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EINFUHRUNG

1

Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat geméal3 Art. 11 BayEUG die Aufgabe, den Schiilerinnen und Schiilern berufliche und allgemeine Lerninhalte unter besonderer Beriicksichti-
gung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Aushbildungsbetriebe erfiillen dabei in der dualen Berufsaushildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Aufgabe der Berufsschule konkretisiert sich in den Zielen,

-eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit algemeinen Fahigkeiten humaner und soziaer Art verbindet,

-berufliche Flexihilitét zur Bewéaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeitswelt und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Euro-
pas zu entwickeln,

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

-die Fahigkeit und Bereitschaft zu fordern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im 6ffentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

-den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die Handlungsorientierung betont;

-unter Berlicksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfeldiibergreifende Qudlifikationen vermitteln;

-en differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewahrleisten, um unterschiedlichen Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Ar-
beitswelt und der Gesdllschaft gerecht zu werden;

-auf die mit Berufsausiibung und privater L ebensfihrung verbundenen Umweltbedrohungen und Unfallgefahren hinwei sen und Mdglichkeiten zu ihrer Vermei-
dung bzw. Verminderung aufzei gen.

Die Berufsschule soll dariiber hinaus im allgemeinen Unterricht, und soweit esim Rahmen berufsbezogenen Unterrichts mdglich ist, auf die Kernprobleme unse-
rer Zeit eingehen, wie z. B.

-Arbeit und Arbeitd osigkeit,

-friedliches Zusammenleben von Menschen, Vélkern und Kulturen in einer Welt unter Wahrung ihrer jeweiligen kulturellen | dentitét,

-Erhatung der nattirlichen Lebensgrundlagen sowie

-Gewdhrle stung der Menschenrechte.



Ordnungsmittel und Stundentafel

Den Lehrplanen liegen der Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Koch/Kdchin - Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 5. Dezember 1997 - und die
Verordnung Uber die Berufsaushildung fir den Ausbildungsberuf Koch/Kdchin vom 13. Februar 1998 (BGBI |, S. 364 ff.) zugrunde.

Der Aushildungsberuf Koch/Kéchin ist dem Berufsfeld Ernaghrung und Hauswirtschaft zugeordnet. Die Ausbildungszeit betragt 3 Jahre.



Stundentafel
Den Lehrplanen liegt die folgende Stundentafel zugrunde:

Einzeltagesunterricht:

Pflichtunterricht:* Jgst. 10 Jgst. 11 Jgst. 12
1 Tag/Wo. 20 Tage 1 Tag/Woche 1 Tag/Woche

Allgemein bildender Unterricht:
Religiondehre 1 - 1 1
Deutsch 1 - 1 1
Sozialkunde 1 - 1 1
Sport = = - -

3 3 3
Fachlicher Unterricht:
Fachtheorie 2 3 2 2
Praktische Fachkunde 2 2 3 3
Betriebswirtschaft 2 2 1 1
Engl ISCh2 - 2 - -

6 9 6 6
Zusammen 9 9 9 9

Wahlunterricht (bis zu 2 Stunden je Fach)®
! Waelche Lehrplane fiir den weiteren Pflichtunterricht und fiir den Wahlunterricht gelten, geht aus dem L ehrplanverzeichnis des Bayerischen Staatsministeri-
ums fir Unterricht, Kultus, Wissenschaft und Kunst in seiner jeweils gultigen Fassung hervor.

Der Lehrplan fur das Fach Englisch wird gesondert vertffentlicht.

gemdl3 BSO in der jeweils glltigen Fassung



Blockunterricht:

Pflichtunterricht:* Jgst. 10 Jost. 11 Jgst. 12

14 Wochen/Jahr 9 Wochen/Jahr 9 Wochen/Jahr
Allgemein bildender Unterricht:
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 4 3 3
Sozialkunde 4 3 3
Sport 2 2 2

13 11 11
Fachlicher Unterricht:
Fachtheorie 7 10 10
Praktische Fachkunde 10 10 10
Betriebswirtschaft 6 8 8
Englisch? 3 - -

26 28 28
Zusammen 39 39 39

Wahlunterricht (bis zu 2 Stunden je Fach)®

1 Waelche Lehrplane fiir den weiteren Pflichtunterricht und firr den Wahlunterricht gelten, geht aus dem L ehrplanverzeichnis des Bayerischen Staatsmini steri-

ums fr Unterricht, Kultus, Wissenschaft und Kunst in seiner jeweils glltigen Fassung hervor.
Der Lehrplan fir das Fach Englisch wird gesondert veroffentlicht.
gemal3 BSO in der jeweils gliltigen Fassung



L eitgedanken fUr den Unterricht an Berufsschulen

Lernen hat die Entwicklung der individuellen Personlichkeit zum Inhalt und zum Ziel. Geplantes schulisches Lernen erstreckt sich dabei auf vier Bereiche:
- Aneignung von Wissen, was die Bildung eines guten und differenzierten Gedéachtni sses einschlieft;

- Eintiben von manuellen bzw. instrumentellen Fertigkeiten und Anwenden einzelner Arbeitstechniken, aber auch gedanklicher Konzepte;

- produktives Denken und Gestalten, d. h. vor allem sel bststandiges Bewaltigen berufstypischer Aufgabenstellungen;

- Entwicklung einer Wertorientierung unter besonderer Berticksi chtigung berufsethischer Aspekte.

Diese vier Bereiche stellen Schwerpunkte dar, die einen Rahmen fir didaktische Entscheidungen, z. B. Uber Art und Umfang der Inhalte und der geeigneten unter-
richtlichen Methoden, geben. Im konkreten Unterricht werden sie oft ineinander flief3en.

Die enge Verknipfung von Theorie und Praxisist das grundsétzliche didaktische Anliegen der Berufsausbildung. Fir die Berufsschule heil3t das: Theoretische
Grundlagen und Erkenntnisse miissen praxisorientiert vermittelt werden und zum beruflichen Handeln befahigen. Neben der Vermittlung von fachlichen Kennt-
nissen und der Einlibung von Fertigkeiten sind im Unterricht Gberfachliche Qualifikationen anzubahnen und zu férdern.

Lernen wird erleichtert, wenn der Zusammenhang zur Berufs- und Lebenspraxis immer wieder deutlich zu erkennenist. Dabei spielen konkrete Handlungssituati-
onen, aber auch in der Vorstellung oder Simulation vollzogene Operationen sowie das gedankliche Nachvollziehen und Bewerten von Handlungen anderer eine
wichtige Rolle. Methoden, die Handlungskompetenz unmittelbar férdern, sind besonders geeignet und sollten deshalb in der Unterrichtsplanung angemessen be-
riicksi chtigt werden. Handlungskompetenz wird verstanden a's die Bereitschaft und Fahigkeit des Einzelnen, sich in gesdlschaftlichen, beruflichen und privaten
Situationen sachgerecht, durchdacht sowie individuell und sozia verantwortlich zu verhalten.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisches K onzept, das fach- und handlungssystematische Strukturen miteinander verschrankt. Dieses Konzept | asst
sich durch unterschiedliche Unterrichtsmethoden verwirklichen.

Im Unterricht ist zu achten auf

- eine sorgféltige und rationelle Arbeitsweise,

- Sparsamkeit beim Ressourceneinsatz,

- die gewissenhafte Beachtung aller Mal3nahmen, die der Unfallverhiitung und dem Umweltschutz dienen,
- sorgféltigen Umgang mit der deutschen Sprache in Wort und Schrift.

Im Hinblick auf die Fahigkeit, Arbeit selbststéndig zu planen, durchzufihren und zu kontrollieren, sind vor alem die bewusste didaktische und methodische Pla-
nung des Unterrichts, die fortlaufende Absprache der Lehrer fiir die einzelnen Fécher bis hin zur gemeinsamen Planung fachertibergreifender Unterrichtseinheiten
erforderlich. Dartiber hinausist im Sinne einer bedarfsgerechten Berufsausbildung eine kontinuierliche personelle, organisatorische und didakti sch-methodische
Zusammenarbeit mit den anderen Lernorten des dualen Systems sicherzustellen.



Aufbau der Lehrplane, Verbindlichkeit

Jeder Fachlehrplan wird durch ein Fachprofil eingeleitet. Es charakterisiert den Unterricht des betreffenden Fachsim Ganzen, begriindet didaktisch-methodische
Entscheidungen, inhaltliche Schwerpunktsetzungen sowie organi satorische Notwendigkeiten und zeigt Verzahnungen zu anderen Fachern auf. Hierauf folgt je-
weils eine Ubersicht Uiber die Lerngebiete. Die einzelnen Fachlehrplane enthalten Zid e, Inhalte und Hinweise zum Unterricht.

Die Ziele und Inhalte bilden zusammen mit den Prinzipien des Grundgesetzes fir die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates Bayern und des
Bayerischen Gesetzes liber das Erziehungs- und Unterrichtswesen die verbindliche Grundlage fir den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser
Bindung trifft der Lehrer seine Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die Ziele und Inhalte der Lehrpléne werden in der Reihenfolge behandelt, die sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkréfte zur Abstimmung des Unter-
richts ergibt; die in den Lehrplanen gegebene Reihenfol ge innerhalb einer Jahrgangsstufe ist nicht verbindlich. Die Hinweise zum Unterricht sowie die Zeitricht-
werte sind a's Anregungen gedacht.

Die Lehrplane sind so angelegt, dass ein ausrei chender padagogischer Freiraum bleibt, inshesondere achten sie die Freiheit des Lehrers bei der Methodenwahl im
Rahmen der durch die Ziele ausgedriickten didaktischen Absichten.



Ubersicht tiber die Facher und L erngebiete

Die Zahlen geben Zeitrichtwerte an, d. h. die fir das betreffende L erngebiet empfohlene Zahl von Unterrichtsstunden.

Jahrgangsstufe 10

Lerngebiet

10.1 Grundlagen fir das
Arbeiten in der Kiiche,
im Serviceund im
Magazin

10.2 Gemise e nkaufen, vor-
bereiten, zubereiten
und gastgerecht pré-
sentieren

10.3 Kleine kalte Speisen
herstellen und mit
alkoholfreien Getran-
ken gastgerecht pra-
sentieren

10.4 Kleine warme Speisen
herstellen und mit alko-
holischen Getrénken
gastgerecht présen-
tieren

10.5 Friihstiicksgerichte und
Fruhstlicksgetranke vor-
bereiten, zubereiten
und gastgerecht pré-
sentieren

Fachtheorie

20

25

28

30

30
133

Prakti sche Fachkunde

12

25

26

22

29

114

Betriebswirtschaft

12

25

25

26

26

144



Jahrgangsstufe 11

Fachtheorie

11.1 Speisen aus pflanzlichen
Rohstoffen

11.2 Nachspeisen

11.3 Zwischenmahl zeiten

11.4 A la carte-Geschéft

11.5 Kalte und warme Bifetts

(14)
(16)
(8)
(30)
(8)
76

Praktische Fachkunde

11.1 Speisen aus pflanzlichen
Rohstoffen vorbereiten,
Zubereiten und gastge-
recht présentieren

11.2 Nachspei sen und Desserts
vorbereiten, zubereiten
und gastgerecht présen-
tieren

11.3 Zwischenmahl zeiten vor-
bereiten, zubereiten und
gastgerecht prasentieren

11.4 A |a carte-Geschéft
planen und durchfiihren

11.5 Kalte und warme Biifetts
planen, vorbereiten, zu-
bereiten und gastgerecht
présentieren

(20)

(25)

(15)

(35

(19)
114

Betriebswirtschaft

11.1 Rechtsgrundlagen zum
Flhren eines gastrono-
mischen Betriebs

11.2 Einkaufsorganisation
und Magazinverwaltung

(28)

(10)
38



Jahrgangsstufe 12

Fachtheorie

12.1 Speisefolgen

12.2 Regionalein- und aus-
|andische Gerichte

12.3 Bankett

12.4 Aktionswoche/Aktions-

tag

(14)

(10)
(20)

(26)
70

Ber ufshezogene Vorbemerkungen

Prakti sche Fachkunde

12.1 Speisefolgen erstellen
und mit korrespondie-
renden Getranken ver-
kaufsfordernd anbieten

12.2 Regionalein- und aus-
|andische Gerichte vor-
bereiten, zubereiten und
gastgerecht prasentieren

12.3 Bankette planen, vorbe-
reiten und gastgerecht
organisieren

12.4 Aktionswoche/Aktions-
tag planen und durch-
fuhren

(21)

(15)

(30)

(39)
105

Betriebswirtschaft

12.1 Spezifische rechtliche
Problemstellungen im
Zusammenhang mit dem
Betreiben eines gastro-
nomischen Betriebs

12.2 Veranstaltungen in der
Gastronomie

12.3 Das Gastgewerbe as
Wirtschaftsfaktor

(12)
(15)

(8)
35

Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufsschuleist es, den Schillern und Schiilerinnen - in Zusammenarbeit mit den Ausbildungsbetrieben - den Er-
werb einer fundierten beruflichen Handlungskompetenz zu ermdglichen. Die Vermittlung der Qualifikations- und Bildungsziele erfolgt unter Einbeziehung von
Elementen der Berufspraxis weitgehend fécheribergreifend und handlungsorientiert. Im Sinne eines ganzheitlichen Lernensist projektorientiertes Arbeiten anzu-
streben. Eine inhdtliche Vollstéandigkeit nach Vorgabe der Fachwissenschaft kann aufgrund der Stofffiille nicht erreicht werden, exemplarisches Lernen ist somit

erforderlich.

Kennze chnend fir die Aushildungsberufe des Hotel- und Gaststéttenbereichs ist, dass nicht ein Produkt, sondern der Gast im Mittel punkt der Arbeit steht. Dies
hat zur Folge, dass die Lerninhate moglichst unter dem Aspekt des gastorientierten Handelns zu vermitteln sind.



Im Zusammenhang mit dem Erwerb fundierter fachlicher Qualifikationen sind folgende Kompetenzen zu vermitteln:
- sdbststandiges analytisches und vernetztes Denken

- Eigeninitiative und Verantwortungsbewusstsain

- Team- und Kommunikationsf&higkeit

- Methodenkompetenz fiir die selbststandige Wissenserweiterung

Dariiber hinaus ist Problembewusstsein fiir Fragen der Arbeitssicherheit und des Umweltschutzes zu entwickeln, insbesondere sind

- Grundsétze und Mal3nahmen der Unfallverhiitung sowie des Arbeitsschutzes zur Vermeidung von Gesundheitsschaden zu beachten,

- Notwendigkeiten und M églichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichtspunkten bestimmten Arbeitsgestaltung zu beriicksichtigen,
- berufshezogene Umweltbel astungen und MalRnahmen zu ihrer Vermeidung bzw. Verminderung zu beachten,

- Wiederverwertung bzw. sachgerechte Entsorgung von Werk- und Hilfsstoffen durchzufihren,

- Grundsdtze und Mal3nahmen zum rationellen Einsatz der bei der Arbeit genutzten Ressourcen zu beriicksichtigen.

Hinweise zum Lehrplan

Der Unterricht in den Fachern Fachtheorie, Praktische Fachkunde und Betriebswirtschaft soll in enger Verknipfung stattfinden, damit jedes der fiinf ausgewiesenen
L erngebiete ganzheitlich erfasst werden kann.

Die facherlbergreifende Ausrichtung der Lerngebiete erfordert exemplarisches Lernen und ermdglicht handlungs- und projektorientiertes Unterrichten. Methoden zum
sel bststandigen Informieren, Planen, Entscheiden, Durchfihren, Uberpriifen und Bewerten sollen den fachlichen Unterricht tragen.

Der Unterricht kann facherverbindend oder facheribergreifend oder im Idealfall facheriibergreifend und handlungsorientiert ablaufen. Auch im Rahmen des facher(iber-
greifenden, handlungsorientierten Unterrichts soll jedes Fach seine Eigensténdigkeit behalten, die in den Fachprofilen zum Ausdruck kommt. Eine Abstimmung der Ler-
ninhalte mit der betrieblichen Aushildung ist anzustreben.



Berufsschule
Fachklassen K

FACHTHEORIE

Fachprofil:

Jahrgangsstufe 10

Lerngebiete:

och/Kd&chin

Im Unterricht in Fachtheorie sollen die Schiiler und Schilerinnen warenkundliche, erndhrungswi ssenschaftliche und |ebensmittelrechtliche Kenntnisse er-
werben, die fir das gastorientierte Handeln erforderlich sind. Dabel sollen in allen Lerngebieten Aspekte der Hygiene und des Umwel tschutzes sowie Ele-
mente der Fachsprache berticksi chtigt werden.

Zum besseren Verstandnis des erndhrungsphysi ol ogischen Werts der Lebensmittel werden in der Grundstufe el nfache Berechnungen des Nahrstoff- und E-
nergiegehaltsin dieses Fach einbezogen. In der Fachstufe fiihren die Schiiler und Schiilerinnen Berechnungen zu Rezepturen, Mengen, Kosten und Ertrégen
durch, die die warenkundlichen Kenntnisse vertiefen sowie die Bereitschaft zu wirtschaftlichem Handeln und zu rationellem Einsatz der bei der Arbeit ge-
nitzten Ressourcen fordern. In diesem Zusammenhang sollen die Auszubildenden die Datenverarbeitung als selbstverstandliches Hilfsmittel fir eine ratio-
nelle Arbeitsweise niitzen.

Ziel des Unterrichtsist primér der Erwerb von Fachkompetenz, damit die Schiler und Schillerinnen mit dem erforderlichen Fachwissen berufliche Aufga-
ben und Probleme selbststéndig 16sen und Ergebnisse beurteilen kénnen. Der Fachtheorieunterricht hat die Aufgabe, berufliche Anforderungen und ihre Be-
deutung fUr die praktische Aushildung transparent zu machen.

Die Abstimmung der Lerngebiete und Lerninhalte mit denen der Praktischen Fachkunde und der Betriebswirtschaft erleichtert die Planung und Durchfih-
rung eines facherlibergreifenden, handlungsorientierten Unterrichts.

10.1  Grundlagen fir das Arbeiten in der Kiiche, im

Service und im Magazin 20 Std.
10.2 Gemise einkaufen, vorbereiten, zubereiten und gast-

gerecht prasentieren 25 Std.
10.3 Klenekalte Speisen herstellen und mit alkoholfreien

Getranken gastgerecht présentieren 28 Std.
104 Kleine warme Speisen herstellen und mit alkoholischen

Getranken gastgerecht présentieren 30 Std.
10.5 Frihstiicksgerichte und Frihstiicksgetranke vorbereiten,

Zubereiten und gastgerecht présentieren 30 Std.

133 Std.



LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

10.1 Grundlagen fur das Arbeitenin
der Kiiche, im Serviceund im

Magazin 20 Std.
Die Schiller und Schilerinnen erwer- Vorkommen und grundlegende Bedeutung von Die warenkundliche Vertiefung erfolgt in den nachfolgenden Lernfel-
ben einen Uberblick (iber die Inhalts- - Kohlenhydraten dern und Jahrgangsstufen.
stoffe der Lebensmittel und erkennen - Eiwel Rstoffen
zunehmend ihre Bedeutung fir eine - Fetten
gesunde Erndhrung. - Mineralstoffen
- Vitaminen
- Enzymen
- Wasser
Ubersicht erstellen Nahrstoffbedarf fir den Erwachsenen Nahrwerttabellen lesen und anwenden

Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir Ernghrung vorstellen

Energiebedarf
- in verschiedenen Altersstufen
- bei verschiedenen korperlichen Tétigkeiten

Allgemeine Erndhrungsgrundsétze Ausgewadhlte K ostpléne bzw. Menls bewerten
Plakate gestalten

10.2 Gemiuise einkaufen, vor-
bereiten, zubereiten und
gastgerecht prasentieren 25 Std.



10.2.1

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Die Schiler und Schlerin-
nen lernen im Hinblick auf
die Herstellung von Gemi-
segerichten den Wert von
Gemuise kennen und Uben
den Umgang mit Nahrwert-
tabellen. Sie sollen die wich-
tigsten Gemuse- und Pil zar-
ten unterscheiden. Zum
Thema Gemiisegerichte sol-
lensieein Bera
tungsgespréch fihren.

Erndhrungsphysiologischer Wert von Gemuise und

Pilzen:

verwertbare und unverwertbare Kohlen-
hydrate

Verdaulichkeit

Vitamine und Minera stoffe
|ebensmittel eigene Giftstoffe

umwel tbedingte Schadstoffe

Einfache Berechnungen des Néhrstoff- und Ener-
giegehalts

Einkauf von Gemise und Pilzen:

Arten und Einteilung

Bezeichnungen in Englisch und Franzo-
sisch

Guteklassen

Saisonzeiten
Verwendungsméglichkeiten

Regeln fir die Lagerung von Gemiise und Pilzen

Nahrwerttabellen el nsetzen

Dreisatzrechnungen und K opfrechnen tben

Mit Warenproben, Dias oder Plakaten veranschaulichen

Die Warenkontrolle erfolgt in der Prakti schen Fachkunde.

Die Verwendung von Gemiise der jeweiligen Saison herausstellen
Néahrwert und Verdaulichkeit in Abhéngigkeit von der Zubereitungsart
vergleichen



10.2.2

Arbeiten im Service

Die Schiller und Schilerin-
nen lernen fir die Prasenta-
tion von Gemitisegerichten
verschiedene Arten von
Tischwasche kennen. Sie er-
fassen, dass Textilien richtig
gepflegt werden miissen,
damit siedem Betrieb in
einwandfreiem Zustand zur
Verfligung stehen.

Vitamin- und mineral stofferhaltende Mal3nahmen
bei der Vor- und Zubereitung von Gemuisen

Beratungsgespréch:
- Kommunikationsregeln
- Verhatensregeln

Material, GroRe und Verwendung von
- Tischtuchunterlagen

- Tisch- und Tafeltiichern

- Deckservietten

- Platzdeckchen

- Mundservietten

Pflegeeigenschaften von Natur- und Chemiefasern
International e Pflegekennzei chen

Gitezeichen fur

- Baumwolle

- Reinleinen
- Hableinen

Rollenspiele durchfiihren und dabei die Rolle des Gastes und des Gast-
gebersreflektieren
Videoaufzei chnungen anaysieren

NormgroRRen besprechen

Die Verwendung der jeweiligen Tischwasche begriinden

Vor- und Nachteile diskutieren



10.3

Kleine kalte Speisen herstel-
len und mit alkoholfreien
Getranken gastgerecht pré-
sentieren

10.3.1 Arbeitenin der
Kiche und im Magazin

Fir die Zubereitung und
Présentation kleiner kalter
Speisen lernen die Schiiler
und Schiilerinnen Fleisch-
waren, Wurstwaren und die
wichtigsten Késesorten ken-
nen. Sie sollen den ernéh-
rungsphysiologischen Wert
von kalten Speisen kritisch
beurteilen.

Fleischwaren und Wurstwaren:

Einteilung
Nahrstoffgehalt
erndhrungsphysiol ogische Bewertung

Lagerung
V erwendungsmdglichkeiten

Botulinus-Bakterien:

Vorkommen

Infektionsquellen

L ebensbedingungen

Anzeichen des Verderbs
Krankheitssymptome

Vermeidung einer Lebensmittelinfektion

28 Std.

Schaubilder einsetzen

Ubersichten zum Fettgehalt erstellen

Auf versteckte Fette, Nitritpokel salz, Phosphate und Benzpyren hinwei-
sen

V erschiedene Sorten hinsichtlich Aussehen, Geschmack und Zusam-
mensetzung unterscheiden



Weitere Milchprodukte werden in LZ
10.5.1 behandet.

10.3.2

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schilerin-
nen sollen Gaste bei der
Auswahl alkoholfreier Ge-
tranke beraten.

Kéase:
- Einteilung

- Herkunftdlander
- Néhrstoffgehalt
- Vergleich:
tatsachlicher Fettgehalt/Fetti. Tr.
- Lagerung
- V erwendungsmdglichkeiten

Biologische Wertigkeit von Eiweil3
Erganzungswert der Eiweil3stoffe

Einfache Berechnungen des Néhrstoff- und Ener-
giegehalts

Natirliches Mineralwasser, Heillwasser, Quell-

wasser, Tafelwasser:

- wesentliche Unterschiede

- Verwendungsméglichkeiten

- gesundheitliche Beurteilung des Natri-
um- und Nitratgehalts

Fruchtséfte, Nektare, Fruchtsaftgetrénke, Limona-
den und Brausen:

- wesentliche Unterschiede

- ernahrungsphysiol ogische Bewertung

Ziele des Lebensmittel - und Bedarfsge-
genstandegesetzes

Wichtigein- und ausléndische Kasesorten vorstellen und probieren
Késeregionen auf einer Landkarte aufzeigen

Den Erganzungswert von Brot mit Kése oder Wurst aufzei gen

Mineral- und Tafelwasserverordnung einsetzen

Verschiedene Wasser probieren
Etiketten vergleichen und interpretieren

Etiketten vergleichen und interpretieren

Verschiedene Getranke probieren

Auf den Schutz vor Tauschung hinweisen



V orgeschriebene Informationen auf

10.4.1

der Verpackung suchen und
vergleichenl10.4

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen den Wert von
Séttigungsbeilagen kennen.
Siewéahlen diese zu en-
zelnen Gerichten aus und
beraten Gaste bei der Wahl
der Beilage. Kleine warme
Speisen sollen sie hinsicht-
lich ihres Energiegehalts kri-
tisch beurteilen.

L ebensmittelkennzeichnungs-V erordnung:
- Verkehrsbezei chnung

- Zutatenliste

- Mindestha tbarkeitsdatum

- Mengenangabe

Kartoffeln, Reis, Teigwaren:

- Arten

- ernahrungsphysiol ogische Bewertung
- Lagerung

- Verwendungsméglichkeiten

Bedeutung der Fette bei der Zubereitung warmer
Speisen:

- wasserfreie/wasserhaltige Fette

- Rauchpunkt

- Fett als Geschmackstrager

Einfache Berechnungen des Energiegehalts bei
verschiedenen Zubereitungsarten von Kartoffeln

Convenience-Produkte:
- Einteilung
- Vor- und Nachteile

30 Std.

Nahrwerttabellen einsetzen

Die Verwendung geeigneter Fette begriinden und durch Versuche bes-
tétigen

Test (Fritest) zur Uberpriifung des V erdorbenheitsgrads von Fetten
durchfihren

Den Energiegehalt z. B. von Sa zkartoffeln, Bratkartoffeln und Pommes
frites berechnen und vergleichend darstellen

Verarbeitungsstufen am Beispiel von Kartoffel produkten erlautern



10.4.2

Arbeiten im Service

Die Schiller und Schilerin-
nen sollen Gaste bei der
Auswahl akoholischer Ge-
tranke beraten. Die Gefah-
ren des Alkoholkonsums
werden ihnen bewusst.

Auf das "Gesetz zum Schutz der Ju-

10.5.1

gend in der Offentlichkeit"
hinweisen10.5

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Grundlegende Vorgange bei der alkoholischen
Gérung

Bier:
- Rohstoffe
- wichtige Biersorten

- Lagerung

Deutsche Weine:

- bestimmte Anbaugebiete

- bedeutende Rebsorten

- Weinarten

- Qualitatsstufen

- Angaben auf dem Weinetikett

Spirituosen:

- Destillationsvorgang

- Einteilung nach Rohstoffen
- Alkoholgehalt

Gefahren des Alkohol missbrauchs

Abgabe von Alkohol an Jugendliche

Géarversuch ansetzen

Auf das Reinheitsgebot hinweisen
Eine Brauerei besuchen
Bieretiketten fachlich beurteilen lassen

Wandkarten einsetzen

Flaschen aus wichtigen Weingebieten vorzeigen

Eine Spirituosenkarte einsetzen

30 Std.



Die Schiler und Schilerin- Huhnerei:
nen lernen die Zusammen- - Néhrstoffgehalt
setzung eines Frihstiicksbi- - ernahrungsphysiol ogische Bewertung
fetts kennen sowie die ein- - Gewichts- und Gliteklassen Methoden der Frischeprifung vorfihren
zelnen Produkte nach wa- - Uberpriifung des Frischegehalts
renkundlichen, erndhrungs- - Lagerung
physiologischen und hygie- - kiichentechnische Bedeutung
nischen Aspekten zu bewer-
ten. Salmonellen: Pressemel dungen zum Thema "I nfektionen durch Salmonellen” auswer-
- Vorkommen ten, vgl. Deutsch, Jgst. 10, LZ 3.1 und 3.2
- Infektionsquellen
- L ebensbedingungen
- gefahrdete Speisen
- V orsorgemal3nahmen
- Anzeichen des Verderbs
- Krankheitssymptome
- Bundesseuchengesetz

Vorschriften aus der Hihnereier- Obst:
Verordnung besprechen, z. B. Ruck- - Arten und Einteilung Exotische Friichte vorstellen und probieren
stellproben, Aufbewahrungszeiten - Bezeichnungen in Englisch und Franzo-
sisch

- Nahrstoffgehalt

- erndhrungsphysiol ogische Bewertung

- Saisonzeiten

- Lagerung

- Nahrstoffgehalt und ernéhrungsphysio- Die Etiketten verschiedener Milchpackungen vergleichen
logische Bewertung verschiedener Die Vor- und Nachtelle verschiedener Milchsorten diskutieren
Milchsorten

- Lagerung



Angaben auf Verpackungen kritisch

bewerten

10.5.2

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen alkoholfreie Auf-
gussgetranke und ihre phy-
siologischen Wirkungen
kennen. Im Friihstlicksservi-
ce sollen sie Gaste bei der
Auswahl des Heil3getranks
beraten.

Milchprodukte:

Getreide:

Marktangebot
ernahrungsphysiol ogische Bewertung
Lagerung

Arten
Aufbau und Nahrstoffgehalt des Getrel -
dekorns
Bedeutung fur die Ernédhrung
M hlenerzeugnisse
Brotsorten, z. B.
Weizenbrot
Roggenbrot
Mischbrot
. Speziabrote
Lagerung

Schimmel pil ze:

Vorkommen
L ebensbedingungen
Vorsorgemalinahmen

Kaffee, Tee, Kakao:

Herkunft

Hande ssorten

Lagerung

wesentliche Inhaltsstoffe und ihre Wir-
kung auf den Organismus

Kése, sehelLZ 10.3.1

Grofe und Form der Korner mit Hilfe des Projektors vergleichen
Den Aufbau des Getreidekorns durch Modell oder Folie veranschauli-
chen

Getreide in verschiedenen Mahlstufen zeigen und den Nahrstoffgehalt
vergleichen

Auf Aflatoxine hinweisen

Anbaulénder auf der Landkarte zeigen
Angaben auf Packungen interpretieren

Die unterschiedliche Wirkung von Kaffee und Tee begriinden



Berufsschule

Fachklassen Koch/Kdchin

FACHTHEORIE, Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete: 111
11.2
11.3
114
115

Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen
Nachspeisen

Zwischenmahlzeiten
A-la-carte-Geschéft

Kalte und warme Biifetts

14 Std.
16 Std.
8 Std.
30 Std.
8 Sid.
76 Std.

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT




11.1 Speisen aus pflanzlichen Roh-
stoffen

Die Schiler und Schiilerinnen erfas-
sen die Bedeutung pflanzlicher Roh-
stoffe fUr eine gesunde Erndhrung. Sie
werden mit verschiedenen vegetari-
schen Kostformen vertraut und sollen
in der Lage sein, diese nach Kriterien
der Vollwertigkeit zu beurteilen. Um
den Geschmack von Gerichten zu
variieren und ihren Genusswert zu
erhdhen, lernen sie wichtige Wirzmit-
tel kennen. Siesind fahig, Verlust-
und K ostenvergleichsrechnungen
durchzufiihren.

Auf sparsamen Umgang mit Kochsalz
hinweisen

K tichentechnische und erndhrungsphysiologische
Grundlagen bei der Verarbeitung von

- Gemusen

- Hulsenfriichten

- Sprossen und Keimen

- Pilzen
Kartoffeln

Vergleich vegetarischer Kostformen
- V eganer

- Lacto-Vegetarier

- Ovo-Lacto-Vegetarier

Gewtirze, Gewirzmischungen, K tichenkréuter,
Kochsalz, fliissige Wirzen:

- Marktangebot

- Inhaltsstoffe

- erndhrungsphysiologische Bedeutung

- Verwendungsmoglichkeiten

- Einkauf, Lagerung

Verlustberechnungen bel der Vor- und Zuberei-
tung von pflanzlichen Rohstoffen

- Putz- und Schélverluste

- Garverluste

Kostenverglei chsrechnung:
Convenience-Produkt/konventionel | zubereitetes
Produkt

14 Std.

Kenntnisse der Jahrgangsstufe 10 erweitern und vertiefen

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.2.1 und 10.4.1

Tabellarische Ubersicht beziiglich des Energie- und Nahr-stoffgehalts
erstellen

Nahrstoffverluste vergleichen bei

- unterschiedlichen Lagerbedingungen

- verschiedenen Garmethoden

Sprossen selbst ziehen

Ernahrungsphysiol ogische Vorteile von Keimlingen hervorheben

Auf die Schadstoffbelastung von Wildpil zen hinweisen

Schnitt- und Zubereitungsarten bei Kartoffeln vergleichen

Vor- und Nachteile der verschiedenen Kostformen diskutieren

Anlegen eines Krautergartens



11.2 Nachspeisen

Die Schiler und Schiilerinnen lernen
kuichentechni sche Eigenschaften
wichtiger Zutaten fur die Herstellung
von Nachspei sen kennen und wenden
in diesem Zusammenhang |ebensmit-
telrechtliche Vorschriften an. Si-
Bungsmittel setzen sie produktbezo-
gen und fachgerecht ein. Sie erwerben
Sicherheit bei der Berechnung von
Materialkosten und handeln qualitéts-
und preisbewusst.

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

Moglichkeiten der Lockerung bei Teigen und
Massen:

- physikalisch

- biologisch

- chemisch

Backei genschaften verschiedener Mehltypen

K tichentechnische Bedeutung des Hiihnereis bei
der Herstellung von

- Teigen und Massen

- Cremes

- Speiseeis

- SlRspeisensaucen

Gesetzliche Vorschriften:
- Huhnereiverordnung
- Spei seeisverordnung

SlRungsmittel in der Kiiche:

Zucker, Honig, Sirup, Zuckeraustauschstoffe,
Sul3stoffe

- Marktangebot

- kiichentechnische Eigenschaften

- Verwendungsmoglichkeiten

- Lagerung

- erndhrungsphysiologische Beurteilung

16 Std.

Versuche durchfiihren

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.5.1
Versuch: Kleber auswaschen und backen
Vor- und Nachteile der verschiedenen Mehltypen diskutieren

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.5.1

Geschmacksproben zur Feststellung der unterschiedlichen Suskraft

durchfihren

Auf die Bedeutung der StiRungsmittel bei bestimmten Kostformen ein-
gehen



11.3 Zwischenmahlzeiten

Die Schiler und Schilerinnen erfas-
sen die Bedeutung von Zwischen-
mahl zeiten flir eine vollwertige Er-
nahrung. Sie wenden Grundkenntnisse
fr die Erstellung und Berechnung
von Kostplanen an. Fiir die Gefahren
eines L ebensmittelverderbs durch
tierische Schadlinge entwickeln sie
Verstandnis.

Umrechnung von Rezepturen

Materialkostenberechnungen nach vorgegebenen
Rezepturen

K osteneinsparungen durch Austausch der Zutaten

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

Prinzipien einer vollwertigen Ernghrung

Energie- und Nahrstoffverteilung bei Tageskost-
planen

Erndhrungsphysi ol ogische Bedeutung von Zwi-
schenmahl zeiten

Erstellen und Beurteilen von Kostplanen fur Zwi-
schenmahl zeiten

Berechnen des Nahrstoff- und Energiegehalts am
Beispiel eines Tageskostplans

L ebensmittelverderb durch tierische Schadlinge
- Schadlingsarten
- Schadlingsbekampfung

Rezeptsammlungen mit aktuellen Marktpreisen ergénzen

Z. B. Austausch von

Butter ® Margarine

Créme fraiche ® Sauerrahm
Vanilleschote ® Vanillinzucker
Marzipan ® Persipan

8 Std.
Regeln aufstellen

Tabellen der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung verwenden
Auf die physiologische Leistungskurve hinweisen

Erworbene K enntnisse aus Fachtheorie, Jgst. 10, LG 10.1, anwenden

Im Hinblick auf die Kriterien flr vollwertige Ernéhrung beurteilen

Vertiefung der Nahrwert- und Energieberechnungen der Jgst. 10
Vgl. Fachtheorie Jgst. 10, LG 10.1und LZ 10.2.1
Geeignete Software el nsetzen

Auf Erkennungsmerkmal e von Schédlingen hinwel sen
Schédlinge durch Bilder oder Préparate veranschaulichen
Auf Gefahren von Schadlingsbekampfungsmitteln hinweisen



114 A-la-carte-Geschift

Die Schiler und Schilerinnen erfah-
ren im Zusammenhang mit der Her-
stellung von Suppen und Saucen die
technol ogische Bedeutung spezieller
Zutaten. Uber das Schlachtfleisch
erwerben sie umfassende K enntnisse
und lernen, rechtliche Vorschriften
fachgerecht anzuwenden. Sie erfassen
die Auswirkungen von Gewichtsver-
anderungen auf die Rohstoffkosten.

Die erhthte Schadstoffbel astung von
Innereien begriinden

Technologische Bedeutung von

- Emulgatoren

- Dickungs- und Geliermitteln
- Stabilisatoren

- Geschmacksverstérkern

Schlachtfleisch:

- Aufbau des Muskels

- Nahrstoffgehalt

- erndhrungsphysiol ogische Bewertung
- Fleischqualitéat

- Verénderungen nach dem Schlachten

Bezeichnung der Fleischteile nach den Richtlinien
der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft und
deren Verwendung vom

- Schwein

- Kab

- Rind

- Schaf

Verwertbare Innereien

- Arten

- erndhrungsphysiol ogische Bewertung
- Beschaffenheit

Gesetzliche Vorschriften fir die Verarbei tung von
Schlachtfleisch

- Fleischhygienegesetz und -verordnung

- Hackflei schverordnung

- Fleischverordnung

Amtliche Lebensmittel iberwachung

Berechnungen zum Schlachtfleisch

30 Std.

Einschl&gige rechtliche Vorschriften klaren
Kennzeichnungspflicht beachten

Positive und negative Aspekte des Fleischkonsums diskutieren

Auch unerwtinschte Verénderungen ansprechen

Auf regional e Fleischteilbezel chnungen hinweisen
Geeignete Garverfahren begriinden
Auf Leitsétze fir Fleisch- und Flei scherzeugnisse hinwelsen

Fallbeispiele bearbeiten
Ausziige aus den Gesetzestexten einsetzen



11.5 Kalte und warme Bifetts

Die Schiler und Schilerinnen erwer-
ben einen Uberblick tiber Methoden
der Haltbarmachung von Lebensmit-
teln im Zusammenhang mit der Er-
stellung eines Bifetts und werden sich
der Bedeutung hygienischer Arbeits-
weise bewusst. Sie Uiben sich darin,
Gaste am Bfett fachgerecht zu bera-
ten.

- Gewichtsveranderungen bei der Vor- und
Zubereitung von Fleisch

- durchschnittliche Vor- und Zubereitungs-
verluste bei der Verarbeitung von Fleisch

- von der Rohware zum fertigen Fleischge-
richt

- vom fertigen Fleischgericht zur Rohware

- Materialkosten unter Berticksichtigung von
verwertbaren Abgangen

- Bewertung von Fleischteilen
Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

Konservierungsmethoden:
- physikalische M ethoden:
. Kuhlen und Tiefkihlen
Erhitzen
Trocknen
. Bestrahlen
- chemische Methoden:
Salzen und Pokeln
Zuckern
Rauchern
. Zusatz chemischer Konservie-
rungsstoffe

Wichtige Vorschriften der Lebensmittel-
hygieneverordnung fir die Gestaltung von Biifetts

Gasteberatung am Bifett

Mengenangaben al's Orientierungswerte firr A-la-carte-Gerichte erarbei-
ten

Aktuelle Preislisten einsetzen
Kostenersparnis bei der Nutzung von Sonderangeboten berechnen

8 Std.

Vor- und Nachteile der verschiedenen Haltbarmachungsarten diskutie-
ren

Auf die Kennzeichnungspflicht hinweisen

Hygienekonzept erstellen

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.2.1
Videoaufzei chnungen von V erkaufsgesprachen analysieren



Berechnungen zur Hygiene Z. B. Vermehrung von Mikroben rechnerisch erfassen
Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke



Berufsschule

Fachklassen Koch/Kdchin

FACHTHEORIE, Jahrgangsstufe 12

Lerngebiete: 121
12.2
12.3
124

Speisefolgen

Regionale in- und aud andische Gerichte
Bankett

Aktionswoche/Aktionstag

14 Std.
10 Std.
20 Std.
26 Std.
70 Std.

LERNZIELE

LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT




12.1 Speisefolgen

Die Schiller und Schilerinnen erwer-
ben zunehmend Sicherheit in der Be-
rechnung des Wareneinsatzes bei
Speisefolgen und lernen, die bei der
Herstellung anfallenden Kosten zu
ermitteln. Sie entwickeln die Bereit-
schaft, mit Lebenamitteln, Energie
und Wasserkosten- und umweltbe-
wusst umzugehen.

Vgl. Betriebswirtschaft, LZ 10.3.2

Berechnungen zum Wareneinsatz bei Speisefol-
gen mit und ohne Kakulationsprogramm:

- Umrechnung von Rezepturen

- Ermittlung von Materialkosten

- Uberpriifung der Energie- und Nahr-
stoffbilanz

- Berechnung der Materialkosten beim Aus-
schank von Getrénken

Berechnung von Gemeinkosten mit und ohne
Kalkulationsprogramm:
- Personal kosten:

Abziige vom Bruttolohn

Lohnnebenkosten
Einzelleistungslohn
. Gruppenle stungsiohn
- Kosten fur Energie und Wasserverbrauch

- Abschreibungskosten

- Zinsen
- Betriebskosten

14 Std.

Diein der Praktischen Fachkunde entwickelten Speisefolgen zugrunde
legen

Aktuelle Preidisten von Lieferfirmen einsetzen

Moglichkeiten der K osteneinsparung beim Wareneinsatz berticksichti-
gen

Rezeptsammlungen durch Materialkostenberechnung ergénzen

Verschiedene Schanktechniken vergleichen

Aktuelle Lohnsteuer- und Sozidversicherungstabellen sowie Tarifver-
trége einsetzen
Personalkosten grafisch veranschaulichen

Moglichkeiten der Reduzierung des Energie- und Wasserverbrauchs
aufzeigen

K ostenei nsparungen berechnen und grafisch aufbereiten

Messgeréte fur den Stromverbrauch einsetzen

Informationsmaterial von Energieversorgungsunternehmen auswerten
Ermittelte Zahlen mit DV -Programm grafisch darstellen
AfA-Tabellen verwenden

Einfache DV -Programme erstellen

Die Abhangigkeit zwischen Nutzungshaufigkeit und entstehenden Kos-
ten grafisch darstellen



12.2 Regiondein- und auslandische
Gerichte

Die Schiler und Schilerinnen erwer-
ben Kenntnisse Uber regionale, natio-
nale und international e Gerichte und
Essgewohnheiten. Sie lernen, am Bei-
spiel regionaler Gerichte Preiskakula-
tionen durchzufiihren.

Typische Lebensmittel regionaler, nationaler und
internationaler Herkunft:

- Uberblick tiber das Angebot

- 6konomische Bedeutung

- typische Verwendungsbeispiele

- Essgewohnheiten

Preiskalkulation:
- Faktoren der Preishildung

- Zuschlagskalkulation

- Rechnen mit Gesamtaufschlag und Kakula-
tionsfaktor

Englische und franzdsi sche Beze chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

10 Std.

Diein der Praktischen Fachkunde zubereiteten Gerichte mit einbezie-
hen

Neue Medien einsetzen, z. B. Informationen Uber das Internet beschaf -
fen

Kochbiicher und Fachzeitschriften verwenden

Kurzreferate

Gemeinkosten in Prozent ermitteln

Tarifvertrage fir Umsatzbeteiligung zugrunde legen
Vgl. Fachtheorie, LG 12.1

Einsatz der DV-Tabellenka kulation



12.3 Bankett

Die Schiler und Schiilerinnen sollen
Gaste in einem Verkaufsgespréch
Uber die Zusammenstellung eines
Banketts beraten konnen. DafUr er-
werben sie umfassende K enntnisse
Uber das Hausgefllgd, das Wildge-
fligel und das Haarwild. Im Zusam-
menhang mit der Verarbeitung dieser
Produkte werden sie sich der Bedeu-
tung hygienischen Arbeitens bewusst
und lernen, rechtliche Vorschriften
fachgerecht anzuwenden. Siesind in
der Lage, im Rahmen eines Bankett-
geschéfts von einem vorgegebenen
Inklusivpreis auf den Wareneinsatz
zurlickzurechnen.

Vgl. Betriebswirtschaft, LG 12.2

Hausgefligd:

Einteilung

Verkehrsbezeichnungen
Angebotszustand und Herrichtungsform
erndhrungsphysiol ogische Bedeutung
Umgang mit tiefgekthltem Geflugel

Verwendungsmoglichkeiten
rechtliche Vorschriften fr Gefliigel

Wildgefligel und Haarwild:

Einteilung
Alters- und Quaitatsmerkmale
ernahrungsphysiol ogische Bedeutung

Reifung, Lagerung
Verwendungsmoglichkeiten
rechtliche Vorschriften fir Wild

Ermittlung des Warenei nsatzes durch Riickkalku-

lation

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

20 Std.

Verbrauchszahlen von Gefliigel mit denen von Schlachtfleisch verglei-
chen und beurteilen

Geflugel mit Schlachtfleisch vergleichen

Auf die besonderen Gefahren der Verbreitung von Salmonellen einge-
hen

Vgl. Fachtheorie, LZ 10.5.1

Geflugelflei schhygienegesetz und Geflligel flei schhygiene-V erordnung
verwenden

Verordnung Uber Vermarktungsnormen fir Geflligel fleisch beachten
Verkaufsgespréch a's Ergebnissicherung durchfiihren

Vgl. Betriebswirtschaft, LG 12.2

Uber Jagd- und Schonzeiten informieren

Saisonzeiten beachten

Wild mit Schlachtfleisch sowie Wildgefliigel mit Hausgeflligel verglei-
chen
Das Spicken und die Garstufen kritisch bewerten

Flei schhygienegesetz und Fle schhygiene-V erordnung einsetzen
V erkaufsgespréch al's Ergebnissicherung durchfiihren

DV -Programme einsetzen



12.4 Aktionswoche/Aktionstag

Die Schiler und Schilerinnen eignen
sichim Rahmen einer Aktionswo-
che/eines Aktionstags umfassende
warenkundliche Kenntnisse Uber Fi-
sche und Meeresfriichte an und er-
kennen ihren erndhrungsphysiol ogi-
schen Wert. Sielernen in diesem Zu-
sammenhang die Bedeutung der De-
ckungsbeitragsrechnung in der be-
trieblichen Praxis kennen und werden
mit ihrer Anwendung vertraut.

Fischprodukte und Konservenware
mit Hilfe einer Néhrwerttabelle ge-
geniberstellen

Fisch:

- Einteilung und Arten

- Angebotsformen

- Qualitdtsmerkmale

- ernahrungsphysiol ogische Bedeutung

- Lagerung
- Verwendungsmoglichkeiten

Fischerzeugnisse:

- Einteilung

- erndhrungsphysiol ogische Bedeutung
- Lagerung

- Verwendungsmoglichkeiten

Krebstiere, Weichtiere, Kaviar:

- Marktangebot

- Angebotszeiten, Angebotsformen

- Qualitétsmerkmale

- erndhrungsphysiol ogische Bedeutung
- Lagerung

- Verwendungsmoglichkeiten

Deckungsbeitragsrechnung:

- Begriffsklarungen

- Berechnung der Preisuntergrenze

- Berechnung des Deckungsbeitrags
Englische und franzosi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

26 Std.

Okologische Aspekte ansprechen

Ernahrungsberichte der Deutschen Gesell schaft fir Ernahrung auswer-
ten

Seefische mit SliRwasserfischen sowie Fettfische mit Magerfischen
vergleichen

Vor- und Nachteile im Vergleich zu Schlachttieren diskutieren

Konservierungsmethoden wiederholen
Vgl. Fachtheorie, LG 11.5

Produkte vorstellen und Geschmacksproben durchfiihren
Informationsmaterial von Lieferfirmen auswerten

Gemeinsamkeiten und Unterschiede herausarbeiten

Software des Bayerischen Hotel - und Gaststéttenverbands einsetzen
Auf die praktische Bedeutung im Vergleich zu herkdmmlichen Ka ku-
| ationsmethoden hinweisen



Berufsschule

Fachklassen K

och/Kd&chin

PRAKTISCHE FACHKUNDE

Fachprofil:

Jahrgangsstufe 10

Lerngebiete:

Den Schiilern und Schilerinnen soll bewusst sein, dass sich der Gast quditétvolle Mahlzeiten in einer gepflegten Atmosphére wiinscht, zusammen mit ei-
nem unaufdringlich professionellen Service.

Sie sollen Speisen nach erndhrungsphysiol ogischen und hygienischen Grundsétzen vor- und zubereiten und ebenso wie Getrénke gastgerecht prasentieren
koénnen. Mit dem sachgerechten Einkauf und der Magazinverwaltung missen sie vertraut sein. Um einen reibungslosen Ablauf zu ermdglichen, sollen sie
sich darin Uben, Arbeitstechniken zu verbessern, Arbeitspléne zu erstellen und Bedarfsermittiungen durchzufiihren. Den Wert einer fairen und guten Team-
arbeit kdnnen sie dabel schétzen lernen.

Die Bedeutung von Hygiene, Umweltbewusstsein und Arbeitssicherheit muss ihnen einsichtig sein, entsprechendes Handeln sollteim Laufe der Ausbildung
zur selbstversténdlichen Gewohnheit werden.

Die Schiller und Schilerinnen sollen die Erfahrung machen, dass hofliches und zuvorkommendes Benehmen sowie ein dezent sicheres Auftreten, das sich
auf Fachkompetenz, Selbststandigkeit, Gewissenhaftigkeit und V erantwortungsbewusstsein griindet, wichtige Grundlagen fir den Arbeitserfolg sind.

Das sorgféltige Einstudieren der wichtigsten fremdsprachlichen Bezei chnungen fiir einfache Speisen und Getrénke soll die Freude am eigenen Konnen er-
hohen. Der Nutzen ihrer Kenntnisse in Datenverarbeitung wird ihnen beim ziel gerechten Einsatz vor Ort erfahrbar.

Aufgabe der Lehrer ist es, durch gemeinsame Planung und Umsetzung von Unterrichtsprojekten die Schiiler und Schilerinnen zum selbststandigen Arbeiten
anzuleiten und ihre Kreativitét zu fordern.

10.1 Grundlagen fir das Arbeiten in der Kiiche, im

Serviceund im Magazin 12 Std.
10.2 Gemise einkaufen, vorbereiten, zubereiten und gast-

gerecht prasentieren 25 Std.
10.3 Kleinekalte Speisen herstellen und mit alkoholfreien

Getranken gastgerecht présentieren 26 Std.
104 Kleine warme Speisen herstellen und mit alkoholischen
Getranken gastgerecht préasentieren 22 Std.

10.5 Fruhsticksgerichte und Frihstiicksgetranke vorbereiten,
zubereiten und gastgerecht présentieren 29 Std.



114 Std.

LERNZIELE

LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT

10.1 Grundlagen fiir das Arbeitenin
der Kiiche, im Serviceund im
Magazin

Die Schiller und Schilerinnen sollen
lernen, sich am Arbeitsplatz gastori-
entiert, umsichtig und kollegial zu
verhalten. Sie sollen die verschiede-
nen Materidien in Kiiche, Restaurant
und Magazin fachgerecht und um-
welthewusst einsetzen, reinigen und

pflegen.

Einfuhrung in die Praxisraume

Allgemeine Umgangsformen mit
Gasten, Vorgesetzten und Kollegen

Anforderungen an die Arbeitskleidung

Hygienebereiche nach der Lebensmittelhygiene-

verordnung:

- Personalhygiene

- Produkthygiene

- Produktionshygiene

Vermeidung von Unféllen:
- Unfallquellen
- Sicherheitsvorschriften und -zeichen

Mal3nahmen zum Umweltschutz:
- Einsparung von Energie und Wasser
- fachgerechtes Entsorgen von Abféllen

12 Std.

Rollenspiele durchfiihren
Bei spiel hafte Situationen auf Videos analysieren

Schiller stellen sich in Arbeitskleidung vor und diskutieren die Zweck-
mafdigkeit.

Ausziige aus dem Bundesseuchengesetz und der Lebensmittelhygiene-
verordnung interpretieren

Unfallgefahren anhand typischer Gefahrenquellen aufzeigen

Auf Wéarmerickgewinnung hinweisen

Restwéarme ausnutzen

Sinn und Zweck von Mlltrennung, Fettabscheidern und Stérkesb-
scheidern ansprechen



10.2 Gemlise einkaufen, vorbe-
reiten, zubereiten und gast-
gerecht présentieren

10.2.1  Arbeitenin der Kiiche und
im Magazin

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen, Salate und einfa-
che Gemisegerichte herzu-
dellen. Sie sollen die Be-
deutung von Dressings und
Salatsaucen erfassen. Sie
werden angeleitet, Garver-
fahren auf die zu verarbei-
tenden Gemuise abzustim-
men.

Das Erstellen der Rezeptkartei erfolgt
im Fach Betriebswirtschaft, LZ
10.3.1.

Reinigung und Pflege von
- Metallen

- Glas

- Porzellan

Reinigungsmittel:

- richtige Anwendung und Dosierung

- schéadigende Wirkung auf Gesundheit und
Umwelt

Vor- und Zubereitung von Salaten aus rohen und
gegarten Gemusen:

- einfache Salate

- gemischte Salate

- Salatkompositionen

Schnittarten fir Gemuise;
- Julienne
- Brunoise

Dressings und Salatsaucen

Vor- und Zubereitung von enzel nen Gemiisege-
richten

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Auf aternative Reinigungsmittel hinweisen, wie z. B. Essig, Salz, Zit-
rone
Den Wertverlust bei unsachgeméi3er Reinigung hervorheben

25 Std.

Fachblicher einsetzen
Rezepte sammeln

Unterschiedliche Garmethoden fiir verschiedene Gemiisezubereitungen
auswahlen

Fertige Salate und Gemiisegerichte hinsichtlich Farbe, Aussehen, Ge-
schmack, Zubereitungsdauer und Présentation vergleichen

Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schéden Uberprifen



10.2.2

10.3

10.3.1

Arbeiten im Service

Fir den fachgerechten Ser-
vice von Salaten planen die
Schiiler und Schillerinnen
einzeln und im Team Vorbe-
reitungsarbeiten im Office
und im Restaurant. Mit dem
korrekten Umgang von
Tischwasche werden sie ver-
traut. Sie Uben sich darin,
Salate zu servieren.

Unterteller mit Cocktailglas

Kleine kalte Speisen herstel-
len und mit alkoholfreien
Getranken gastgerecht pré-
sentieren

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen, kleine kalte
Speisen herzustellen. Dabel
s0llen sie exakt arbeiten,
beim Anrichten Kreativitét

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

Fachgerechtes Auflegen und Abnehmen von
- Tischtuchunterlagen

- Tischtiichern

- Deckservietten

Einfache Serviettenformen

Tragen von Tellern im Obergriff

Einsetzen und Ausheben von Sal attellern

Einschlagige Fachausdriicke

Vor- und Zubereitung von

- Wurstplatten

- Késegerichten

- gemischten kalten Platten

- bed egten Broten und Sandwiches

Das Auflegen von Tischtiichern mit und ohne Molton vergleichen
Hinweis auf die Lage der Briiche bei Tischtiichern
Deckservietten auch zu Dekorationszwecken einsetzen

Trage- und Arbeitshand erwahnen
Praktische Ubungen, z. B.
- Unterteller mit Suppenteller

Auf dierichtige Korperhaltung achten
Diein der Kliche zubereiteten Salate servieren

26 Std.

Fachbiicher einsetzen

Rezepte sammeln

Z. B."O'bazda', Frischké&se angemacht, K ésesalate
Platten portionsweise anrichten

V erschiedene Brotsorten und Belége verwenden



entwickeln und ihre Arbeits-
ergebnisse kritisch beurtei-
len.

Lieferungen auf Gewicht, Menge und
sichtbare Schaden Uberprifen

10.3.2

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schilerin-
nen planen einzeln und im
Team Vorbereitungsarbeiten
im Office und im Res-
taurant. Sie Uben das Einde-
cken von Grundgedecken
und servieren fachgerecht
einfache dkoholfreie Ge-
tranke sowie kleine kalte
Speisen. Dabei sollen sie
sichihrer Rolle als Gastge-
ber bewusst werden.

- Canapés
- kalten Vorspeisen

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

Bestecke fir kleine kalte Speisen:
- Auswahlkriterien

- Einsatzmdglichkeiten
Grundgedeck eindecken
Gasteberatung

Getrankeservice:
- fachgerechte Vorbereitung am Bufett

- Servieren von akoholfreien Getranken

und Mischgetrénken in
Glasern
Portionsflaschen
Karaffen

Service von katen Speisen:
- fachgerechtes Servieren
- Abservieren von Tellern

Einschl&gige Fachausdriicke

Z. B. geréuchertes Forellenfilet mit Meerrettich, Gemiisecocktail, Krab-
bencocktail, Schinkenrdllchen, Roastbeefrollchen

Fertige kalte Speisen verschiedener Schilergruppen hinsichtlich Farbe,
Aussehen, Geschmack, Zubereitungsdauer und Présentation vergleichen

Kleinen kalten Gerichten geei gnete Besteckteile zuordnen
Einfache Speisekarten einsetzen
Besteckteile polieren

Einfache Getranke- und Spei sekarten einsetzen

Z. B. Minerdwasser, Limonaden, Saftschorle

Diein der Kliche zubereiteten kalten Gerichte servieren



10.4

10.4.1

Kleine warme Speisen her-
stellen und mit alko-
holischen Getranken gastge-
recht présentieren

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Die Schiller und Schiilerin-
nen lernen, kleine warme
Speisen herzustellen. Dabel
sollen sie die Garverfahren
gezielt anwenden und die
Arbeitsergebnisse kritisch
beurteilen.

Vor- und Zubereitung von warmen Tel-
lergerichten:
- Nudelgerichte

- Kurzbratgerichte mit passenden Beila-
gen
- Pilzgerichte

Regenerieren von
- vorgefertigten Produkten
- Gerichten

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

22 Std.

Fachbticher einsetzen

Rezepte sammeln

Z. B. Spagetti mit Tomatensauce, Lasagne, Kéasespétzle, griine Nudeln
mit K&sesauce

Z. B. Schweinefilet mit Schinken und Kase Uiberbacken, Kar-

toffel schnee, Butterbohnen

Z. B. Pilze in Rahmsauce mit Semmelkntdeln, gebackene Pilze mit
Remoul adensauce

Z. B. Rindsrouladen, Gulasch, Kartoffelknddel,

Gnocchi, Gemusekonserven, Gemuisereis

Fertige warme Speisen verschiedener Schiilergruppen hinsichtlich Far-
be, Aussehen, Geschmack, Zubereitungsdauer und Présentation vergle -
chen

Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schéden Uberprifen



10.4.2

Arbeiten im Service

Die Schiller und Schlerin-
nen planen einzeln und im
Team Vorbereitungsarbeiten
im Office und im Restaurant
und fuhren diese fachgerecht
durch. Sie sollen einfache
akoholische Getréanke und
kleine warme Speisen fach-
gerecht servieren.

K tichentechnische Fachausdriicke

Schankgefélle:

- Arten

- Auswahlkriterien

- Einsatzmdglichkeiten

Erweiterung des Grundgedecks zum einfachen
Mentigedeck (3 Gange)

Ausschank von
- Flaschenbier
- offenen Weinen
- einfachen akoholischen Mischgetran-
ken:
Radler
Weinschorle (siif¥/sauer)

Fachgerechtes Servieren von
- einfachen alkoholischen Getranken
- kleinen warmen Speisen

Einschl&gige Fachausdriicke

Die wichtigsten Schankgefél3e vergleichen

Die Erweiterung des Themas erfolgt bei den gastgewerblichen Berufen
in der Jgst. 11.

Zuordnungsiibungen mit entsprechenden Flaschen durchfihren

Menukarten einsetzen
Auch fremdsprachliche Karten verwenden

Den Ausschank mit Flaschen, Glasern und Karaffen, die mit Wasser
geflllt sind, Gben

Diein der Kiiche zubereiteten warmen Gerichte servieren



10.5

Fruhstiicksgerichte und
Fruhstiicksgetranke vorbe-
reiten, zubereiten und gast-
gerecht présentieren

10.5.1 Arbeiteninder
Kiche und im Magazin

Die Schiler und Schilerin-
nen sammeln Vorschlage fr
Fruhstiicksgerichte. Daraus
sellen sie ein Frihstlicksbi-
fett zusammen. Sie lernen,
ausgewahlte Gerichte zuzu-
bereiten, anzurichten und als
Bifett zu prasentieren. Die
Arbeitsergebnisse sollen sie
kritisch beurteilen.

Lieferungen auf Gewicht, Menge und
sichtbare Schaden Uberprifen

Vor- und Zubereitung von
- Eierspeisen mit ergdnzenden Beilagen,
z. B.
Spiegeleier mit Speck
pochierte Eier auf Schinken-
toast
Ruhreier mit Schnittlauch
- Frichten, z. B.
Frichteteller, Fruchtsalate,
Fruchtcocktails
Kompotte
Dorrobst
- Quark- und Jogurtspeisen
- Msli

Anrichten von

- Zeredien

- Wurst- und Kéaseplatten
- Brot und Gebacksorten
- Brotaufstrichen

Aufbau und Bewertung eines Friihstiicksbiifetts

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Beze chnungen

Fachbiicher einsetzen
Rezepte sammeln

Frische Eier und pasteurisiertes Vollei verwenden

Verschiedene Obstsorten wie z. B. Grapefruit, Melonen, Papayas, Ana

nas, Kiwi verarbeiten

Dérrobst vorwei chen
Wirzig oder fruchtig zubereiten

Z. B. Porridge, Cornflakes

Fertig angerichtetes Bifett nach Anordnung, optischer Wirkung und

ZweckmaRigkeit beurteilen

Warenanforderungen erstellen



10.5.2

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schiilerin-
nen planen einzeln und im
Team Vorbereitungsarbeiten
zum Frihstiicksservice und
fuhren diese durch. Sie ler-
nen, ein Frihstiicksbifett zu
gestalten.

K tichentechnische Fachausdriicke

Eindecken und Dekorieren von Tischen im Friih-
stiicksservice

Herstellung von heifl3en Getranken:
- Kaffee

- Tee

- Kakao

Frihstiicksbiif ett:

- Aufbau

- Dekoration

- Betreuung

Serviceablauf beim Frithstlicksbif ett

Einschlagige Fachausdriicke

Gedecke fur kontinental es Frihstiick, erweitertes Friihstiick, Etagen-
frihstiick und Friihstiicksbiifett vergleichen

Regeln fir die Zubereitung beachten, z. B. richtige Mengen, Brihtem-

peratur
Auf das Vorwadrmen von Geschirr hinweisen

Diein der Kiiche zubereiteten Frihstiicksgerichte verwenden



Berufsschule

Fachklassen Koch/Kdchin

PRAKTISCHE FACHKUNDE, Jahrgangsstufe 11

Fachprofil:

Lerngebiete: 11.1 Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen vorbereiten, zubereiten und gastgerecht présentieren 20 Std.
11.2 Nachspeisen und Desserts vorbereiten, zubereiten und gastgerecht prasentieren 25 Std.
11.3 Zwischenmahlzeiten vorbereiten, zubereiten und gastgerecht prasentieren 15 Std.
11.4 A-la-carte-Geschéft planen und durchfiihren 35 Std.
11.5 Kalte und warme Bifetts planen, vorbereiten, zubereiten und gastgerecht prasentieren 19 Std.

114 std.
LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT




11.1 Speisen aus pflanzlichen Roh-
stoffen vorbereiten, zubereiten
und gastgerecht prasentieren

Die Schiiler und Schiilerinnen lernen,
pflanzliche Rohstoffe nach kiichen-
technischen und ernghrungsphysiol o-
gischen Grundsétzen zu Beilagen und
eigenstandigen Gerichten zu verarbei-
ten und zu prasentieren. Dabel sollen
sie Wirzmittel und weil3e Saucen
fachgerecht einsetzen. Beim Pl anen,
Zubereiten und Anrichten vegetari-
scher Gerichte sollen sie Kreativitét
entwickeln.

Vor- und Zubereitung von Beilagen und eigen-
sténdigen Gerichten aus

- Gemusen

- Hulsenfriichten

- Pilzen

- Kartoffeln

- Getreideerzeugnissen

Vergleich von Gerichten aus Rohware mit Conve-

nience-Produkten
WEei3e Grundsaucen mit Ableitungen

Verwendung von Wiirzmitteln:

- Gewlirze und Gewtrzmischungen
- Kréuter

- Kochsalz

- fllssige Wirzen

Vor- und Zubereitung vegetarischer Gerichte, z.

B. fur

- V eganer

- Lacto-Vegetarier

- Ovo-Lacto-Vegetarier

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

20 Std.

Putz- und Garverluste berlicksichtigen
Verschiedene Garverfahren unter Beachtung der Néhrwert-
erhaltung vergleichen

Einsatz einer Getreidemiihle
Die kiichentechnische Verarbeitung von Vollkornprodukten beachten

Z. B. Rahmwirsing, saure Kartoffeln, Uberbackener Spargel, Champig-
nons alacréme

V erdauungsf érdernde Wirkung von Gewtirzen hervorheben
Frische mit getrockneten Kréutern vergleichen
Hygroskopische Wirkung von K ochsalz beachten
Essenzen, alkoholische Getrénke, Essig etc. einsetzen

Vgl. Fachtheorie, LG 11.1
Erstellen einer vegetarischen Speisekarte
Gerichte produktbezogen anrichten



11.2 Nachspeisen und Desserts vor-

bereiten, zubereiten und gastge-

recht prasentieren

Die Schiler und Schilerinnen lernen,
Teige und Massen herzustellen sowie
diese fur Kasegerichte und Desserts
weliter zu verarbeiten. Sie bereiten
Cremes, Desserts und Eisspei sen mit
Obst sowi e SiiRRspei sensaucen zu und
planen die Zusammenstellung von
einzelnen Desserttellern. Zudem sol -
lensiein der Lage sein, Kése- und
SlRspeisenblifetts in Teamarbeit zu
erstellen und zu prasentieren. Die
Arbeitsergebnisse sollen sie kritisch
beurteilen.

Pasteurisiertes Eigelb verwenden

Vor- und Zubereitung, z. B. von

- Murbteig

- Ausbackteig
- Blétterteig

- Hefeteig

- Strudelteig

- Brandmasse

- Biskuitmasse
- Hippenmasse

Vor- und Zubereitung z. B. von
- Bayerischer Creme

- Joghurtcreme

- Mousses

- Gritzen und Gelees

- Eisparfaits und Sorbets

- SlRspeisensaucen

Vor- und Zubereitung, z. B. von
- K &segeback

- angemachtem Kése

- Késehappen

- Kéasefours

Vergleich von selbst hergestellten Produkten mit
entsprechender Convenience-Ware

Dessertkombinationen auf Tellern

V erschiedene Anrichtemdglichkeiten fir Sti3spei-

sen

Fachblicher einsetzen und Rezeptsammlung ergénzen
Rezepte bel Bedarf umrechnen

NNNNNNNN
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. Teig sl und salzig, Ramequins

. Friichtebeignets

. Teeblétter, Pastetchen, Fleurons

. Savarin, Dukatennudeln

. Apfelstrudel, Topfenstrudel

. Windbeutel, Kéaseprofiteroles, Eclair
. Biskuitroulade, Loffelbiskuits

. Eisgebéck, Dessertgarnitur

25 Std.

Bei Verwendung von frischen Eiern auf die Huhnereiverordnung hin-
weisen, vgl. Fachtheorie, LG 11.2

Z.B. aus MUurbteig, Blétterteig usw.
Z. B. Mascarpone, Blauschimmelkase
Aus verschiedenen K dsesorten zubereiten

V erschiedene Sorten, Formen und Fiillungen verwenden

Z.B.in Gl&sern, auf Glas- oder Porzellantellern verschiedener Grofien
und Farben servieren



11.3 Zwischenmahlzeiten vor-
bereiten, zubereiten und gastge-
recht prasentieren

Die Schiler und Schilerinnen wahlen
Zwischenmahlzeiten sinnvoll aus,
sammeln Rezepturen und wenden
diese bel der Zubereitung an. Sie ana-
lysieren und bewerten kritisch verén-
derte V erzehrgewohnheiten und niit-
zen diese Erkenntnisse bel der Aus-
wahl von Gerichten. Dabei entwickeln
sie Kreativitat, indem sie auf der
Grundlage vorgegebener Materiaien
selbst kleine Zwischenmahl zeiten
planen, herstellen und présentieren.

Aufbau, Dekoration und Betreuung eines Nach-
tischbiifetts in Teamarbeit

Kritische Beurteilung des angerichteten Biifetts

Bestellung, Wareneingang, Kontrolle, Lagerung
und Ausgabe der benétigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Beze chnungen

K tichentechnische Fachausdriicke

Herstellung und ernghrungsphysiol ogische Bewer-

tung von

- kleinen kalten Speisen, z. B.
Sllze
. kombinierte Salate
- kleinen warmen Speisen, z. B.
feine Ragouts
Risottovariationen
Toastspeziaitaten
. Kurzgerichte aus selbst herge-
stellten Teigwaren
Fingerfood

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden tberprifen

15 Std.

Trendgerichte vorstellen

Saisonal e Produkte berticksichtigen

Rezeptsammlung der Jgst. 10 erganzen

Einsatzmdglichkeiten speziell fir kleine Spelsekarten

aulRerhalb der Hauptservicezeiten aufzeigen

Nahrwerttabellen einsetzen

Den Beliebtheitsgrad der Gerichte durch eine Géstebefragung feststel -
len

Z. B. Schweinskopfsiilze, Bratensiilze, Tellersiilze
Z. B. Reissalat, Waldorfsd at

Z. B. Ragout fin, Ragout von Ka bsbries

Z. B. Gemiiserisotto, Risotto mit Pilzen

Z. B. Scotch Woodcock, Haddock on Toast

Z. B. Geschmel zte Maultaschen, gebratene Nudeln mit GemUisestreifen
Z. B. Tintenfischringe, Chicken wings



11.4 A-la-carte-Geschaft planen und
durchfiihren

Die Schiiler und Schiilerinnen lernen,
Suppen und Saucen herzustellen. Bei
der fachgerechten Zubereitung von
Schlachtfleisch und Innereien erwer-
ben sie zunehmend Sicherheit. Sie
planen ein A-la-carte-Geschift und
fuhren diesesin Teamarbeit durch.
Beim Anrichten und Prasentieren der
Gerichte entwickeln sie Kreativitét.

Zeitaufwand, Preis und Qualitat ver-
gleichen

K tichentechnische Fachausdriicke

Herstellung einer Zwischenmahl zeit aus einem
Warenkorb:

Entwicklung einer Rezeptur
Bereitstellung von Arbeitsmitteln
Présentation als Tellergericht

sel bstkritische Bewertung der Ergebnisse

Vor- und Zubereitung von

Grundfonds
klaren Suppen mit Einlagen
Rahm- und Samtsuppen

Pureesuppen
kalten Suppen

Gegenliberstellung von selbst hergestellten Sup-
pen und Convenience-Produkten

Vor- und Zubereitung von

Jus

Sauce demi-glace mit Ableitungen
aufgeschlagenen Saucen mit Ableitungen
Spezia saucen

Buttermischungen

Gegeniliberstellung von selbst hergestellten Sau-
cen mit Convenience-Produkten

Arbeitsablauf planen

Rezeptsammlung verwenden
Z. B. Kichengeréte, Kasserollen etc.
Geeignetes Anrichtegeschirr auswahlen

35 Std.

Fachbiicher und Rezeptsammlungen einsetzen

Den unterschiedlichen Ansatz bei Wild, Fisch usw. aufzeigen

Die kuichentechnischen Besonderheiten der Eiwei3stoffe berticksichti-
gen

Méglichkeiten der Fllssigkeitsbindung erklaren

Gemuse auf ihre Bindee genschaften priifen

Geeiste Kraftbriihen, Kaltschalen

Verschiedene Ausgangsmaterialien einsetzen, z. B. Kab, Lamm,
Schwein

Unterschiedliche Bindemdglichkeiten anwenden
Die Bedeutung des Eigelbs als Emulgator hervorheben

Z. B. Tomatensauce, Meerrettichsauce, Apfelsauce, Soubise
Warme und kalte Buttermischungen zubereiten

Zeitaufwand, Preis und Qualitét vergleichen



Z. B. Deutsche Sauce mit Ableitungen

Vor- und Zubereitung von Gerichten aus
- Schweinefleisch

- Kalbfleisch

- Rindfleisch

- Lammfleisch

Wirtschaftliche Verwertung der beim Aud dsen
anfallenden Flei schabschnitte

Vor- und Zubereitung von Innereien
Herstellung passender Saucen, Garnituren und
Beilagen zu Gerichten aus Schlachtfleisch und

Innereien

Planung eines A-la-carte-Geschéfts und Durch-
fUhrung in Teamarbeit

- Zusammenstellung von Suppen und Gerich-

ten aus Schlachtfleisch und Innereien

- Verwendung von Saisonprodukten

- Erstellung einer Warenanforderung fur
ausgewahlte Gerichte

- Herstellung dieser Gerichte mit passenden

Saucen und Bellagen
- produktbezogene Anrichteweise und Pr&
sentation

Selbstkritische Bewertung des Produktions- und
Serviceablaufs

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen
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Vgl. Fachtheorie, LZ 10.3.1 und LG 11.4 (Eiwei3stoffe)
Portionsrohgewichte festlegen

Garverluste ermitteln

Die Garstufen bei Rind- und Lammfleisch auf der Basis der Lebensmit-
tel hygieneverordnung kritisch bewerten

Z. B. Kalbskeule, Roastbeef
Vgl. Fachtheorie, LG 11.4 (Hackfleischverordnung)

Auf Schadstoffbel astung auf merksam machen

Gestaltung eines fachertibergreifenden bzw. lernortiibergreifenden,
handlungsorientierten Unterrichtsprojekts

Einteilung nach Kichenposten vornehmen

Warenkorb vorgeben

Regionales Marktangebot hinzuziehen

Saisonkalender einsetzen

Fir verschiedene Servicearten anrichten

Lieferung auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden Uberpriifen



11.5 Kadte und warme Bifetts pla-
nen, vorbereiten, zubereiten
und gastgerecht présentieren

Die Schiler und Schilerinnen legen
ein Rahmenthema fest und planen
hierfur in Teamarbeit ein geeignetes
Bifett. Sie wahlen dazu warme und
kalte Gerichte, Saucen, Salate und
Nachspeisen aus und bereiten diese
zu. Dabel sollen sie exakt arbeiten,
beim Anrichten und Prasentieren Kre-
ativitét entwickeln und ihre Arbeitser-
gebnisse kritisch beurteilen.

Kriterienkatal og zur Beurteilung er-
stellen

Planung verschiedener Bifettarten

Vor- und Zubereitung ausgewdahlter Bifettgerichte

Anrichten der Speisen, z. B.

- auf Platten, Hol zbrettern oder Spiegeln
- in Schiisseln oder Glasschalen

- in Saucieren

- in Chafing dishes

Anrichtewei sen:
- symmetrisch
- asymmetrisch

Aufbau, Dekoration und Betreuung des festgel eg-
ten Themenbufetts in Teamarbeit

Kritische Beurteilung des angerichteten Biifetts
Korrespondierende Getrénke

Anforderung, Bestellung, Eingang, Kontrolle,
Lagerung und Ausgabe der bendtigten Zutaten

19 Std.

Durchfiihrung eines facheribergreifenden bzw. lernortiibergreifenden,
handlungsorientierten Projekts

Bifettart bestimmen, z. B. Lunchbiifett, regionales Bifett, internati ona-
les Biifett, produktbezogenes Bifett

Rezeptsammlung einsetzen

Rezepte bel Bedarf umrechnen

In Teamarbeit die Gerichte herstellen, z. B.

- Bratenstiicke wie Schweinebraten, Roastbeef, Kalbsbraten
- Salate

- Saucen und warme Gerichte

Geeignetes Anrichtegeschirr auswahlen

Verschiedene Anrichtewei sen ausprobieren und vergleichen

Zum Bifett passende Getranke bestimmen und anbieten
Vgl. Fachtheorie, LZ 10.4.2

Warenanforderung erstellen
Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden Uberprifen



Englische und franzdsi sche Bezei chnungen
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Berufsschulea
Fachklassen Koch/Kdchin

PRAKTISCHE FACHKUNDE, Jahrgangsstufe 12

Lerngebiete: 12.1 Speisefolgen erstellen und mit korrespondierenden Getrénken verkaufsfordernd anbieten 21 Std.
12.2 Regionaein- und aud éndische Gerichte vorbereiten, zubereiten und gastgerecht présentieren 15 Std.

12.3 Bankette planen, vorbereiten und gastgerecht organisieren 30 Std.

12.4 Aktionswoche/Aktionstag planen und durchfihren 39 Std.

105 Std.

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT




12.1 Speisefolgen erstellen und mit Durchfiihrung eines facheriibergreifenden bzw. lernortiibergreifenden,
korrespondierenden Getranken handlungsorientierten Projekts
verkaufsfordernd anbieten

21 Std.
Die Schiler und Schilerinnen lernen, Gestaltung von Meni- und Speisekarten:
Speisefolgen zu entwickeln und ge- - Regeln zum Aufbau von Speisekarten: Fachliteratur einsetzen
eignete Getranke zuzuordnen. Sie . Reihenfolge der Speisen Spei sekarten analysieren
gestalten Meni- und Speisekarten und . erndhrungsphysiologische Ge- Ausgewogenheit der Nahrstoffe beachten
planen Arbeitsablaufe. Aus Waren- sichtspunkte Vgl. Fachtheorie, LG 10.2 - 10.4 und 11.3
kérben stellen sieallein oder in - Rechtschreibung
Teamarbeit mehrgangige Mends zu- - optische Darstellung Gestaltungsmaoglichkeiten durch Anwendung von DV -Programmen
sammen und bereiten diese zu. Dabei unterstiitzen
sollen sie exakt arbeiten, beim An- - Speziadkarten Z. B. Wildkarte, Fischkarte, vegetarische Karte
richten und Prasentieren Kreativitét
entfalten und ihre Arbeitsergebnisse Regeln zum Aufbau von Meniis:
kritisch beurteilen. - Reihenfolge der Speisen Zuerst Hauptgang festlegen
- Vermeidung von Wiederholungen
- farbliche Abstimmung Helle und dunkle Mentikomponenten variieren
- erndhrungsphysiol ogische Gesichtspunkte Hochwertige, gesundheitsférdernde Gerichte auswahlen
Zusammenstellung im Hinblick auf
- Anlass, Tellnehmerzahl, Tellnehmerkreis Z. B. Familienfeiern, Geschaftsessen, Damengesel schaft, Weihnachten,
- Jahreszeit Silvester, Ostern usw.
- Preis Saisonal e Produkte bevorzugen
- betriebliche Voraussetzungen Kalkulationsvorgabe einhalten
Personelle und technische V oraussetzungen beachten
Zuordnung von korrespondierenden Getranken zu Getrankekarten einsetzen
Gerichten und Menls Passende Getrénke auswahlen, bestimmen und anbieten
Vgl. Fachtheorie, LZ 10.4.2
Aperitif und Digestif mit einbeziehen Vor- und Zubereitung ausgewdahlter Menis mittels Aus Warenkdrben Meniis bestimmen

eines Warenkorbs Mentprogramme einsetzen
Rezeptsammlung verwenden
Rezepte bel Bedarf umrechnen
Branchentibliche Software anwenden



12.2 Regionaein- und auslandische
Gerichte vorbereiten, zuberei-
ten und gastgerecht prasentie-
ren

Die Schiler und Schiilerinnen erfah-
ren die Bedeutung einiger regionaler
Essgewohnheiten und lernen ausge-
waéhlte in- und aud andische Gerichte
kennen. Sie stellen typische Speisen
ihrer Region her, richten sie nach
traditionellen Gepflogenheiten an und
présentieren sie mit korrespondieren-
den Getréanken.

Erstellung eines Arbeitsablaufplans
Anrichten der Menis
Kritische Beurteilung des fertigen Mentis

Anforderung, Bestellung, Eingang, Kontrolle,
Lagerung und Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzosi sche Bezei chnungen
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Essgewohnheiten verschiedener Regionen und
Lénder

Ausgewahlte Regional - und Nationalgerichte
Umwandlung ater Rezepturen in zeitgemélie Ge-
richte nach erndhrungsphysiol ogischen Gesichts-

punkten

Vor- und Zubereitung von Gerichten aus
- der eigenen Region

- anderen deutschen Regionen
- internationalen Kichen

Anwendung regionstypischer Verfahren bei der

Geeignetes Anrichtegeschirr je nach Serviceart auswahlen
Kriterienkatal og zur Beurteilung erstellen

Warenanforderung erstellen
Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden Uberprifen

Mentisin Fremdsprachen Uibersetzen
Vgl. Lehrplan Englisch fir Berufe des Gastgewerbes

15 Std.

In Gruppen differenziert erarbeiten
Fachliteratur einsetzen
Kulturelle und religidse Einfliisse besprechen

Rezeptsammlung erganzen
Regionaltypische und saisonale Lebensmittel auswahlen

Rezeptrecherchen durchfiihren

Z. B. Saure Zipfd, Késespétzle, Pichelsteiner Eintopf, Leberkntdel,
Apfestrude

Z. B. Pfefferpotthast, Quarkkeulchen, Leipziger Allerlel, Labskaus
Z. B. Irishstew, Kéasefondue, Paglla, Ossobuco, Navarin, Ziricher Ge-
schnetzeltes

Z. B. Strudelteig ausziehen, Maultaschen formen, Schneeballen und



12.3 Bankette planen, vorbereiten
und gastgerecht organisieren

Die Schiler und Schilerinnen planen
im Team die Organisation und Durch-
fuhrung von Arbeitsvorgéngen im
Bankettgeschéft fur den Kiichenbe-
reich. Zu diesem Zweck schlagen sie
verschiedene MenUs, deren Haupt-
gang aus Geflligel oder Wild besteht,
als Festessen vor. Die Vor- und Zube-
reitung der Menls flihren sie nach
Okologischen und 6konomischen Ge-
sichtspunkten unter besonderer Be-
rucksichtigung der Anforderungen
eines Bankettgeschéftes durch. In
einer Nachbesprechung iben sie nach
Abschluss des Banketts konstruktive

Vor- und Zubereitung

Présentation nach traditionellen Gepflogenheiten
Zuordnung von korrespondierenden Getranken
Selbstkritische Bewertung der in Teamarbeit her-

gestellten Gerichte und Meniis

Anforderung, Bestellung, Eingang, Kontrolle,
Lagerung und Ausgabe der bendtigten Zutaten

Bezeichnung der Gerichtein der Landessprache

K tichentechnische Fachausdriicke

V erschiedene Arten von Festessen zu un-
terschiedlichen Anl&ssen

Erarbeitung von Bankettvorschldgen aus

- Geflugel

- wild

- Wildgefllgel

mit geeigneten Saucen, Garnituren und Beilagen

Planung und Organi sation eines Banketts fir den
K tichenbereich:

Zimtrollen herstellen, Spétzle schaben

Landestypisch anrichten und spezielle Garnituren verwenden, z. B. bei
Paella, Lasagne, Pie

Spezielle Biere, Weine und Spirituosen einzelnen Regionen und Natio-
nen zuordnen

Lieferung auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden Uberpriifen

Durchfiihrung eines facheribergreifenden bzw. lernortiibergreifenden,
handlungsorientierten Projekts
30 Std.

Bei spiele beschreiben

- festlicher Brunch

- mehrgéngiges Menl

- verschiedene Arten von Biifetts

In Teamarbeit die Gerichte und Meniis zusammenstel len und ausarbei -
ten

Rezeptsammlung mit Hilfe der DV erweitern und umrechnen
Quadlitatsstandards festlegen

Produktangemessene Garverfahren anwenden

Geflugelrahmsauce und Wildgrundsauce mit Ableitungen herstellen

Checkliste fir Bankettvereinbarung benutzen
Zeitplan festlegen
Arbeiten den jewelligen K iichenposten zuordnen



Kritik.

Kriterienkatal og zur Beurteilung er-
stellen

- Organi sationsabl auf

- Serviceabl auf

Durchfiihrung eines Banketts:

- Vor- und Zubereitung ausgewahlter Ban-
kettgerichte bzw. Menls

- Anrichten der Gerichte fir den Service

Kritische Beurteilung des Bankettabl aufs

Anforderung, Bestellung, Eingang, Kontrolle,
Lagerung und Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen
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Arbeitsablaufplan erstellen
Mit der Servicegruppe besprechen

Uberlegungen zur sinnvollen Verwendung von Convenience-Produkten
anstellen
Im Kichenbrigade-System arbeiten

Geeignetes Anrichtegeschirr auswahlen

Warenanforderung erstellen
Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden Uberprifen



12.4 Aktionswoche/Aktionstag pla-
nen und durchfiihren

Die Schiler und Schilerinnen lernen
Fische, Krebs- und Weichtiere nach
okol ogischen und 6konomischen Ge-
sichtspunkten fachgerecht vor- und
zuzubereiten. Dabel arbeiten siein
Teams, wenden produktangemessene
Verfahren und Présentationsméglich-
keiten an und achten besonders auf
die Werterhatung. Sie entwickeln
Kreativitat bel der Planung und
Durchfiihrung einer Aktionswo-
che/eines Aktionstags zum Thema
Meeresfriichte.

Vor- und Zubereitung von Gerichten aus
- See- und SiiRwasserfischen

- Krebstieren

- Welichtieren

mit geeigneten Saucen, Garnituren und Beilagen

Anwendung produktangemessener V erfahren bei
der Vor- und Zubereitung

Planen einer Aktionswoche/eines Aktionstags und
Durchfihrung in Teamarbeit:

- Zusammenstdllen einer Aktionskarte nach
fachlichen Regeln

- Erstellen einer Warenanforderung fir aus-
gewdhlte Gerichte bzw. Mentis
- Herstellen dieser Gerichte bzw. Menis
- produktbezogene Anrichteweise und Pré&
sentation
selbstkritische Bewertung der Vorbereitung
und Durchfuhrung der Aktionswoche/des
Aktionstagss  Bestellung, Eingang,
Kontrolle, Lagerung und Ausgabe der be-
notigten Zutaten

Englische und franzdsi sche Bezei chnungen

39 Std.

Besuch eines Fischmarkts

Fachliteratur einsetzen

V orspeisen, Suppen, Zwischengerichte und Hauptgange in Teamarbeit
zusammenstellen und zubereiten

Anfalende Abgange wirtschaftlich verarbeiten

Z. B. Fischgrundsauce mit Ableitungen herstellen

Z. B. Fische unterschiedlich abziehen und filetieren
Krebstiere téten und den Darm ziehen
Muscheln und Austern 6ffnen

Gestaltung eines fachertibergreifenden bzw. lernortiibergreifenden,
handlungsorientierten Unterrichtsprojekts

Zeitplan festlegen

Arbeiten den jeweiligen Kiichenposten zuordnen
Arbeitsablaufplan erstellen

Vgl. Betriebswirtschaft, LG 12.2

Warenkorb vorgeben

Mentiregel n beachten

Saisonal e Produkte berticksichtigen

Kostenrahmen einhalten

Lieferung auf Gewicht, Menge und sichtbare Schéden Uberprifen
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Berufsschule

Fachklassen Koch/Kéchin

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Fachprofil:

Jahrgangsstufe 10

Lerngebiete:

Im Fach Betriebswirtschaft setzen sich die Schiller und Schiilerinnen mit Grundlagen betri ebswirtschaftlichen Handel ns auseinander. Sie sollen erkennen,
dass neben der Gastorientierung das Wirtschaftlichkeitsprinzip zu berlicksichtigen ist. Sie gewinnen Einsicht, dass der Einkauf von Rohstoffen, die Maga-
zinverwaltung und der Verkauf von Speisen und Getrénken rechtlichen Regelungen unterliegt und dabel 6konomische Gesichtspunkte e nbezogen werden
missen. Kenntnisse Uber das Kaufvertragsrecht und die Abrechnungsmodalitéten geben den Schiilern und Schiilerinnen Sicherheit im Umgang mit Liefe-
ranten und Gésten.

Sie kennen die rechtlichen Grundlagen fir die Wahl von Betriebsart und Rechtsformen e ner gastgewerblichen Unternehmung. Mit den fiir das Gastgewerbe
relevanten Vertrégen und Rechtsvorschriften werden sie vertraut. Sie begreifen, dass einerseits die Einhaltung von Vertrégen mit dem Gast unbedingte Vor-
aussetzung fur die gastorientierte Unternehmensfiihrung darstellt und andererseits die Einhaltung von Vertréagen mit anderen Unternehmen V oraussetzung
fr einen reibungsl osen Betriebsablauf ist.

Mengen- und Preisberechnungen stehen bei der Behandlung des 6konomischen Aspekts im Vordergrund. Durch Schitzen und Uberschlagen soll das Re-
chenergebnis rasch erfasst und die Rechenfertigkeit verbessert werden. Der Einsatz der Datenverarbeitung unterstiitzt die Intention, die berufliche Wirklich-
keit gastorientiert und 6konomisch zu gestalten.

Die Schiiler und Schillerinnen sollen die Erfahrung machen, dass sich im Bereich des Gastgewerbes spezifische rechtliche Probleme ergeben und diese an-
hand von realitétsgerechten Fallbeispielen |6sen. Durch Auswertung von Statistiken und Informationsmaterialien soll den Auszubildenden die Stellung des
Gastgewerbes innerhalb der Volkswirtschaft unseres Landes bewusst werden.

Durch Einbeziehen betriebswirtschaftlicher Lerninhalte in ein féacheriibergreifendes und handlungsorientiertes Projekt sollen sich die Schiler und Schil e-
rinnen als Teil eines Teams verstehen und erfahren, dass sie durch ihre Arbeit zum Gelingen eines Handlungsziels beitragen.

10.1  Grundlagen fUr das Arbeiten in der Kiiche, im

Service und im Magazin 12 Std.
10.2 Gemuse einkaufen, vorbereiten, zubereiten und gast-

gerecht présentieren 25 Std.
10.3 Kleinekalte Speisen herstellen und mit alkoholfreien

Getranken gastgerecht préasentieren 25 Std.



104 Kleine warme Speisen herstellen und mit alkoholischen

Getranken gastgerecht présentieren 26 Std.

10.5 Frihstiicksgerichte und Frihstiicksgetranke vorbereiten,
Zubereiten und gastgerecht présentieren 26 Std.
114 Std.

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT




10.1 Grundlagen fiir das Arbeitenin
der Kiiche, im Serviceund im
Magazin

Die Schiler und Schilerinnen sollen
sich als Tell enes betrieblichen
Teams verstehen und erfahren, dass
siedurch ihre Arbeit wesentlich zum
Gelingen einer Aufgabe beitragen. Sie
lernen die Computeranlage der Schule
kennen. Es soll ihnen bewusst wer-
den, dass Datenverarbeitung betriebli-
ches Handeln unterstitzt.

10.2 Gemluise einkaufen, vorbe-
reiten, zubereiten und gast-
gerecht présentieren

10.2.1  Arbeitenin der Kiiche und
im Magazin

Beim Einkauf von Gemuise
erfassen die Schiiler und
Schilerinnen die Grundziige
des Vertragsrechts am Bei-
spiel des Kaufvertrags. Sie

Ausbildungsberufe im Gastgewerbe

Abteilungen gastgewerblicher Betriebe
Teamarbeit im Gastgewerbe

Gadtorientierung al's oberstes Prinzip:
- BedUirfnisse des Gastes
- L eistungen eines gastgewerblichen Betriebs

Wirtschaftlichketsprinzip

Handhabung von Hard- und Software
Datenschutz

Einsatzmdglichkeiten der Datenverarbeitung in
Kche, Service und Magazin

Grundlagen des Vertragsrechts:
- Geschéftsfahigkeit

- Willenserklarung

- Vertragsfreiheit

12 Std.

In Gruppenarbeit Materialien zur Préasentation des Ausbildungsberufs

erstellen
Ubersichten vorstellen
Vorteile dieser Arbeitsorganisation herausstellen

Rollenspiele durchfiihren und Fallbeispiele diskutieren

Fallbeispiele diskutieren

Praktische Arbeiten an Compuiter, z. B.
- Flyer erstellen
- Rezepte eingeben

Das Thema"Kaufvertrag" wird im LZ 10.4.1 erweitert.

25 Std.



10.2.2

10.3

lernen, die Materialkosten
fur Salate und einfache Ge-
musegerichte zu berechnen
und beziehen dabel Ge-
wichtsénderungen mit ein.

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen berufsbezogene
Mal3e kennen und |6sen
rechnerisch fachbezogene
Aufgaben. Siesollen die
wichtigsten Zahlungsmég-
lichkeiten im Restaurant
vergleichen, in der Rech-
nungsabwicklung zuneh-
mend Sicherheit erwerben
und bei Zechprellerei ange-
messen reagieren.

Kleine kalte Speisen herstel-
len und mit alkoholfreien
Getranken gastgerecht pré-
sentieren

Zustandekommen und Erflllung des Kaufver-
trags.

- Angebot

- Annahme

Méngelriige

Mengen- und Preisberechnungen bei Gemiise:

- Putz- und Schéverluste

- Gewichtszunahme, z. B. bei getrock-
neten Hilsenfriichten

- Einkauf nach brutto fur netto (bfn)

- Materialkostenberechnungen

Gebréauchliche Langen- und Fldchenmal3e im Re-
staurant:

- Standardmal3e fir Tische

- Anzahl der zu platzierenden Gaste

- Flachenberechnungen bei Tischwésche

Zahlungsmoglichkeiten im Restaurant:
- Bargeld

- Scheck

- Kreditkarten

Zechpréllere:
- Tatbestandsmerkmal e
- Mal3nahmen

Fall bei spiele zum Gemiiseeinkauf vorstellen und in Teamarbeit disku-
tieren

Vgl. Deutsch, Jgst. 10, LZ 4.2

Gewi chtsveranderungen durch Wiegen veranschaulichen

Prozentuale V erénderungen tabellarisch erfassen

Beispiele fir Salate und Gemuisegerichte aus Spei sekarten Gbernehmen

Materialkosten mit Inklusivpreisen vergleichen

Ergebnisse durch Nachmessen bestétigen

Zahlungsarten hinsichtlich Sicherheit, K osten und Betragsobergrenzen

beurteilen

Fallbeispiele diskutieren

25 Std.



10.3.1

10.3.2

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Die Schiler und Schilerin-
nen sollen Rezeptkarteien
entwerfen und lernen, mit
diesen zu arbeiten. Sie sol-
lenin der Lage sein, Waren-
bestdllungen aufzugeben
und Lieferungen entgegen-
zunehmen.

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen gesetzliche Be-
stimmungen fur Schankge-
fal3e und Schankanlagen
kennen. Sie Uben den rech-
nerischen Umgang mit
Hohlmal3en und Schankver-
lusten.

Rezeptsammlungen:

- Rezeptbuch

- Rezeptkarteien

- Rezeptdateien flr
Salate und Gemiisegerichte
kleine kalte Speisen

Gebrauchliche Gewichtseinheiten beim Einkauf
und in Rezepten

Umrechnung von Rezeptmengen fiir kleine kalte
Speisen:

- Vervielfachen

- Teilen

Organisation des Einkaufs:

- Bestellscheine ausfillen und archivieren

- Bestellungen per Fax, Telefon und
Computer

- Rechnungen Uberprufen, mit Liefer-
scheinen vergleichen und ablegen

Eichgesetz:
- allgemeine Eichpflicht
- Kennzeichnung von Schankgefaen

Schankanlagen-V erordnung:
- Reinigung
- Betriebsbuch

Umrechnung von HohlmalRen und Rauminhalten

Entwiirfe erstellen und diskutieren

Auf Gebindegréfen und Mindestabnahmemengen hinweisen

Vgl.LZ 105.1

Telefonische Warenbestellung al's Rollenspiel durchfiihren
Tonbandaufzeichnungen auswerten

Angabe von Ausschankmengen auf Getrankekarten Uberprifen

V erschiedene Glaser und Flaschen vorstellen
Umrechnungen an Rezeptbei spielen aus K iiche und Service Uben



104

10.4.1

Kleine warme Speisen her-
stellen und mit alkoholi-
schen Getréanken gastgerecht
prasentieren

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen Arten des Kauf -
vertrags kennen. Auf Sto-
rungen bel der Erfiillung des
Kaufvertrags sollen sie an-
gemessen reagieren. Die
Bedeutung wichtiger Lager-
kennzahlen sollen sie erfas-
sen. Sie vergleichen rechne-
risch die Kosten von frisch
hergestellten und vorgefer-
tigten kleinen warmen Spei-
sen.

Berechnung von Schankverlusten

Arten des Kaufvertrags:

- Kauf auf, zur, nach Probe
- Fixkauf

- Kauf auf Abruf

Stérungen bei der Erflllung des Kaufvertrags:

- mangel hafte Lieferung
- Lieferungsverzug

- Annahmeverzug

- Zahlungsverzug

- Verjahrungsfristen

- Mahnverfahren

Lagerkennzahlen:
- Mindestbestand (eiserne Reserve)
- Mel debestand

K ostenverglei chsberechnungen:
Frischware / Convenience-Produkte

Ergénzung der Rezeptsammlung

Schankverluste bei verschiedenen Ausschankarten vergleichen

Fallbeispiele vorstellen

Rollenspiele durchfiihren

Z. B. Kartoffel pliree, Knddel, Spétzle

Rezeptkarteien durch kleine warme Speisen erweitern

26 Std.



10.4.2

10.5

1051

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schilerin-
nen sollen Gasterechnungen
Uber kleine warme Speisen
und akoholische Getranke
erstellen. Im Umgang mit
fremden Wahrungen gewin-
nen sie zunehmend Sicher-
heit.

Fruhstticksgerichte und
Fruhstiicksgetranke vorbe-
reiten, zubereiten und gast-
gerecht présentieren

Arbeiten in der Kiiche und
im Magazin

Die Schiler und Schilerin-
nen lernen, Frihstiicksge-
richte mengenmalig zu pla-
nen und zu berechnen.

Gasterechnungen im Restaurant:

- Rechnungsbetrage

- Mehrwertsteuer

- Rickgabe von Wechsdlgeld

Kurstabdllen:

- Devisen
- Sorten

- Ankauf
- Verkauf

Wahrungsumrechnungen von
- ausléndischer in inlandische Wahrung
- inléndischer in aud éndische Wahrung

Ergénzung der Rezeptsammlung

Umrechnung von Rezepten fir Frihstiicksgerich-
te:

- Vervielfachen

- Teilen

Mengenberechnungen bei der Vor- und Zuberei-
tung von Frihstticksgerichten:

- Verlustberechnungen, z. B. bei Obst

- Gewichtszunahme, z. B. bei Getreide

Auf saubere Rechnungsstellung achten
Rechnungsbetrége anhand des Verzehrs ermitteln
In Teamarbeit das Abrechnen Uben

Aktuelle Kurstabellen lesen

Rollenspiele (auch in verschiedenen Sprachen) durchfiihren

26 Std.

Rezeptkarteien durch Frihstiicksgerichte, z. B. Eierspeisen, Quark- und
Fruchtzubereitungen, erweitern

Vgl.LZ 10.3.1

Vgl.LZ 10.2.1

Berechnungen vom Rohstoff zum Gericht und vom Gericht zum Roh-



10.5.2

Arbeiten im Service

Die Schiler und Schilerin-
nen sollen Angebotskarten
fur das Frihstiick entwerfen
und ihre Bedeutung fir
gastorientiertes Handeln er-
kennen. Sie wenden geeig-
nete Rechenverfahren an,
um die Materialkosten zu er-
fassen. Mit dem Bewir-
tungsvertrag werden sie ver-
traut.

- Einkauf nach brutto fir netto, z. B. bei
Obst

Warenanforderungen fur

- kontinentales Friihstiick
- erweitertes Frihstiick

- Frihstiicksbuifett

Angebotskarten fir das Fruhsttick

Materialkostenberechnung fir verschiedene Frih-
stiicksarten, z. B.

- kontinental es Frihstiick

- erweitertes Frihstiick

- Frihstiicksbiifett

Bewirtungsvertrag:

- Zustandekommen
- Erflllung

- Stérungen

stoff tiben

In Teamarbeit Entwiirfe erstellen und diskutieren, die besten Entwirfe
pramieren

Vgl.LZ10.21

Materia kosten mit Inklusivpreisen vergleichen

Grundlagen des Kaufvertragsrechts anwenden, vgl. LZ 10.2.1 und
10.4.1

Fallbeispiele diskutieren
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Fachprofil:
Lerngebiete: 11.1 Rechtsgrundlagen zum Fihren eines gastronomischen Betriebs 28 Std.
11.2 Einkaufsorganisation und Magazinverwaltung 10 Std.
38 Std.

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT




11.1 Rechtsgrundlagen zum Fihren
€ines gastronomischen Betriebs

Die Schiller und Schilerinnen erwer-
ben einen Uberblick tiber mogliche
Rechtsformen der Unternehmung und
spezifische Betriebsarten in der Gast-
ronomie. Sie setzen sich mit den
wichtigsten Bestimmungen des Gast-
stéttengesetzes auseinander und ler-
nen die wichtigsten Vertragsarten und
ihre Wesensmerkmal e kennen. Sie
begegnen Vorschriften Uber Preisaus-
zeichnungen im Gastgewerbe und
entwickeln hierfr innerbetriebliche
L 6sungsmdglichkeiten.

Verhaltensweisen mit Hilfe von Fall-
beispielen erlautern

M ogliche Rechtsformen der Unternehmung:

- Einzelunternehmen
- Personen- und K apita gesell schaften
- Genossenschaften

Spezielle Betriebsarten der Gastronomie

Die gastgewerbliche Erlaubnis:
- V oraussetzungen

- Antrag

- erlaubnisfreie Betriebe
- Arten der Erlaubnis

- Entzug der Erlaubnis

- Erléschen der Erlaubnis

Nebenlei stungen:
- Verkauf von Zubehorwaren
- Abgabe Uber die Stralze

Getrankeausschank:
- akoholfreie Getrénke
- akoholische Getranke

Sperrzeit:

- Begriffskléarung

- Mal3nahmen

- Ausnahmen, Sonderregelungen

Gastronomietypische Vertragsarten:;
- Bewirtungsvertrag
- Beherbergungsvertrag

- Bierlieferungsvertrag
- Miet- und Pachtvertrag

28 Std.

Ubersicht erstellen

Ausziige aus dem Handel sregister verwenden

Anhand der wichtigsten Kriterien die Wesensunterschiede herausstellen
Auf Vorteile eines gemeinschaftlichen Einkaufs hinweisen, z. B. Ein-
kauf sgenossenschaften

Auf Auswertungen von Jahresberichten des Hotel- und Gast-
stéttenverbandes verweisen

Antragsformular zeigen und ausfillen

Mit aktuellen Beispielen aus der Rechtsprechung belegen

Auf unterschiedliche Mehrwertsteuersatze hinweisen
Ausziige aus dem Gaststéttengesetz besprechen

Gefahren des Alkohol missbrauchs diskutieren

Beispiele aus der Praxis aufzeigen

Wiederholung des LG 10.5.2

Merkblatt des Gaststéttenverbandes Uiber die Rechtd age besprechen
Auf EU-Recht hinweisen

Checkliste des Hotdl - und Gaststéttenverbands beziiglich wichtiger
Uberlegungen vor dem Abschluss eines Pachtvertrags besprechen



Kennze chnungspflicht bestimmter
Zusatzstoffe beachten11.2

Die Schiler und Schilerinnen lernen
grundlegende A ufgaben beim Einkauf
von Waren kennen. Dabei wird ihnen
die wirtschaftliche Bedeutung eines
durchdachten Einkaufs und einer op-
timalen Lagerhaltung bewusst. Dies
bestétigen sie durch Preisberechnun-
gen und Auswerten verschiedener
Kennzahlen zur Optimierung der La-
gerhaltung.

- Automatenaufstellvertrag
- Leasingvertrag

- Franchising

Die Schadenshaftung des Gastwirts
- aus unerlaubter Handlung

- aus Vertrag und vorvertraglichen Bezie-
hungen

- flr das Personal

- flr eingebrachte Sachen

- flr Garderobe

Preisauszei chnung im Gastgewerbe

Preisangabenverordnung
- fUr Bewirtungsbetriebe
- fUr Beherbergungsbetriebe

Speise- und Getrankekarte fir A-la-carte-Service

Organisatorische Vortiberlegungen zum Einkauf:

- Bedeutung und Aufgabenstellung eines
qualifizierten Einkaufs

- Bezugsquellen

- Bestellmenge und Bestellzeitpunkt

- kostenmindernde Einkaufspraktiken

Berechnungen zum Einkauf:
- Preisvergleiche bei unterschiedlichen An-
gebotseinheiten und Angebotsformen

L easing-Bei spiele aus dem Bereich Gastronomie aufzeigen (Kfz, W&
sche etc.)
Beispiele aus dem Bereich Systemgastronomie aufzeigen

Fallbeispiele aus der Rechtsprechung mit Hilfe des Birgerlichen Ge-
setzbuchs kléren

Auf die Wichtigkeit der Preisklarheit hinweisen

In Absprache mit Praktischer Fachkunde, LG 11.4, erstellen

10 Std.

Auf den Grundlagen der Jgst. 10, LZ 10.3.1 und LZ 10.4.1 aufbauen
M oderne Kommunikationsmedien nutzen
Verhdtnisvon Preis und Qualitdt abwégen

Lieferantenkartel erstellen
Uberlegungen fiir den Einkauf regionaler Produkte anstellen



- Liefer- und Zahlungsbedingungen, z. B. Als Hausaufgabe preisginstigste Einkaufsstétten fiir vorgegebene Arti-
Rabatt kel ermitteln
Skonto
frei Haus
ab Werk

Berechnungen zur M agazinverwaltung: Auf Wichtigkeit einer kostengtinstigen Lagerhaltung hinweisen (,, Just
- Inventur intime,)
- Lagerkennzahlen:

Lagerbestand

Umschlagshaufigkeit

Lagerdauer
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Lerngebiete: 12.1  Spezifische rechtliche Problemstellungen im Zusammenhang
mit dem Betreiben eines gastronomischen Betriebs

12.2 Veranstaltungen in der Gastronomie
12.3 Das Gastgewerbe a's Wirtschaftsfaktor

12 Std.
15 Std.

8 Std.
35 Std.

LERNZIELE LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT




12.1 Spezifische rechtliche Problem-
stellungen im Zusammenhang
mit dem Betreiben eines gast-
ronomischen Betriebs

Die Schiller und Schiilerinnen setzen
sich mit spezifischen rechtlichen Pro-
blemen im Bereich der Gastronomie
auseinander. Sie lernen anhand von
Fallbeispielen richtige Verhaltenswei -
sen kennen.

Mit Beispielen aus den rechtlichen
Grundlagen (Strafgesetzbuch,
Jugendschutzgesetz, Gewerbe-
ordnung, Spielverordnung) be-
legenl12.2 Veranstaltungenin

Liegengel assene Sachen:;
- Begriffskléarung
- vorschriftsméaliige Behandlung

Fundsachen:

- Begriffsklarung

- vorschriftsméaliige Behandlung
- gesetzlicher Finderlohn

Pfandrecht des Gastwirts:

- rechtliche Grundlage

- Durchfiihrung der Pféndung
- Verwertung des Pfands

Meldepflicht in Beherbergungsbetrieben:
- Ausflllen des Meldescheins
- Behandlung

Bestimmungen des Gesetzes zum Schutz der Ju-
gend in der Offentlichkeit

Spide:

- Unterschel dung zwischen Gliicks- und Ge-
schicklichkeitsspielen

- V oraussetzungen fir das Verbot von
Glicksspiden

- Strafbarkeit

12 Std.

Unterschied zwischen liegenge assenen Sachen und Fundsachen anhand

von Falbeispielen herausarbeiten

Auf entsprechende Paragrafen im Burgerlichen Gesetzbuch hinweisen

Rechtliche Grundlagen mit Hilfe des Biirgerlichen Gesetzbuchs aufzei-
gen

Auf das Meldegesetz und eventuelle Anderungen hinweisen

Auf Besonderheiten bei Reisegruppen und Familien eingehen

Fallbei spiel e aus dem Bereich des Gastgewerbes kldren

15 Std.



der Gastronomie

Die Schiler und Schilerinnen unter-
scheiden verschiedene Arten von Ver-
anstaltungen. Sie entwickeln Werbe-
moglichkeiten fir diese Veranstal tun-
gen und erkennen dabei die Grenzen
der Werbung.

Mit Fallbeispielen aus dem Bereich
des Gastgewerbes belegen

12.3 Das Gastgewerbe als Wirt-
schaftsfaktor

Arten von V eranstal tungen:

- Bankett

- Aktionswochen

- andere Sonderveranstaltungen

Grundlagen der Werbung:

- allgemeine Werbegrundsétze
- Arten der Absatzwerbung

- Werbemittel

Werbung fur spezielle Aktionen:

- Verkaufsgespréche
- Werbetréger, z. B. Angebotskarten

Rechtliche Grenzen der Werbung:

- Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb

- Zugabeverordnung

Vollzug des Urheberrechts durch Verwer-
tungsgesel | schaften

Erlaubnispflichtige V eranstaltungen:
- Arten
- Einzel- und Dauererlaubnis

Auf die wirtschaftliche Bedeutung der Sonderveranstaltungen hinwei-
sen

Z. B. Kirchweih, Hochzeit, Jubilaum

Werbeaktion in Absprache mit Praktischer Fachkunde, LG 12.3 und
12.4, planen

Datenverarbeitung einsetzen

Checklisten fir Sonderveranstaltungen entwickeln
Zeitungsannonce fir eine Aktionswoche gestalten

V erkaufsgespréche in Form von Rollenspielen durchfiihren
Videoaufzei chnungen analysieren

Teile einer Bankettmappe gestalten

Veranstaltungsprospekt entwerfen

Plakate fir Sonderveranstaltungen entwickeln

Informationsmaterial der GEMA besprechen
Antragsformulare der GEMA ausfiillen

Formular der zusténdigen Behdrde ausfiillen

8 Std.



Die Schiler und Schilerinnen begeg-
nen Verbénden und I nteressenvertre-
tungen der Gastronomie und Hotelle-
rie. Sie lernen Fremdenverkehrsberei-
che kennen und erfassen die volks-
wirtschaftliche Bedeutung des Gast-
gewerbes.

Verbande und Interessenvertretungen:
- Zielsetzung
- Bedeutung

Bedeutende Fremdenverkehrsbereiche,
z. B.

- Stadtetourismus

- Messe- und Kongresstourismus
- Urlaubsgebiete

- Kurwesen

Volkswirtschaftliche Bedeutung des Gastgewer-

bes

Prospektmaterialien von Fremdenverkehrsdmtern auswerten

Statistiken des Deutschen Hotel- und Gaststéttenverbands auswerten



Anlage

Die Mitglieder der Lehrplankommission waren:

Fir die Jahrgangsstufe 10
Bonk, Andreas

Droux, Susanne

Hiener, Genoveva

Metz, Reinhold

Rodrian, Andrea
Stromsdorfer, Harald

adsBerater:
Dr. Nichterlein, Friedhard

Fir die Jahrgangsstufen 11 und 12
Birnbeck, Manfred

Englert, Lugwig

Hepp, Rainer

Hiener, Genoveva

Mayer, Fritz

Metz, Reinhold

Rothenburg ob der Tauber
BHG Miinchen

ISB Miinchen

Bad Wérishofen
Garmisch-Partenkirchen
Minchen

ALP Dillingen

Regensburg

Nirnberg

Rothenburg ob der Tauber
ISB Miinchen

BHG Passau

Bad Worishofen



