Eintopfen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler teilen die Briihen, Suppen und Eintépfe nach Herstel-
lungsprinzipien und Zutaten ein.

Sie wéhlen passende Einlagen aus und stellen unter Anleitung diese her.

Dabei halten sie arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Sie nennen Unterschiede zum Einsatz von Suppen als Zwischenmahlzeit und
Menubestandteil.

Die Schilerinnen und Schiller berechnen mit Hilfestellung Portionsmengen und
vergleichen ausgewahlte Nahrwerte.

Inhalte:

Herstellung
Briihen

Suppen
Eintopfe

Anrichteweisen
Einlagen
Portionsgrof3en
Vollendungen

Berechnungen
Umrechnungen Portionsmengen

Nahrwertvergleiche

Arbeitsschutz

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: : unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen von ausgewahlten Speisen,

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Koch/Koéchin LF 2.2 Zwischenmahlzeiten

2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
40 Stunden

Thema der Lernsituation 5B: Herstellen von Vorspeisen, Zwischengerichten und

Imbiss-Angeboten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick zu Vorspeisen, Zwischen-

gerichten und Imbiss-Speisen.

Sie ordnen ausgewéhlte Speisenkomponenten zu und stellen diese unter Beachtung

der entsprechenden Anrichteweise her.

Sie berechnen den Energie- und Nahrstoffgehalt.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Uberblick
Vorspeisen

Zwischengerichte/Imbiss-Speisen

Herstellen ausgewahlter Speisen
Vorspeisen

Zwischengerichte/kleine Speisen

Besonderheiten bei Imbiss-Angeboten
PortionsgroRen

Anrichteweisen

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:

Erstellen einer Imbiss-Karte

Herstellen von ausgewahlten Speisen.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen von 2. Ausbildungsjahr

Kiche LF 5 elnfacher_l ﬁ\;wschen— Zeitrichtwert:
gerichten 40 Stunden

Thema der Lernsituation 5B: Herstellen von Vorspeisen, Zwischengerichten und
Imbiss-Angeboten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiilerinnen und Schiiler geben einen Uberblick zu Vorspeisen, Zwischengerich-
ten und Imbiss-Speisen.

Sie ordnen ausgewéhlte Speisenkomponenten zu und stellen diese unter Beachtung
der entsprechenden Anrichteweise mit Hilfsstellung her.

Sie berechnen den Energie- und Nahrstoffgehalt einer einfachen Speise.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Uberblick
Vorspeisen
Zwischengerichte/ Imbiss-Speisen

Herstellen ausgewahlter Speisen
Vorspeisen

Zwischengerichte/ kleine Speisen

Besonderheiten bei Imbiss-Angeboten
PortionsgrofRen

Anrichteweisen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen einer Imbiss-Karte

Herstellen von ausgewahlten Speisen.
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Koch/Kéchin LF 2.2 Zwischenmahlzeiten 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
40 Stunden

Thema der Lernsituation 5C: Fertigstellen von vorgefertigten Speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler unterscheiden vorgefertigte Produkte und definieren
den Begriff ,Convenienceprodukt®.

Sie beurteilen den Einsatz dieser Produkte.

Die Schilerinnen und Schiiler stellen unter Anwendung vorgefertigter Produkte
Speisen her und werten diese auf. Sie richten diese fachgerecht an und bewerten
ihre Arbeit.

Sie berechnen Wareneinsatzmengen sowie auftretende Verluste.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:
Begriffsklarung

Einteilung
nach Vorfertigungsgraden

nach Erzeugnissen
eigene, fremde Herstellung

Fertigstellung
Einsatzkriterien

moderne Klchenverfahren
Aufwertungsmaoglichkeiten

Berechnungen
Einsatzmengen

Rezeptur- und Portionsberechnungen
Kostenvergleiche

Hygienerichtlinien

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen einfacher Speisen mit hohem Vorfertigungsgrad

Vergleichen von Produkten nach unterschiedlichen Kriterien (Plakat, Diskussion...).
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen von 2. Ausbildungsjahr

Kiche LF 5 elnfacher_l ﬁ\;wschen— Zeitrichtwert:
gerichten 40 Stunden

Thema der Lernsituation 5C: Fertigstellen von vorgefertigten Speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler nennen vorgefertigte Produkte und definieren den
Begriff ,Convenienceprodukt®.

Sie beurteilen den Einsatz dieser Produkte mit Hilfestellung.

Die Schilerinnen und Schiiler stellen unter Anwendung vorgefertigter Produkte
Speisen her und werten diese auf. Sie richten diese fachgerecht an und bewerten
ihre Arbeit.

Sie berechnen unter Anleitung Wareneinsatzmengen sowie auftretende Verluste.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:
Begriffsklarung

Einteilung
nach Vorfertigungsgraden

nach Erzeugnissen
eigene, fremde Herstellung

Fertigstellung
Einsatzkriterien

moderne Klchenverfahren
Aufwertungsmaoglichkeiten

Berechnungen
Einsatzmengen

Rezeptur- und Portionsberechnungen
Kostenvergleiche

Hygienerichtlinien

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen einfacher Speisen mit hohem Vorfertigungsgrad

Vergleichen von Produkten nach unterschiedlichen Kriterien (Plakat, Diskussion...).
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Lernfeld 2.3 Warme und kalte Bufetts /
Lernfeld 6 Mitwirken an der Planung und Durchfuhrung kalter und warmer
Blfetts

Koch/Kéchin LF 2.3 Warme und kalte Bufetts 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Thema der Lernsituation 6A Planen von kalten und warmen Bufetts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die verschiedenen Biifettarten und
verdeutlichen die Vor- und Nachteile fiir Kiiche und Service.

Sie beschreiben die Aufgaben von Kiiche und Service bei der Planung eines Bifetts.

Die Schilerinnen und Schiiler berechnen Wareneinsatzmengen und fiihren eine
einfache Kalkulation durch.

Sie wirken bei Verkaufsgesprachen mit und wenden dabei Kommunikationsregeln an.

Inhalte:

Bifettarten
BankettbUufetts

Restaurantbiifetts
internationale Biifetts

Kalkulation eines Bifetts
Berechnungen von Einsatzmengen der Rohstoffe

Berechnungen der Einkaufspreise
Kalkulation

Durchfuihren von Verkaufsgesprachen
Checkliste zur Planung des Biifetts

Verkaufsgesprache
Rechtsvorschriften

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Erstellen eines Planungsablaufes fur ein Bifett
Erarbeiten von Checklisten

Kalkulieren eines/ mehrerer Bifettbestandteils/-e

Uben von Verkaufsgesprachen.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitwirken an der 2. Ausbildungsjahr

Kiche LF 6 Planung und Durch-

fiuhrung kalter und
warmer Bifetts

Zeitrichtwert:
40 Stunden

Thema der Lernsituation 6A: Planen von kalten und warmen Bifetts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die verschiedenen Biifettarten an einem
ausgewahlten Beispiel und verdeutlichen die Vor- und Nachteile fiir Kiiche und Ser-
vice.

Sie nennen die Aufgaben von Kiiche und Service bei der Planung eines Biifetts.
Die Schiulerinnen und Schiler berechnen mit Hilfestellung.

Sie wirken bei einfachen Verkaufsgesprachen mit und wenden dabei Kommunikations-
regeln an.

Inhalte:

Bifettarten
Bankettbifetts

Restaurantbiifetts
internationale Biifetts

Kalkulation eines Bifetts
Berechnungen von Einsatzmengen der Rohstoffe

Berechnungen der Einkaufspreise
Kalkulation

Durchfiihren von Verkaufsgesprachen
Checkliste zur Planung des Bifetts

Verkaufsgesprache
Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen eines Planungsablaufes fur ein Bifett
Erarbeiten von Checklisten

Kalkulieren eines/ mehrerer Bifettbestandteils/-e
Uben von Verkaufsgesprachen.
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Koch/Kéchin LF 2.3 Warme und kalte Bfetts 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
40 Stunden

Thema der Lernsituation 6B: Vorbereiten und Herstellen von warmen und kalten
Bufetts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erlautern die Herstellung von ausgewahlten,
geeigneten Speisen, beschreiben den Aufbau und die Gestaltung von Blifettplatten.
Sie geben einen Uberblick zu weiteren Angeboten.

Die Schiulerinnen und Schiiler vervollstandigen das Bufett mit dem Bereitstellen von
Geschirr, Besteck und Dekoration.

Sie wenden ihre Kenntnisse zum Speisen- und Getrankeservice an und beraten die
Géaste am Biifett.

Inhalte:

Herstellen von geeigneten Speisen
Pasteten, Terrinen, Galantinen

Silzen und Mousse
Miniaturen und Fingerfood

Anfertigung kalter Platten
Regeln, Anordnung und Gestaltung der Platten

Rohstoffauswahl

Einsatz von Convenienceprodukten

Aufbau eines Biifetts
Vorbereitungsarbeiten

Platzieren der Bestandteile (Speisen, Gerate, Geschirr, Bestecke)
Dekorieren des Bifetts

Bereitstellen von Geschirr und Besteck

Laufrichtung der Gaste

Betreuung von Bufetts
Prasentation und Betreuungsaufgaben

Kommunikation

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Anfertigen von Planungsskizzen eines Bifetts
Herstellen einer Schauplatte

Gestalten von Aufstellern

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitwirken an der 2. Ausbildungsjahr

Kiche LF 6 Planung und Durch-

fiuhrung kalter und
warmer Bifetts

Zeitrichtwert:
40 Stunden

Thema der Lernsituation 6B: Vorbereiten und Herstellen von warmen und kalten
Bufetts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler erlautern die Herstellung von ausgewahlten einfachen
Speisen und beschreiben mit Hilfestellung den Aufbau und die Gestaltung von Biifett-
platten.

Die Schilerinnen und Schiler vervollstandigen unter Anleitung das Bufett mit dem
Bereitstellen von Geschirr, Besteck und Dekoration.

Sie wirken bei der Beratung von Géasten unter Anleitung mit.

Inhalte:

Herstellen von geeigneten Speisen
Pasteten, Terrinen, Galantinen

Silzen und Mousse
Miniaturen und Fingerfood

Anfertigung kalter Platten
Regeln, Anordnung und Gestaltung der Platten

Rohstoffauswabhl
Einsatz von Convenienceprodukten

Aufbau eines Biifetts
Vorbereitungsarbeiten

Platzieren der Bestandteile (Speisen, Gerate, Geschirr, Bestecke)
Dekorieren des Bifetts

Bereitstellen von Geschirr und Besteck

Laufrichtung der Gaste

Betreuung von Bufetts
Prasentation und Betreuungsaufgaben

Kommunikation

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Anfertigen von Planungsskizzen eines Bifetts
Herstellen einer Schauplatte

Gestalten von Aufstellern

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Lernfeld 2.4 Nachspeisen /
Lernfeld 7 Herstellen einfacher Nachspeisen

Koch/Kéchin LF 2.4 Nachspeisen 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 7A: Herstellen von Geback

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden die Nachspeisen. Sie vergleichen die
Merkmale von Teigen und Massen.

Sie erlautern die Arbeitsablaufe fur die Herstellung ausgewahlter Teige und Massen.
Die Schiulerinnen und Schiler bewerten den Einsatz von Convenienceprodukten.
Sie berechnen Néahrwerte und vergleichen diese.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein

Inhalte:
Uberblick der Nachspeisen
Einteilung
Teige (Murbe-, Hefe-, Blatter-, Strudel-, Plunderteig)

Massen (Biskuit-, Hippen-, Baiser- und Brandmassen, Ausbackteig)

Herstellen ausgewahlter Gebacke aus Teigen und Massen
Grundrezeptur

Vorbereitung (Teiglockerung)
Zubereitungsprinzip
Vollenden der Gebéckstiicke (z.B. Glasieren, Fllen, Belegen)

Berechnungen (Umrechnen von Rezepten, Nahrwertberechnungen)

Arbeitsschutz

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Herstellen ausgewahlter Gebacke

Durchfiihren von Experimenten zur Teiglockerung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Herstellen einfacher 2. Ausbildungsjahr
Kiche LF 7 Nachspeisen

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 7A: Herstellen von Geback

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler nennen die Nachspeisen. Sie vergleichen die
Merkmale von Teigen und Massen.

Sie erlautern die Arbeitsablaufe fur die Herstellung einfacher Teige und Massen.

Die Schulerinnen und Schiiler bewerten mit Hilfestellung den Einsatz von
Convenienceprodukten.

Sie berechnen einfache Nahrwerte und vergleichen diese_mit Hilfestellung.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein

Inhalte:
Uberblick der Nachspeisen

Einteilung
Teige (Murbe-, Hefe-, Blatter-, Strudel-, Plunderteig)

Massen (Biskuit-, Hippen-, Baiser- und Brandmassen, Ausbackteig)

Herstellen ausgewahlter Gebacke aus Teigen und Massen
Grundrezeptur

Vorbereitung (Teiglockerung)
Zubereitungsprinzip

Vollenden der Gebéckstiicke (z.B. Glasieren, Fullen, Belegen)
Berechnungen (Umrechnen von Rezepten, Nahrwertberechnungen)

Arbeitsschutz

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen ausgewahlter Gebacke

Durchfiihren von Experimenten zur Teiglockerung.
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Koch/Kéchin LF 2.4 Nachspeisen 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 7B: Herstellen von Sl3speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden die SuRspeisen.

Sie beschreiben die Herstellung und stellen ausgewéhlte Nachspeisen her.
Dabei berticksichtigen siegeschmackliche, optische sowie saisonale Aspekte.

Sie erlautern die Herstellung ausgewahlter siier Sof3en und ordnen sie
Nachspeisen zu.

Die Schulerinnen und Schiler kalkulieren Preise und berechnen den Nahrwert.

Inhalte:

Einteilung der SiRspeisen
warm (Omelette, Pfannkuchen, Auflaufe, Krapfen, Pudding)

kalt (Cremespeisen, Gelees, Fruchtspeisen, Flammerie)

Herstellen ausgewahlter Sii3speisen
Grundrezeptur

Vorbereitung
Zubereitungsprinzip

Vollendungsmoglichkeiten

Herstellen ausgewahlter sii3er SolRen
warme Sof3en

kalte SolRen

Berechnungen
Rezepturen umrechnen

Kalkulation einer SufR3speise
Nahrwerte berechnen

Produkthygiene

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Herstellen ausgewahlter Siu3speisen, Fruchtspeisen und Sol3en,
Erganzen der Rezeptursammliung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Herstellen _ einfacher 2. Ausbildungsjahr
Kiche LF 7 Nachspeisen

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 7B: Herstellen von SUf3speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schulerinnen und Schiler nennen die Sii3speisen.

Sie beschreiben die Herstellung und stellen ausgewahlte Nachspeisen her. Dabei be-
ricksichtigen sie unter Anleitung geschmackliche, optische sowie saisonale Aspekte.

Sie erlautern die Herstellung einfacher suf3er Sof3en und ordnen sie Nachspeisen zu.
Die Schilerinnen und Schiler berechnen den Nahrwert.

Inhalte:

Einteilung der Sul3speisen
warm (Omelette, Pfannkuchen, Auflaufe, Krapfen, Pudding)

kalt (Cremespeisen, Gelees, Fruchtspeisen, Flammerie)

Herstellen ausgewahlter Stf3speisen
Grundrezeptur

Vorbereitung
Zubereitungsprinzip

Vollendungsmadglichkeiten

Herstellen ausgewahlter siier SolRen
warme Sof3en

kalte SoRRen

Berechnungen
Rezepturen umrechnen

Kalkulation einer Siul3speise
Nahrwerte berechnen

Produkthygiene

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen ausgewahlter Siu3speisen, Fruchtspeisen und Sol3en,
Erg&nzen der Rezeptursammlung.
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Koch/Kéchin LF 2.4 Nachspeisen 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 7C: Herstellen von Eisspeisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiiler halten die Hygieneregeln bei der Eisherstellung ein.

Sie unterscheiden die Speiseeis-Sorten und stellen ausgewdahlte Eis-Desserts
selbststandig her.

Sie erklaren unterschiedliche Anrichteweisen und prasentieren auch klassische
Garnituren.

Inhalte:
Einteilung von Eisspeisen

Herstellen ausgewahlter Eisspeisen
Grundrezeptur

Vorbereitung
Zubereitungsprinzip

Vollendungsmoglichkeiten
klassische Garnituren

weitere Eisspeisen (Eisbecher, Eisgetranke, Eistorten, Eisbomben)

Produkthygiene
Gesetzliche Vorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Gestalten einer Eis-Angebotskarte

Herstellen ausgewahlter Eisspeisen.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin | Herstellen einfacher 2. Ausbildungsjahr

Kiiche LE 7 Nachspeisen Zeitrichtwe

rt:

60 Stunden

Thema der Lernsituation 7C: Herstellen von Eisspeisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schiulerinnen und Schiiler halten die Hygieneregeln bei der Eisherstellung ein.

Sie nennen die Speiseeis-Sorten und stellen ausgewahlte Eis-Desserts selbststandig
unter Anleitung her.

Sie erklaren unterschiedliche Anrichteweisen und préasentieren auch klassische
Garnituren mit Hilfestellung.

Inhalte:
Einteilung von Eisspeisen

Herstellen ausgewahlter Eisspeisen
Grundrezeptur
Vorbereitung
Zubereitungsprinzip

Vollendungsmoglichkeiten
klassische Garnituren

weitere Eisspeisen (Eisbecher, Eisgetranke, Eistorten, Eisbomben)

Produkthygiene
Gesetzliche Vorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Gestalten einer Eis-Angebotskarte

Herstellen ausgewahlter Eisspeisen.
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Lernfeld 2.5 A la carte-Geschéft /
Lernfeld 8 Mitarbeiten im & la carte-Geschéft

Koch/Kéchin LF 2.5 A la carte-Geschaéft 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 8A: Herstellen von Saucen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die Saucen nach unterschiedlichen
Aspekten.

Sie erlautern das Herstellungsprinzip verschiedener Saucen und erklaren deren
klassische Ableitungen. Dabei wenden sie die Fachsprache korrekt an.

Sie stellen ausgewahlte Saucen her und beurteilen ihre Arbeitsschritte sowie das
Endprodukt.

Die Schilerinnen und Schiiler vergleichen traditionell hergestellte Saucen und
Convenienceprodukte nach unterschiedlichen Gesichtspunkten.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ubersicht Saucen
braune

weil3e
aufgeschlagene
kalte
eigenstandige
Buttermischungen

Herstellen ausgewahlter Saucen
Zubereitung

Ableitungen
Vollendung

Bewerten und Anrichten

Einsatz von Convenienceprodukten
Mengenberechnung und Preisvergleich

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Herstellen ausgewahlter Saucen
Erstellen von Plakaten zur Herstellung ausgewahlter Saucen

Durchfuhren einer Verkostung und eines Vergleichs von selbst hergestellten und
vorgefertigten Saucen

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitarbeiten im 2. Ausbildungsjahr
Kiche LF 8 ala carte-Geschaft

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 8A: Herstellen von Saucen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schilerinnen und Schiler unterscheiden ausgewéhlte Saucen.
Sie erlautern das Herstellungsprinzip einfacher Saucen.

Sie stellen einfache Saucen her und beurteilen ihre Arbeitsschritte sowie das
Endprodukt mit Hilfestellung.

Die Schilerinnen und Schiiler vergleichen traditionell hergestellte Saucen und
Convenienceprodukte nach unterschiedlichen Gesichtspunkten.

Sie halten arbeitsschutzrechtliche und hygienische Bestimmungen ein.

Inhalte:

Ubersicht Saucen
braune

weil3e
aufgeschlagene
kalte
eigenstandige
Buttermischungen

Herstellen ausgewahlter Saucen
Zubereitung

Ableitungen
Vollendung

Bewerten und Anrichten
Einsatz von Convenienceprodukten

Mengenberechnung und Preisvergleich

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen ausgewahlter Saucen
Erstellen von Plakaten zur Herstellung ausgewahlter Saucen

Durchfuhren einer Verkostung und eines Vergleichs von selbst hergestellten und vor-
gefertigten Saucen

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Koch/Kéchin LF 2.5 A la carte-Geschaft 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Thema der Lernsituation 8B: Herstellen von Speisen aus Schlachtfleisch

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiiler erldutern die erndhrungsphysiologische Bedeutung
des Fleisches.

Sie bestimmen die Fleischteile und beurteilen die Fleischqualitat.

Sie stellen ausgewahlite Schlachtfleischspeisen fir das a la carte-Geschaft her und
vervollstandigen diese zu Gerichten. Sie unterscheiden klassische Garnituren.

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren Verlustberechnungen durch.

Sie stellen die rechtlichen Bestimmungen zum Umgang mit Fleisch vor.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Fleischteile und deren Verwendung

Qualitatsbeurteilung
Fleischreifung

sensorische Prifung

Herstellen von ausgewahlten Fleischspeisen
Vorbereitung

Zubereitung
Garnituren
Zuordnung von passenden Speisenkomponenten

Verlustberechnung
Vorbereitungsverluste

Garverluste

Produkthygiene
Fleischuntersuchungen

Kennzeichnung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Herstellen ausgewahlter Speisen und Gerichte
Erweitern der Rezeptursammlung

Durchfuihren einer Exkursion in eine Fleischerei (Fleischzerlegung).
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitarbeiten im 2. Ausbildungsjahr
Kiche LF 8 a la carte-Geschaft

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 8B: Herstellen von Speisen aus Schlachtfleisch

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erlautern ansatzweise die ernahrungsphysiologische
Bedeutung des Fleisches.

Sie bestimmen die Fleischteile und beurteilen die Fleischqualitat mit Hilfestellung.

Sie stellen einfache Schlachtfleischspeisen fiir das a la carte-Geschéaft her und vervoll-
standigen diese zu Gerichten.

Die Schilerinnen und Schiiler fihren unter Anleitung Verlustberechnungen durch.

Sie stellen ausgewéhlte rechtliche Bestimmungen zum Umgang mit Fleisch vor.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Fleischteile und deren Verwendung

Qualitatsbeurteilung
Fleischreifung

sensorische Prifung

Herstellen von ausgewahlte Fleischspeisen
Vorbereitung

Zubereitung
Garnituren
Zuordnung von passenden Speisenkomponenten

Verlustberechnung
Vorbereitungsverluste

Garverluste

Produkthygiene
Fleischuntersuchungen

Kennzeichnung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen ausgewahlter Speisen und Gerichte
Erweitern der Rezeptursammlung

Durchfiihren einer Exkursion in eine Fleischerei (Fleischzerlegung).
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Koch/Kéchin LF 2.5 A la carte-Geschaft 2. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 8C: Zusammenstellen von Speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erklaren die Notwendigkeit der Arbeitsteilung

und Teamarbeit im gastronomischen Betrieb.

Sie unterscheiden Anrichteweisen und erlautern dabei die verschiedenen Aspekte
der Angebotsgestaltung.

Sie berechnen Portionsmengen.

Die Schilerinnen und Schiiler erstellen verkaufsfordernde Speisenangebote und
Gerichte fur das a la carte-Geschaft.

Inhalte:

Arbeitsorganisation im a la carté-Geschaft
Grundsatze

Ablaufplanung

Anrichten der Speisen
Portionsmengen von Speisenkomponenten

Verzehrtemperaturen
Anrichteregeln (klassisch und modern)

Formulierung von Speisenangeboten
Speisenbeschreibungen

Kennzeichnung von Allergenen

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Durchfuihren von Schéatz- und Wiegeversuchen zu Speisenkomponenten
Erstellen von Skizzen zu Anrichteweisen.

74




Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitarbeiten im 2. Ausbildungsjahr
Kiche LF 8 a la carte-Geschaft

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 8C: Zusammenstellen von Speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erklaren die Notwendigkeit der Arbeitsteilung und
Teamarbeit im gastronomischen Betrieb.

Sie unterscheiden Anrichteweisen und erlautern dabei ansatzweise die verschiedenen
Aspekte der Angebotsgestaltung.

Sie berechnen Portionsmengen mit Hilfestellung.

Die Schilerinnen und Schiiler erstellen unter Anleitung verkaufsférdernde Speisen-
angebote und Gerichte fur das & la carte-Geschétft.

Inhalte:

Arbeitsorganisation im a la carté-Geschaft
Grundsatze

Ablaufplanung

Anrichten der Speisen
Portionsmengen von Speisenkomponenten

Verzehrtemperaturen
Anrichteregeln (klassisch und modern)

Formulierung von Speisenangeboten
Speisenbeschreibungen

Kennzeichnung von Allergenen

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Durchfuihren von Schéatz- und Wiegeversuchen zu Speisenkomponenten

Erstellen von Skizzen zu Anrichteweisen.
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Lernfeld 3.1 Bankett /
Lernfeld 9 Mitarbeiten im Bankettbereich

Koch/Kéchin LF 3.1 Bankett 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 9A: Herstellen von Speisen aus Geflugel

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiler bestimmen Arten und Qualitatsmerkmale von
Haus- und Wildgefligel.

Sie begrunden den Einsatz von Geflugelspeisen unter erndhrungsphysiologischen
Aspekten.

Sie stellen ausgewahlte Geflligelspeisen her und vervollstandigen diese zu Gerichten.
Dabei unterscheiden sie klassische Garnituren.

Die Schilerinnen und Schiiler vergleichen den Einsatz von frischen und vorgefertigten
Produkten aus Gefligel aus 6konomischer und ernahrungsphysiologischer Sicht.

Sie beschreiben die rechtlichen Bestimmungen zum Umgang mit Gefligel.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Geflugelteile und deren Verwendung

Herstellen von ausgewahlten Gefliigelspeisen
Vorbereitung

Zubereitung

Garnituren

Zuordnung von passenden Speisenkomponenten
Tranchieren

Berechnung und Vergleich
Nahrwerte

Einsatzmengen
Verluste
Preise

Produkthygiene

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Durchfuhren von Tranchiertibung
Erweitern der Rezeptursammlung

Gestalten einer Pro- und Contra-Diskussion: Einsatz frischer und vorgefertigter Produk-
te.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitarbeiten im 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 9 Bankettbereich

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 9A: Herstellen von Speisen aus Geflugel

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiler beschreiben Arten und Qualitditsmerkmale von Haus-
und Wildgefligel an einem ausgewdahlten Beispiel.

Sie begriinden mit Hilfestellung den Einsatz von Gefliigelspeisen unter erndhrungs-
physiologischen Aspekten.

Sie stellen einfache Geflugelspeisen her und vervollstandigen diese zu Gerichten.

Die Schilerinnen und Schiler vergleichen mit Hilfestellung den Einsatz von frischen
und vorgefertigten Produkten aus Gefligel aus 6konomischer und ernahrungs-
physiologischer Sicht.

Sie nennen die rechtlichen Bestimmungen zum Umgang mit Geflugel.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Geflugelteile und deren Verwendung

Herstellen von ausgewéahlten Gefliigelspeisen
Vorbereitung

Zubereitung

Garnituren

Zuordnung von passenden Speisenkomponenten
Tranchieren

Berechnung und Vergleich
Nahrwerte

Einsatzmengen
Verluste
Preise

Produkthygiene

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung
Durchfuihren von Tranchieribung,
Erweitern der Rezeptursammlung

Gestalten einer Pro- und Contra-Diskussion: Einsatz frischer und vorgefertigter Produk-
te.
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Koch/Kéchin LF 3.1 Bankett 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 9B: Herstellen von Speisen aus Wild und Wildgeflugel

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden heimische Wildarten, deren Verkehrs-
bezeichnungen und Handelsklassen.

Sie stellen verschiedene Wildgerichte unter Anwendung unterschiedlicher
Garverfahren her und erklaren Garnituren fur Wildspeisen.

Die Schiulerinnen und Schiiler bestimmen den ernahrungsphysiologischen Wert von
Wildspeisen.

Die Schilerinnen und Schiiler berechnen die Einsatzmengen unter Berticksichtigung
der Verluste und kalkulieren eine einfache Wildspeise.

Sie begrinden die Bedeutung der Hygienevorschriften beim Umgang mit Wildspeisen.

Inhalte:

Qualitatsbeurteilung
Fleischreifung

sensorische Prifung

Herstellen ausgewahlter Wildspeisen
Vorbereitung

Zubereitung
Garnituren
Zuordnung von passenden Speisenkomponenten

Berechnung
Einsatzmengen

Kalkulation

Produkthygiene
Fleischuntersuchungen

Kennzeichnung

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Herstellen ausgewahlter Wildspeisen
Kalkulieren einer Wildspeise

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitarbeiten im 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 9 Bankettbereich

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 9B: Herstellen von Speisen aus Wild und Wildgeflugel

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler nennen heimische Wildarten, deren Verkehrsbezeich-
nungen und Handelsklassen.

Sie stellen einfache ausgewéhlte Wildgerichte unter Anwendung unterschiedlicher
Garverfahren her und.

Die Schiulerinnen und Schiiler erklaren den erndhrungsphysiologischen Wert von
Wildspeisen an einem ausgewéhlten Beispiel.

Die Schilerinnen und Schiiler berechnen die Einsatzmengen.

Sie begrinden die Bedeutung der Hygienevorschriften beim Umgang mit Wildspeisen.

Inhalte:

Qualitatsbeurteilung
Fleischreifung

sensorische Prifung

Herstellen ausgewahlter Wildspeisen
Vorbereitung

Zubereitung
Garnituren
Zuordnung von passenden Speisenkomponenten

Berechnung

Einsatzmengen
Kalkulation

Produkthygiene

Fleischuntersuchungen
Kennzeichnung

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Herstellen ausgewahlter Wildspeisen
Kalkulieren einer Wildspeise

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Koch/Kéchin LF 3.1 Bankett 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 9C: Organisieren des Bankettgeschafts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler beschreiben die Bedeutung und Organisation des
Bankett-Bereiches. Sie unterscheiden Bankettarten.

Sie bereiten in Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen Veranstaltungen vor.
Dazu setzen sie die entsprechenden Organisationsmittel ein.

Die Schilerinnen und Schiler begriinden die Bedeutung der Kommunikation im
Gastgewerbe und gestalten Verkaufsgesprache unter Anwendung von Kommunika-
tionsregeln sowie verkaufspsychologischen Aspekten.

Sie gestalten Speisenangebote und berechnen Preise.

Inhalte:

Organisation des Bankettbereiches
Bedeutung

Bankettarten und Bankettmappen
weitere Hilfsmittel

Organisation einer Bankettveranstaltung
Vorbereitung

Durchfuhrung
Veranstaltungsauswertung

Kommunikation
verbale und nonverbale Kommunikation

Kommunikationsregeln und Stérungen

Kommunikation zwischen den Abteilungen
Kommunikationswege und Kommunikationskultur

Verkaufsgesprach
Gastetypen

Ablauf
Regeln
Vertrag

Speisenauswahl

Berechnungen
Kalkulation ausgewahlter Speisen

Einsatz von Convenienceprodukten

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Bankettmappe

Uben von Verkaufsgesprachen.

80




Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitarbeiten im 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 9 Bankettbereich

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 9C: Organisieren des Bankettgeschéfts

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler beschreiben mit Hilfestellung die Bedeutung und
Organisation des Bankett-Bereiches. Sie unterscheiden Bankettarten.

Sie wirken bei der Organisation von Banketten mit.

Die Schilerinnen und Schiler begriinden die Bedeutung der Kommunikation im
Gastgewerbe und gestalten unter Anleitung Verkaufsgesprache.

Sie gestalten einfache Speisenangebote und berechnen Preise.

Inhalte:

Organisation des Bankettbereiches
Bedeutung

Bankettarten und Bankettmappen
weitere Hilfsmittel

Organisation einer Bankettveranstaltung
Vorbereitung

Durchfuhrung
Veranstaltungsauswertung

Kommunikation
verbale und nonverbale Kommunikation

Kommunikationsregeln und Stérungen

Kommunikation zwischen den Abteilungen
Kommunikationswege und Kommunikationskultur

Verkaufsgesprach
Gastetypen

Ablauf
Regeln
Vertrag

Speisenauswahl

Berechnungen
Kalkulation ausgewahlter Speisen

Einsatz von Convenienceprodukten

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung
Erstellen einer Bankettmappe

Uben von Verkaufsgesprachen.
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Lernfeld 3.2 Aktionswoche /
Lernfeld 10 Mitwirken bei der Organisation von Aktionen

Koch/K6chin LF 3.2 Aktionswoche 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 10A: Herstellen von Speisen aus Fisch

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erlautern die ernahrungsphysiologische Bedeutung
von Fisch und Angebotsmdéglichkeiten in der Gastronomie.

Sie unterscheiden die Fische nach unterschiedlichen Aspekten sowie deren Angebots-
formen im Handel und beschreiben Frischemerkmale.

Sie erklaren die Vor-, Zubereitung und Vollendung von Speisen aus Fisch.
Dabei beachten sie die Hygieneanforderungen beim Umgang mit Fisch.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologischer Wert

Herstellen von Speisen aus Rund- und Plattfischen
Vorbereitung

Zubereitung
Garnituren
Zuordnung von passenden Speisenkomponenten

Berechnung und Vergleich Rund- und Plattfische
Einsatzmengen

Verluste
Preise

Produkthygiene

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Erstellen einer Ubersicht zu den Rund- und Plattfischen
Herstellen ausgewahlter Speisen

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitwirken bei der 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 10 Organisation von
Aktionen

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 10A: Herstellen von Speisen aus Fisch

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler erlautern ansatzweise die ernahrungsphysiologische
Bedeutung von Fisch und Angebotsmdglichkeiten in der Gastronomie.

Sie unterscheiden die Fische nach unterschiedlichen Aspekten sowie deren
Angebotsformen im Handel und beschreiben Frischemerkmale mit Hilfestellung.

Sie erklaren die Vor-, Zubereitung und Vollendung von einfachen Speisen aus Fisch.
Dabei beachten sie die Hygieneanforderungen beim Umgang mit Fisch.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologischer Wert

Herstellen von Speisen aus Rund- und Plattfischen
Vorbereitung

Zubereitung
Garnituren
Zuordnung von passenden Speisenkomponenten

Berechnung und Vergleich Rund- und Plattfische
Einsatzmengen

Verluste
Preise

Produkthygiene

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erstellen einer Ubersicht zu den Rund- und Plattfischen
Herstellen ausgewahlter Speisen

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Koch/Kéchin LF 3.2 Aktionswoche 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 10B: Herstellen von Speisen aus Krebs- und Weichtie-
ren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler bestimmen das Angebot von Krebs- und Weichtieren
und bezeichnen die verschiedenen Arten.

Sie erlautern die ernahrungsphysiologische Bedeutung. Sie beschreiben
Vor- und Nachteile der industriellen Fischereiwirtschaft.

Sie lagern die Fische unter Beachtung der hygienischen Bestimmungen ein und berei-
ten die unterschiedlichen Krebs- und Weichtiere angebotstypisch zu.

Sie wenden bei diesen Tatigkeiten ihr Grundlagenwissen zur Unfallverhitung und
Hygiene an.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologische Bedeutung
Uberblick

Krebse
Weichtiere

Herstellen von ausgewahlten Speisen
Vorbereitung

Zubereitung

Garnituren

Zuordnung von passenden Speisenkomponenten
Anrichtehinweise

Berechnung und Vergleich
N&ahrwerte

Einsatzmengen
Verluste
Preise

Okologische Aspekte
Produkthygiene
Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt

Zuordnen von Spezialbestecken zu ausgewahlten Speisen
Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitwirken bei der 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 10 Organisation von
Aktionen

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 10B: Herstellen von Speisen aus Krebs- und Weichtie-
ren

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler bestimmen das Angebot von Krebs- und Weichtieren
und bezeichnen die verschiedenen Arten.

Sie wenden bei diesen Tatigkeiten ihr Grundlagenwissen zur Unfallverhiitung und
Hygiene an.

Inhalte:
Ernahrungsphysiologische Bedeutung

Uberblick
Krebse

Weichtiere

Herstellen von ausgewéhlten Speisen

Vorbereitung

Zubereitung

Garnituren

Zuordnung von passenden Speisenkomponenten
Anrichtehinweise

Berechnung und Vergleich

Nahrwerte
Einsatzmengen
Verluste

Preise

Okologische Aspekte
Produkthygiene
Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Zuordnen von Spezialbestecken zu ausgewahlten Speisen

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Koch/Kéchin LF 3.2 Aktionswoche 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 10C: Vermarkten von Speisenangeboten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler erlautern die Inhalte sowie Ziele einer Aktion im
Gastgewerbe, ordnen die Aktionen in die verkaufsférdernden Malinahmen und das
betriebliche Marketing ein.

Sie erklaren die Notwendigkeit von Werbemalinahmen unter Verwendung der
Fachbegriffe.

Die Schulerinnen und Schiiler organisieren eine Aktion. Sie unterscheiden verschie-
dene Werbemittel und Werbetrager. Sie verstehen den Zusammenhang von Werbung
und Verkaufsférderung.

Sie unterscheiden weitere Sonderveranstaltungen und Aktionen.

Inhalte:

Begriffe
Verkaufsforderung
Marketing
Werbung

Marketing
Grundlagen des Marketings

Marktanalyse und Marketingmix

Aktion und Aktionsbeispiele
Ziele einer Aktion

Aktionsthemen
Organisationsgrundsatze
Planung

Werbung

Durchfuhrung
Erfolgskontrolle

Sonderaktionen
Kochen am Gast

Catering

Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:

Gestalten eines Werbemittels
Entwerfen eines Gaste-Feedback-Bogens.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Mitwirken bei der 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 10 Organisation von
Aktionen

Zeitrichtwert:
80 Stunden

Thema der Lernsituation 10C: Vermarkten von Speisenangeboten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schilerinnen und Schiler skizzieren die Inhalte sowie Ziele einer Aktion im Gast-
gewerbe, ordnen die Aktionen mit Hilfestellung in die verkaufsférdernden MaRnahmen
und das betriebliche Marketing ein.

Sie erklaren die Notwendigkeit von Werbemafinahmen.

Die Schulerinnen und Schiiler wirken bei der Organisation von Aktionen mit.
Sie nennen einfache verschiedene Werbemittel und Werbetrager.

Inhalte:

Begriffe
Verkaufsférderung
Marketing
Werbung
Marketing
Grundlagen des Marketings
Marktanalyse und Marketingmix

Aktion und Aktionsbeispiele
Ziele einer Aktion

Aktionsthemen
Organisationsgrundsatze
Planung

Werbung

Durchfuihrung
Erfolgskontrolle

Sonderaktionen
Kochen am Gast

Catering

Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Gestalten eines Werbemittels

Entwerfen eines Gaste-Feedback-Bogens.
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Lernfeld 3.3 Speisenfolgen /
Lernfeld 11 Gestalten einfacher Speisenfolgen

Koch/K6chin LF 3.3 Speisenfolgen 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 11A Gestalten von Speisenfolgen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schiulerinnen und Schiiler unterscheiden klassische und moderne Speisenfolgen.

Sie gestalten unter Anwendung der Menuregeln Speisenfolgen fir unterschiedliche
Anlasse und formulieren diese nach fachlichen Gesichtspunkten.

Die Schilerinnen und Schiiler organisieren Arbeitsablaufe fur die Herstellung ausge-
wahlter Speisenfolgen. Sie gestalten unterschiedliche Angebotskarten unter Beruck-
sichtigung rechtlicher Vorschriften am Computer.

Inhalte:

Aufbau eines Menus/ Speisenfolge
klassisch

modern

Regeln

Funktionen der Gange

Aufstellen von Speisenfolgen nach bestimmten Aspekten
kichentechnologische Organisation

Gestaltung von Angebotskarten
Arten von Angebotskarten

inhaltliche Gestaltung
auRere Gestaltung
Sonderkarten

rechtliche Bestimmungen

Hinweise/mogliches Handlungsprodukt:

Erarbeiten von Vorschlagen fir klassische und moderne Speisenfolgen nach Anlassen

Erstellen von Arbeitsablaufen
Gestalten von Menukarten am PC.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Gestalten einfacher 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 11 Speisenfolgen

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 11A Gestalten von Speisenfolgen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden klassische und moderne Speisenfolgen.

Sie gestalten unter Anwendung der Mentregeln einfache (max. drei Gange
umfassende) Speisenfolgen fir unterschiedliche Anlasse und formulieren diese
nach fachlichen Gesichtspunkten.

Die Schulerinnen und Schiiler organisieren Arbeitsablaufe fir die Herstellung
ausgewahlter Speisenfolgen (max. drei Gange).

Sie gestalten einfache Angebotskarten unter Berticksichtigung rechtlicher Vorschriften
mit Unterstitzung am Computer.

Inhalte:

Aufbau eines Menus/ Speisenfolge
klassisch

modern

Regeln

Funktionen der Gange

Aufstellen von Speisenfolgen nach bestimmten Aspekten
kichentechnologische Organisation

Gestaltung von Angebotskarten
Arten von Angebotskarten

inhaltliche Gestaltung
auRere Gestaltung
Sonderkarten

rechtliche Bestimmungen

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Erarbeiten von Vorschlagen Speisenfolgen nach Anlassen, Erstellen von
Arbeitsablaufen

Gestalten von Menukarten am PC.
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Koch/Kéchin LF 3.3 Speisenfolgen 3. Ausbildungsjahr

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 11B Empfehlen korrespondierender Getrénke

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die alkoholischen Getranke und
kennzeichnen die Merkmale der Getrankegruppen.

Sie erklaren die Herstellungsprinzipien und ordnen den Getranken entsprechende
Glaser zu.

Sie begrunden die Zuordnung von Getranken zu Speisen nach fachlichen
Gesichtspunkten.

Inhalte:

Uberblick, Herkunft, Herstellungsprinzip, Lagerung und Servicehinweise
alkoholischer Getranke

Bier

Wein

weinhaltige/ weinahnliche Getranke

Schaumwein

Spirituosen

Zuordnung von Getranken zu Speisen
Grundsatze

Trends

Hinweise/moégliches Handlungsprodukt:
Zuordnen von korrespondierenden Getranken zu Mens.

Erweitern der Meniikarte mit korrespondierenden Getranken.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Gestalten einfacher 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 11 Speisenfolgen

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 11B Empfehlen korrespondierender Getrénke

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler unterscheiden ausgewabhlte alkoholische Getréanke und
kennzeichnen die Merkmale der Getrankegruppen.

Sie erklaren ausgewahlte Herstellungsprinzipien und ordnen den Getréanken
entsprechende Glaser zu.

Sie begrunden die Zuordnung von Getranken zu Speisen nach fachlichen Gesichts-
punkten mit Hilfestellung.

Inhalte:

Uberblick, Herkunft, Herstellungsprinzip, Lagerung und Servicehinweise
alkoholischer Getranke

Bier

Wein

weinhaltige/ weinahnliche Getranke

Schaumwein

Spirituosen

Zuordnung von Getranken zu Speisen
Grundsatze

Trends

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Zuordnen von korrespondierenden Getranken zu Menus.

Erweitern der Meniikarte mit korrespondierenden Getranken.
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Lernfeld 3.4 Regionale in- und ausléandische Kiiche /
Lernfeld 12 Herstellen einfacher regionaler und internationaler Speisen

Koch/Kéchin LF 3.4 Regionale in- und 3. Ausbildungsjahr
auslandische Kiiche Zeitrichtwert: 60 Stunden

Thema der Lernsituation 12A: Herstellen regionaler Speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schiulerinnen und Schiiler unterscheiden regionale Lebensmittel.

Sie beschreiben die kulturelle Bedeutung von Essen und Trinken eines bestimmten
geografischen Gebietes.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die Vor- und Zubereitung der Speisen nach
regionaltypischen Verfahren.

Sie formulieren Warenanforderungen unter Beriicksichtigung von Vorbereitungs-
und Garverlusten.

Sie kalkulieren diese Speisen fir regionale Angebotskarten oder Aktionen.

Inhalt

Uberblick
traditionelle Regionen Deutschlands

typische Rohstoffe und Lebensmittel
regionale Speisen

Herstellen von ausgewahlten regionalen Speisen
Vorbereitung

Zubereitung
Vollendung
Prasentation

Berechnungen
Preisvergleich Grof3handel — Kleinerzeuger - 6kologische Herstellung

Kalkulation von ausgewdahlten Speisen

Rechtsvorschriften

Hinweise/modgliches Handlungsprodukt:
Gestalten einer Deutschlandkarte mit Speisen unterschiedlicher Regionen

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen einfacher 3. Ausbildungsjahr
Kiche LF 12 regionaler und interna-
tionaler Speisen

Zeitrichtwert:
60 Stunden

Thema der Lernsituation 12A: Herstellen regionaler Speisen

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:
Die Schiulerinnen und Schiler unterscheiden ausgewdéhlte regionale Lebensmittel.

Sie beschreiben die kulturelle Bedeutung von Essen und Trinken der heimatlichen
Region.

Die Schilerinnen und Schiiler erklaren die Vor- und Zubereitung einfacher Speisen
nach regionaltypischen Verfahren.

Sie formulieren Warenanforderungen fir einfache Speisen unter Berticksichtigung
von Vorbereitungs- und Garverlusten.

Inhalt

Uberblick
traditionelle Regionen Deutschlands

typische Rohstoffe und Lebensmittel
regionale Speisen

Herstellen von ausgewahlten regionalen Speisen
Vorbereitung

Zubereitung
Vollendung
Prasentation

Berechnungen
Preisvergleich GroZhandel — Kleinerzeuger — 6kologische Herstellung

Kalkulation von ausgewahlten Speisen

Rechtsvorschriften

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Gestalten einer Deutschlandkarte mit Speisen unterschiedlicher Regionen
Erweitern der Rezeptursammlung.
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Koch/Kéchin LF 3.4 Regionale in- und 3. Ausbildungsjahr

auslandische Kiiche Zeitrichtwert:

60 Stunden

Thema der Lernsituation 12B: Herstellen internationaler Spezialitaten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schulerinnen und Schiiler unterscheiden die Essgewohnheiten ausgewahlter
Lander.

Sie beurteilen diese aus historischer und ernahrungsphysiologischer Sicht.

Die Schilerinnen und Schiler nennen typische Lebensmittel einzelner Kontinente und
Lander und stellen ausgewdahlte Gerichte aus diesen her.

Dazu recherchieren sie entsprechende Rezepturen.

Sie erstellen Warenanforderungen und Kalkulationen fiir diese Speisen sowie
Arbeitsablaufplane fiir deren Herstellung.

Sie beachten lebensmittelrechtliche Bestimmungen.

Inhalte

Esskultur und Essgewohnheit
Kontinente

Lander

Ernahrungsphysiologische Bedeutung

Herstellen ausgewahlter Speisen
Rohstoffe und Lebensmittel

Vorbereitung
Zubereitung

typische Anrichteweisen
typische Getranke

Berechnungen
Kalkulation

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt:
Gestalten von Sonderkarten fur Aktionen einzelner Lander/Kontinente

Erweitern der Rezeptursammlung.
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Fachpraktiker/Fachpraktikerin Herstellen einfacher 3. Ausbildungsjahr

Kiiche LF 12 regionaler und interna-

Zeitrichtwe

rt:

tionaler Speisen 60 Stunden

Thema der Lernsituation 12B: Herstellen internationaler Spezialitaten

Handlungskompetenz am Ende des Lernprozesses:

Die Schiulerinnen und Schiiler unterscheiden die Essgewohnheiten ausgewahlter
Lander.

Sie beurteilen mit Hilfestellung diese aus historischer und ern&hrungsphysiologischer
Sicht.

Die Schiulerinnen und Schiiler nennen typische Lebensmittel einzelner Kontinente
und Lander und stellen einfache Gerichte aus diesen her.

Dazu recherchieren sie unter Anleitung entsprechende Rezepturen.

Sie erstellen einfache Warenanforderungen.

Sie beachten lebensmittelrechtliche Bestimmungen.

Inhalte
Esskultur und Essgewohnheit

Kontinente
Lander
Ernahrungsphysiologische Bedeutung

Herstellen ausgewahlter Speisen

Rohstoffe und Lebensmittel

Vorbereitung

Zubereitung

typische Anrichteweisen

typische Getranke
Berechnungen

Kalkulation

Hinweise/mdgliches Handlungsprodukt: unter Anleitung bzw. mit Hilfestellung

Gestalten von Sonderkarten fur Aktionen einzelner Lander/Kontinente

Erweitern der Rezeptursammlung.

95




- \WWW.lisum.berlin-brandenburg.de




