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Fachkraft Kiiche
1. bis 3. Ausbildungsjahr Koch/Kdchin Berufsschule

1  Vorbemerkungen

Die Verfassung des Freistaates Sachsen fordert in Artikel 101 fir das gesamte Bildungs-
wesen:

»,(1) Die Jugend ist zur Ehrfurcht vor allem Lebendigen, zur Nachstenliebe, zum Frieden
und zur Erhaltung der Umwelt, zur Heimatliebe, zu sittlichem und politischem Verantwor-
tungsbewusstsein, zu Gerechtigkeit und zur Achtung vor der Uberzeugung des anderen,
zu beruflichem Kdnnen, zu sozialem Handeln und zu freiheitlicher demokratischer Hal-
tung zu erziehen.”

Das Sachsische Schulgesetz legt in § 1 fest:

»(2) Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der Schule wird bestimmt durch das Recht
eines jeden jungen Menschen auf eine seinen Fahigkeiten und Neigungen entspre-
chende Erziehung und Bildung ohne Rucksicht auf Herkunft oder wirtschaftliche Lage.

(3) Die schulische Bildung soll zur Entfaltung der Persdnlichkeit der Schuler in der Ge-
meinschaft beitragen. ..."

Fir die Berufsschule gilt gemaR § 8 Abs. 1 des Sachsischen Schulgesetzes:

,Die Berufsschule hat die Aufgabe, im Rahmen der Berufsvorbereitung, der Berufsaus-
bildung oder Berufsaustibung vor allem berufsbezogene Kenntnisse, Fahigkeiten und
Fertigkeiten zu vermitteln und die allgemeine Bildung zu vertiefen und zu erweitern. Sie
fuhrt als gleichberechtigter Partner gemeinsam mit den Ausbildungsbetrieben und ande-
ren an der Berufsausbildung Beteiligten zu berufsqualifizierenden Abschliissen.*

Neben diesen landesspezifischen gesetzlichen Grundlagen sind die in der ,Rahmenver-
einbarung Uber die Berufsschule® (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 12. Mérz
2015 in der jeweils geltenden Fassung) festgeschriebenen Ziele umzusetzen.




Fachkraft Kiche
Berufsschule Koch/Kéchin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

2 Kurzcharakteristik des Bildungsganges

Technologische, wirtschaftliche und strukturelle Veréanderungen erforderten die Neuord-
nung des dreijahrigen Ausbildungsberufes Koch und Kdchin sowie die Einfiilhrung des
neuen zweijahrigen Ausbildungsberufes Fachkraft Kiiche.

Fachkraft Kiiche

Die Fachkraft Kiiche wird bei der Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten so-
wie bei den vor- und nachbereitenden Aufgaben zur Unterstitzung der Kéche und Ko-
chinnen eingesetzt.

Fachkrafte Kiiche kénnen im Kiichenbereich gastgewerblicher Unternehmen tatig sein,
insbesondere

- in Hotels und Gaststatten,

- In systemgastronomischen Unternehmen,

- in der Gemeinschaftsgastronomie, wie zum Beispiel in Schulen, Mensen, Betriebsres-
taurant, Krankenhausern, Seniorenheimen und Betrieben der Verkehrs- und Handels-
gastronomie sowie

- in der Veranstaltungs- und Erlebnisgastronomie.

Des Weiteren ist eine Beschéftigung in speisenproduzierenden Betrieben maoglich, wie
zum Beispiel

- bei Herstellern von Fertiggerichten,
- bei Herstellern von Tiefkiihlkost,
- im Lebensmitteleinzelhandel mit der Abgabe von frisch produzierten Speisen.

Die duale Ausbildung fur die Fachkraft Kuche ist in eine berufliche Grundbildung und
eine darauf aufbauende Fachbildung gegliedert. Alle Ausbildungsberufe des Gast-
gewerbes erhalten im 1. Ausbildungsjahr eine gemeinsame schulische Grundbildung.
Folgende berufliche Qualifikationen werden in der Grundbildung erworben:

- mit Gasten und Teammitgliedern kommunizieren und interagieren, die eigene Rolle im
Betrieb reflektieren und das Gasterlebnis als Gastgeber oder Gastgeberin gestalten

- Waren annehmen und einlagern

- grundlegende Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion umsetzen

- grundlegende Aufgaben im Wirtschaftsdienst umsetzen

- grundlegende Aufgaben im Service umsetzen

- Malinahmen zum Arbeits-, Unfall- und Gesundheitsschutz sowie zur Hygiene unter
dem Aspekt der Nachhaltigkeit sowie unter Beachtung der rechtlichen Vorgaben und
Rahmenbedingungen festlegen und anwenden

Die berufliche Tatigkeit der Fachkraft Kiiche erfordert gute Allgemeinbildung, den siche-
ren Umgang mit der Fachsprache, ein fachgerechtes, nachhaltiges und hygienisch ein-
wandfreies Arbeiten, Belastbarkeit, Kontaktbereitschaft und Teamfahigkeit, Kunden- und
Serviceorientierung und einen guten Geruchs- und Geschmackssinn. Sie zeigt Bereit-
schatft, sich fort- und weiterzubilden.

Fremdsprachenkompetenzen verbessern die Chancen auf dem Arbeitsmarkt.




Fachkraft Kiiche
1. bis 3. Ausbildungsjahr Koch/Kdchin Berufsschule

Aufbauend auf die Grundbildung werden im Rahmen der Fachbildung zur Fachkraft Ki-
che insbesondere folgende berufliche Qualifikationen erworben:

- Warenmengen und Rezepturen einfacher Speisen und Gerichte berechnen

- Lebensmittel nach ernahrungsphysiologischen, sensorischen und technologischen Ei-
genschaften auswéahlen

- Arbeiten fur die Speisenzubereitung vor- und nachbereiten

- Salate, Eierspeisen, einfache Speisen und Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln
und aus Pilzen zubereiten, anrichten, garnieren und gastorientiert prasentieren

- einfache Suppen, Saucen und Eintépfe zubereiten, anrichten, garnieren und préasen-
tieren

- Sattigungsbeilagen zubereiten, anrichten, garnieren und prasentieren

- einfache Fleisch- und Fischgerichte zubereiten, anrichten, garnieren und prasentieren

- kalte Gerichte, Sul3speisen und Desserts anrichten, garnieren und préasentieren

- grundlegende Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst Gbernehmen

- Waren annehmen, einlagern und digital erfassen

- Gerate, Maschinen und Arbeitsmittel einsetzen

- Arbeitstechniken und Garverfahren in der Kiiche anwenden

- digitale Medien im Arbeitsalltag unter Beachtung des Datenschutzes nutzen und pfle-
gen

- im Team arbeiten

Die Fachkraft Kiiche kann im Anschluss an die abgeschlossene Berufsausbildung das
dritte Ausbildungsjahr zum Koch und zur Kéchin absolvieren.

Koch und Kdchin

Der Koch und die Kdchin werden beim Einkaufen, Lagern und Prifen der Waren, bei der
Entwicklung neuer Rezepturen, bei der Zubereitung bis zum kreativen Présentieren von
Speisen und Gerichten eingesetzt. Sie tragen Verantwortung bei der Planung, Durchfih-
rung und betriebswirtschaftlichen Beurteilung von Speisen und Gerichten fir gastrono-
mischen Veranstaltungen. Sie sind befahigt, Mitarbeiter anzuleiten und zu schulen.

Kdche und Kéchinnen kénnen in Kiichen gastgewerblicher Unternehmen selbststandig
oder im Team tétig sein, insbesondere

- in Hotels und Gaststatten,

- in systemgastronomischen Unternehmen,

- in der Gemeinschaftsgastronomie, wie zum Beispiel in Schulen, Mensen, Betriebsres-
taurant, Krankenhausern, Seniorenheimen und Betrieben der Verkehrs- und Handels-
gastronomie,

- in der Lebensmittelindustrie sowie

- in der Veranstaltungs-, Erlebnis- und gehobenen Gastronomie.

In groRen Kichen kénnen sie als Postenchef bzw. stellvertretender Kiichenchef oder
Kichenchef arbeiten.

Zusatzlich zu tbernehmende Aufgaben sind méglich, wie

- das Servieren von Speisen und Getrénken,

- die Buffetarbeit,

- die Verwaltung des Magazins und

- die Bewaltigung der 6konomischen Aufgaben der gastronomischen Einrichtung.




Fachkraft Kiche
Berufsschule Koch/Kéchin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

Die berufliche Tatigkeit des Koches und der Kéchin erfordert gute Allgemeinbildung, um-
fangreiches technisches und technologisches Wissen, fachlich fundiertes und kostenbe-
wusstes Handeln, ein hygienisch einwandfreies Arbeiten, den sicheren Umgang mit der
Fachsprache, Kreativitat, Team- und Kommunikationsfahigkeit, Kunden- und Serviceori-
entierung, Organisationstalent und Belastbarkeit, Sorgfalt und Geschick sowie einen guten
Geschmacks- und Geruchsinn. Sie zeigen Bereitschaft, sich fort- und weiterzubilden.
Fremdsprachenkompetenzen verbessern die Chancen auf dem Arbeitsmarkt.

Die duale Ausbildung ist in eine berufliche Grundbildung und eine darauf aufbauende
Fachbildung gegliedert. Alle Ausbildungsberufe des Gastgewerbes erhalten im 1. Aus-
bildungsjahr eine gemeinsame schulische Grundbildung.

Folgende berufliche Qualifikationen werden in der Grundbildung erworben:

- mit Gasten und Teammitgliedern kommunizieren und interagieren, die eigene Rolle im
Betrieb reflektieren und das Gasterlebnis als Gastgeber oder Gastgeberin gestalten

- Waren annehmen und einlagern

- grundlegende Aufgaben in der Kiiche oder in der Produktion umsetzen

- grundlegende Aufgaben im Wirtschaftsdienst umsetzen

- grundlegende Aufgaben im Service umsetzen

- Mallnahmen zum Arbeits-, Unfall- und Gesundheitsschutz sowie zur Hygiene unter
dem Aspekt der Nachhaltigkeit sowie unter Beachtung der rechtlichen Vorgaben und
Rahmenbedingungen festlegen und anwenden

Aufbauend auf die Grundbildung werden im Rahmen der Fachbildung zum Koch und zur
Kdchin insbesondere folgende berufliche Qualifikationen erworben:

- Warenmengen und Rezepturen berechnen

- Lebensmittel nach ernahrungsphysiologischen, sensorischen und technologischen Ei-
genschaften unter Berticksichtigung nachhaltiger Aspekte auswahlen

- Arbeiten fur die Speisenzubereitung vor- und nachbereiten

- Salate, Eierspeisen, Speisen und Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und aus
Pilzen zubereiten

- Suppen, Saucen und Eintopfe zubereiten

- Sattigungsbeilagen zubereiten

- Fisch und Meeresfrichte verarbeiten und zubereiten

- Schlachtfleisch, Wild und Gefliigel verarbeiten und zubereiten

- Teige und Massen herstellen

- SiuRspeisen, Desserts und Speiseeis herstellen

- Speisen und Gerichte anrichten und garnieren sowie gastorientiert prasentieren

- grundlegende Aufgaben im Service und Wirtschaftsdienst ibernehmen

- Waren beschaffen, annehmen, einlagern und digital erfassen

- Warenflisse dokumentieren

- Kosten, Ertradge und Preise kalkulieren

- Gerate, Maschinen und Arbeitsmittel sowie Ressourcen nachhaltig einsetzen

- Arbeitstechniken und Garverfahren in der Kiiche anwenden

- Hygienestandards einhalten, Hygienepléne aufstellen und umsetzen sowie HACCP-
Konzepte entwickeln

- Meniivorschlage und Speisekarten fir das A la carte-Geschéft und fur Veranstaltun-
gen erarbeiten

- Buffetzusammenstellungen erarbeiten und kalkulieren

- Gaste bei der Speisen- und Menuauswahl unter Berticksichtigung deren Winsche und
Bedurfnisse beraten




Fachkraft Kiiche
1. bis 3. Ausbildungsjahr Koch/Kdchin Berufsschule

- Arbeitsablaufe in der Kiiche planen

- Vorgaben der Personal- und Kostenplanung umsetzen und das Ergebnis aus betriebs-
wirtschaftlicher Sicht reflektieren

- im Team arbeiten

- Mitarbeitende anleiten und fihren

Die Realisierung der Bildungs- und Erziehungsziele der Berufsschule ist auf den Erwerb
beruflicher Handlungskompetenz gerichtet. Diese entfaltet sich in den Dimensionen von
Fach-, Selbst- und Sozialkompetenz sowie in Methoden- und Lernkompetenz. Den Aus-
gangspunkt des Unterrichts und des Lernens der Schilerinnen und Schuler bilden be-
rufliche Handlungen. Diese Handlungen sollen im Unterricht didaktisch reflektiert als
Lernhandlungen gedanklich nachvollzogen oder exemplarisch ausgefihrt, selbststandig
geplant, durchgefihrt, Gberprift, ggf. korrigiert und schliel3lich bewertet werden. Damit
fordern sie ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit und integrieren tech-
nische, sicherheitstechnische, 6konomische, 6kologische und rechtliche Aspekte, nut-
zen die berufspraktischen Erfahrungen der Schulerinnen und Schuler und bertcksichti-
gen soziale Prozesse, z. B. der Interessenklarung oder der Konfliktbewaltigung.

Der KMK-Rahmenlehrplan der Ausbildungsberufe ist vor diesem Hintergrund nach Lern-
feldern gegliedert. Die Stundentafel des Bildungsganges gliedert sich in den Pflichtbe-
reich mit dem berufsibergreifenden Bereich und dem berufsbezogenen Bereich sowie
den Wahlbereich.

Die Lernfelder der sachsischen Stundentafeln sind mit den Lernfeldern des KMK-Rah-
menlehrplanes identisch.

Fur die vom wochentlichen Teilzeitunterricht abweichenden Organisationsformen Block-
unterricht und 2-2-1-Modell sind die Stundentafeln fir den berufsbezogenen Bereich ba-
sierend auf der VwV Stundentafeln bbS in der jeweils geltenden Fassung von den Schu-
len in eigener Verantwortung anzupassen.

Die Struktur der Lernfelder orientiert sich in Aufbau und Zielsetzung an Arbeitsprozessen
der Branche. Die Zielformulierungen innerhalb der Lernfelder des KMK-Rahmen-
lehrplanes beschreiben den Qualifikationsstand und die Kompetenzen am Ende des Lern-
prozesses. Erganzt durch die Inhalte umfassen sie den Mindestumfang zu vermittelnder
Kompetenzen.

Auf Grund der sich schnell entwickelnden beruflichen Anforderungen sind die Inhalte
weitgehend offen formuliert. Diese Struktur fordert und fordert die Einbeziehung neuer
Entwicklungen und Tendenzen des Gastgewerbes und der Lebensmittelindustrie in den
Unterricht.

Die Lernfelder sind logisch angeordnet und bauen spiralcurricular aufeinander auf. Die
Umsetzung sowie die zeitliche Abfolge der Lernfelder sind unter Beachtung des spiral-
curricularen Aufbaus im Lehrerteam abzustimmen.

Die Ausbildung zur Fachkraft Kiiche wird durch die Zwischenprifung in zwei Ausbil-
dungsphasen gegliedert. Die Lernfelder 1 bis 5 des Rahmenlehrplanes sind Grundlage
fur die Zwischenprifung.
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Die Ausbildung zum Koch und zur Kéchin wird durch die gestreckte Abschlussprifung in
zwei Ausbildungsphasen unterteilt. Die Lernfelder 1 bis 8 des Rahmenlehrplanes sind
Grundlage fur den Teil 1 der Abschlussprifung. Die Abgrenzung zwischen den Ausbil-
dungsjahren ist hinsichtlich der zeitlichen Planung in der Ausbildungsordnung und in Be-
zug auf die Prufungen einzuhalten.

Die Ausgestaltung und Umsetzung der Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplanes ist in den
Schulen vor Ort zu leisten. Die Lernfelder sind flr den Unterricht durch Lernsituationen,
die exemplarisch fur berufliche Handlungssituationen stehen, zu untersetzen. Lernsitua-
tionen konkretisieren die Vorgaben des Lernfeldes und werden mittels curricularer Ana-
lyse aus diesen abgeleitet.

Der berufsbezogene Unterricht knipft an das Alltagswissen und an die Erfahrungen des
Lebensumfeldes an und bezieht die Aspekte der Medienbildung, der Bildung fir nach-
haltige Entwicklung sowie der politischen Bildung ein. Die Lernfelder bieten umfassende
Moglichkeiten, den sicheren, sachgerechten, kritischen und verantwortungsvollen Um-
gang mit traditionellen und digitalen Medien zu thematisieren. Sie beinhalten vielfaltige,
unmittelbare Moglichkeiten zur Auseinandersetzung mit globalen, gesellschaftlichen und
politischen Themen, deren sozialen, 6konomischen und 6kologischen Aspekten sowie
Beziligen zur eigenen Lebens- und Arbeitswelt. Die Umsetzung der Lernsituationen unter
Einbeziehung dieser Perspektiven tragt aktiv zur weiteren Lebensorientierung, zur Ent-
wicklung der Mundigkeit der Schilerinnen und Schiler, zum selbstbestimmten Handeln
und damit zur Starkung der Zivilgesellschaft bei.

Inhalte mit politischem Gehalt werden mit den damit in Verbindung stehenden fachspe-
zifischen Arbeitsmethoden der politischen Bildung umgesetzt. Daflr eignen sich u. a.
Rollen- und Planspiele, Streitgesprache, Pro- und Kontra-Debatten, Podiumsdiskussio-
nen oder kriterienorientierte Fall-, Konflikt- und Problemanalysen.

Bei Inhalten mit Anknipfungspunkten zur Bildung fur nachhaltige Entwicklung eignen
sich insbesondere die didaktischen Prinzipien der Visionsorientierung, des Vernetzen-
den Lernens sowie der Partizipation. Vernetztes Denken bedeutet hier die Verbindung
von Gegenwart und Zukunft einerseits und 6kologischen, 6konomischen und sozialen
Dimensionen des eigenen Handelns andererseits.

Die Digitalisierung und der mit ihr verbundene gesellschaftliche Wandel erfordern eine
Vertiefung der informatischen Bildung. Ausgehend von den Besonderheiten des Bil-
dungsganges begrundet der Charakter der beruflichen Qualifikationen einen permanen-
ten Einsatz moderner Informations- und Kommunikationstechnik sowie berufsbezogener
Software, die zur Entwicklung beruflicher Handlungskompetenz erforderlich sind.

Unter Beachtung digitaler Arbeits- und Geschaftsprozesse ergibt sich die Notwendigkeit
einer angemessenen Hard- und Softwareausstattung und entsprechender schulorgani-
satorischer Regelungen. Bis zu 25 % der Unterrichtsstunden des berufsbezogenen Un-
terrichtes in jeder Klassenstufe kénnen fur den anwendungsbezogenen gerategestitzten
Unterricht genutzt werden, wobei eine Klassenteilung maoglich ist. Die konkrete Planung
obliegt der Schule.
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Die Auspragung beruflicher Handlungskompetenz wird durch handlungsorientierten Un-
terricht gefordert. Dabei werden beispielhafte Aufgabenstellungen aus der beruflichen
Praxis im Unterricht aufgegriffen. Das Lernen erfolgt in vollstandigen Handlungen, bei de-
nen die Schuilerinnen und Schiler das Vorgehen selbststandig planen, durchfiuhren, tber-
prufen, gegebenenfalls korrigieren und schlie3lich bewerten.

Dieses Unterrichten erfordert vielfaltige Sozialformen und Methoden, insbesondere den
Einsatz komplexer Lehr-/Lernarrangements wie Projektarbeit oder kooperatives Lernen.
Des Weiteren ist eine kontinuierliche Abstimmung zwischen den beteiligten Lehrkraften
des berufstbergreifenden und berufsbezogenen Bereiches sowie der in einem Lernfeld
unterrichtenden Lehrkrafte notwendig.

Die Schiulerinnen und Schiler werden befahigt, Lern- und Arbeitstechniken anzuwenden
und selbststandig weiterzuentwickeln sowie Informationen zu beschaffen, zu verarbeiten
und zu bewerten. Dartiber hinaus ist bei den Schilerinnen und Schilern das Bewusst-
sein zu entwickeln, dass Bereitschaft und Fahigkeit zum selbststéandigen und lebenslan-
gen Lernen wichtige Voraussetzungen fur ein erfolgreiches Berufsleben sind.
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Berufsschule Fachkraft Kiiche

1. bis 2. Ausbildungsjahr

3 Stundentafeln

Fachkraft Kiiche

Unterrichtsfacher und Lernfelder

Wochenstunden in den
Klassenstufen

1 2
Pflichtbereich 12 12
Berufstibergreifender Bereich 4t 5
Deutsch/Kommunikation 1 1
Englisch 1 -
Gemeinschaftskunde 1 1
Wirtschaftskunde 1 1
Evangeli;che Religion, Katholische Religion 1 1
oder Ethik
Sport - 1
Berufsbezogener Bereich 8 7
1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf 1 i
und Betrieb reprasentieren
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 1 -
3 In der Kiiche arbeiten 3 -
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 1 -
5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren 2 -
6 Suppen und Saucen herstellen und prasentieren - 1
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentie- i 15
ren
8 Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren - 1
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten - 2
10 Sufspeisen herstellen und prasentieren - 1,5
Wabhlbereich? 2 2

1 Den Schulen obliegt im Rahmen ihrer Eigenverantwortung die Entscheidung, in welchen Féachern des berufstiber-
greifenden Bereichs und mit welcher Stundenzahl in der Klassenstufe 1 unter Beachtung der personellen und séch-
lichen Ressourcen Unterricht erteilt wird. In Abhangigkeit von der vorgenommenen Kirzung verringert sich die
Anzahl der Gesamtausbildungsstunden nach Dauer der Ausbildung in dem jeweiligen Fach. In der Summe der
Ausbildungsstunden aller Facher im berufsiibergreifenden Bereich ist dies bereits berlicksichtigt. Eine Reduzierung
in den Fachern Englisch und Gemeinschaftskunde soll nicht erfolgen. Des Weiteren ist sicherzustellen, dass die
zum Bestehen der Abschlusspriifung Wirtschafts- und Sozialkunde notwendigen Inhalte im Unterricht vermittelt

werden.

2 Der Wahlbereich steht den Schulen im Rahmen ihrer Eigenverantwortung zur Vertiefung der berufsbezogenen
Inhalte sowie zur weiteren Spezialisierung und Férderung zur Verfugung. Die Méglichkeit, das Fach Sport im Wahl-

bereich der Klassenstufe 1 anzubieten, ist ebenso gegeben.
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1. bis 3. Ausbildungsjahr

Koch/Kéchin

Berufsschule

Koch und Kdéchin

Unterrichtsfacher und Lernfelder

Wochenstunden in den

Klassenstufen

1 2 3
Pflichtbereich 12 12 12
Berufsubergreifender Bereich AR 5 5
Deutsch/Kommunikation 1
Englisch 1 - -
Gemeinschaftskunde 1 1 1
Wirtschaftskunde 1 1 1
Evangelische Religion, Katholische Religion
. 1 1 1
oder Ethik
Sport -
Berufsbezogener Bereich 8 7 7
1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten
. . . . 1 - -
sowie Beruf und Betrieb repréasentieren
2 Waren bestellen, annehmen, lagern und 1 i i
pflegen
3 In der Kiiche arbeiten 3 - -
4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen - -
5 Gastbezogenen Service im Restaurant
g 2 - -
durchfihren
6 Suppen und Saucen herstellen und prasen- i 1 )
tieren
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und i 15 i
prasentieren '
8 Gerichte aus Fisch herstellen und prasen- i 1 i
tieren
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten - 2 -
10 SuRspeisen herstellen und prasentieren - 15 -
11 Speiseeis und Backwaren herstellen und i ) 1
Desserts anrichten

3 Den Schulen obliegt im Rahmen ihrer Eigenverantwortung die Entscheidung, in welchen Fachern des berufsiiber-
greifenden Bereichs und mit welcher Stundenzahl in der Klassenstufe 1 unter Beachtung der personellen und séch-
lichen Ressourcen Unterricht erteilt wird. In Abhangigkeit von der vorgenommenen Kirzung verringert sich die
Anzahl der Gesamtausbildungsstunden nach Dauer der Ausbildung in dem jeweiligen Fach. In der Summe der
Ausbildungsstunden aller Facher im berufsiibergreifenden Bereich ist dies bereits berilicksichtigt. Eine Reduzierung
in den Fachern Englisch und Gemeinschaftskunde soll nicht erfolgen. Des Weiteren ist sicherzustellen, dass die
zum Bestehen der Abschlusspriifung Wirtschafts- und Sozialkunde notwendigen Inhalte im Unterricht vermittelt

werden.
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Berufsschule Koch/Kéchin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

Wochenstunden in den

Unterrichtsfacher und Lernfelder Klassenstufen
1 2 3
12 Speisenangebote fur Veranstaltungen gast- i i 2
orientiert planen
13 Buffets mit Fisch und Meeresfriichten her- i i 15
stellen und prasentieren '
14 Eine Aktionswoche organisieren und be- i i o5
triebswirtschaftlich beurteilen '
Wahlbereich* 2 2 2

4 Der Wahlbereich steht den Schulen im Rahmen ihrer Eigenverantwortung zur Vertiefung der berufsbezogenen
Inhalte sowie zur weiteren Spezialisierung und Foérderung zur Verfugung. Die Mdglichkeit, das Fach Sport im Wahl-
bereich der Klassenstufe 1 anzubieten, ist ebenso gegeben.
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Fachkraft Kiiche
1. bis 3. Ausbildungsjahr Koch/Kdchin Berufsschule

4 Hinweise zur Umsetzung

In diesem Kontext wird auf die Handreichung ,Umsetzung lernfeldstrukturierter Lehrplane*
(LaSuB 2022) verwiesen.

Diese Handreichung bezieht sich auf die Umsetzung des Lernfeldkonzeptes in den Schul-
arten Berufsschule, Berufsfachschule und Fachschule und enthalt u. a. Ausfiihrungen

1. zum Lernfeldkonzept,

2. zu Aufgaben der Schulleitung bei der Umsetzung des Lernfeldkonzeptes, wie
- Information der Lehrkréfte Gber das Lernfeldkonzept und Uber die Ausbildungs-
dokumente,
- Bildung von Lehrerteams,
- Gestaltung der schulorganisatorischen Rahmenbedingungen,

3. zu Anforderungen an die Gestaltung des Unterrichts, insbesondere zur
- kompetenzorientierten Planung des Unterrichts,
- Auswahl der Unterrichtsmethoden und Sozialformen

sowie das Glossar.
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Fachkraft Kiiche

Berufsschule

Koch/Kéchin

1. Ausbildungsjahr

5

Lernfeld 1

Beispiele fur Lernsituationen

und Betrieb reprasentieren

Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

Lernsituationen 1.1 Berufshild sowie eigene Rolle im Betrieb und als Gastgeber analy- 21 Ustd.
sieren und reflektieren
1.2 Aufbau und Angebotsprofil des Ausbildungsbetriebes prasentieren 19 Ustd.
Lernsituation 1.2 Aufbau und Angebotsprofil des Ausbildungsbetriebes pra- 19 Ustd.
sentieren
Auftrag Sie erhalten die Aufgabe, im Rahmen einer Ausbildungsmesse |hr Unternehmen fir
zukunftige Auszubildende digital zu présentieren. Sie informieren die Messebesucher
Uber Aufbau und Angebotsprofil Ihres Ausbildungsbetriebes. In Vorbereitung auf lhre
Prasentation analysieren Sie die Organisationsstruktur, das Leistungsspektrum und
Leitbild Ihres Betriebes sowie die geltenden Rechtsvorschriften. Sie werten Ihre Pra-
sentation im Team aus.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
1.2.1 Analysieren/ | Auftrag analysieren 11

Informieren/
Planen

Organisatorischen Aufbau ihres Aus-
bildungsbetriebes bestimmen

Unternehmensformen ihren Ausbil-
dungsbetrieben zuordnen

- Einzelunternehmen
- Personengesellschaften
- Kapitalgesellschaften

Betriebsarten unterscheiden und ih-
ren Ausbildungsbetrieb zuordnen

- Bewirtungsbetriebe
- Beherbergungsbetriebe

Leitbild ihres Ausbildungsbetriebes
recherchieren

Analoge und digitale Quellen zur In-
formationsbeschaffung tber Organi-
sationsstrukturen ihres Betriebes
nutzen

Katalog, Flyer, Prospekte

Fachliteratur

Interviews mit Fachpersonal

Intranet des Betriebes

Internet — Suchmaschinen, Daten-
banken

soziale Medien

Organigramme
LF 11 (Syga), LF 11 (Hofa),
LF12 (Hoka)

Wirtschaftskunde, 2. Aj.,
LB 2
WTH OSKI. 8, LB 2

LF 12 (Syga), LF 9 (Hofa)

15



1. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Quellen auf Zuverlassigkeit hinsicht-
lich folgender Kriterien beurteilen

- Informationsgehalt

Sachlichkeit/Objektivitat/Seriositat

Aktualitat

Anschaulichkeit

Urheberrecht

- Datenschutz/Datensicherheit

Schnittstellen zur Arbeitsteilung ihres
Ausbildungsbetriebes kennzeichnen

Angebotsprofil ihres Ausbildungsbe-
triebes erfassen

Informationen zu ihrem Betrieb und
Tatigkeiten zusammentragen und
sinnvoll ordnen

Informationen und Daten auswéhlen
und diese in logischer Reihenfolge
gliedern

Raumliche, zeitliche und technische
Rahmenbedingungen fiir die Prasen-
tation ermitteln

Sich einen Uberblick Uber Prasenta-
tionsmedien verschaffen

Erforderlichen Arbeitsmaterialien zur
Erstellung der Prasentation bereitle-
gen

Sich auf geeignete Kriterien zur Be-
wertung einer Prasentation einigen

- Aufbau/Gliederung

- Umfang/Reduktion des Inhalts

- fachliche Richtigkeit

- Anwenden der Fachsprache

- Quellenauswahl/Quellenangaben
- Veranschaulichung/Medieneinsatz

- Vortragsweise/Rhetorik/Korper-
sprache

- Fachgesprach/Diskussion

Feedbackregeln fir die Auswertung
der Prasentation abstimmen

Bei der Vorbereitung von Prasentati-
onen die Rechtsvorschriften zum Da-
tenschutz sowie Urheber- und Per-
sonlichkeitsrechte berlcksichtigen

UrhG, BSDG, DSGVO
Medienkompetenz

Organigramm

Portfolio

Materialsammlung

analog, digital

Deutsch/Kommunikation

BDSG, DSGVO, UrhG

16




Fachkraft Kiiche

Berufsschule Koch/Kéchin 1. Ausbildungsjahr
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
1.2.2 Entscheiden/ | Geeignete Présentationsmedien 6

Durchfiihren | auswahlen

Prasentation Uber die Struktur des
Ausbildungsbetriebes und der Tétig-
keitsfelder unter Beachtung der Be-
wertungskriterien erstellen

Voraussetzungen fir die Durchfih- berufsbezogenes Englisch
rung der Prasentation schaffen

- Bereithalten der Technik und Pri-
fen auf Funktionstiichtigkeit

- Vorbereiten der Prasentationsme-
dien

- Zurechtlegen der Hilfsmittel

Prasentation adressatengerecht und

unter Beachtung der Bewertungskri-
terien halten

Auf fachliche Fragen sachlich und
kompetent antworten

Mit Widerstdnden und emotionalen
Reaktionen des Publikums professi-
onell umgehen

1.2.3 Bewerten/ Eigene Leistung anhand der Bewer- 2 Ergebnisbewertung
Reflektieren tungskriterien einschatzen Selbstreflexion
Technische und kommunikative Prozessbewertung
Probleme in der Zusammenarbeit er-
kennen

Bewertung der Prasentationen wert-
schatzend kommunizieren, die Feed-
backregeln anwenden und konstruk-
tive RUckmeldungen geben

Einschatzungen anderer akzeptieren
und diskutieren
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1. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Lernfeld 2

Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen

Lernsituationen 2.1

2.2
2.3

Lernsituation 2.2

Auftrag

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

Warenbedarf ermitteln und Waren beschaffen 15 Ustd.
Waren annehmen und lagern 11 Ustd.
Lagerbestande kontrollieren und Waren bereitstellen 14 Ustd.
Waren annehmen und lagern 11 Ustd.

Der FachgroflZhandel liefert termingerecht die von lhnen bestellten Waren. Sie werden
beauftragt, die Lieferung des FachgroZhandels anzunehmen, zu prifen sowie den Wa-
reneingang zu dokumentieren. Sie lagern die Waren fachgerecht unter Beachtung des
Gesundheits- und Arbeitsschutzes ein. Gemeinsam mit lhrem Vorgesetzten analysie-
ren, reflektieren und diskutieren Sie lhre Arbeitsablaufe von der Warenannahme bis zur
Wareneinlagerung anhand lhrer Dokumentationen.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

2.2.1

Analysieren/
Informieren/
Planen

Auftrag analysieren

Erforderliche Ablaufe zur Warenan-
nahme und Warenlagerung in gast-
gewerblichen Betrieben recherchie-
ren und ordnen

- vorschriftsmafiige Annahme der
Ware

- fachgerechte Einlagerung der
Ware

- Dokumentation der Warenein-
gange

Zustandigkeit fur Warenlagerung im
eigenen Betrieb erkunden und diese
mit anderen Betrieben vergleichen

Notwendigkeit der Lagerung anhand
ihrer Funktionen und der Waren-
gruppen ableiten

- Sicherungsfunktion

Ausgleichsfunktion
- Spekulationsfunktion
- Veredelungsfunktion

Verschiedene Lagerarten charakteri-
sieren

Normallager/Trockenlager
- Kihllager
- Gefrier-/Tiefkuhllager

- Gefahrstofflager

6

Uberblick, Instrumente zur
Dokumentation

LS 1.2 Organigramm

Lagertemperaturen, Luft-
feuchte, Licht, rAumliche
Anforderungen, typische
Waren

GefStoffV
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

1. Ausbildungsjahr

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Unfallgefahren analysieren und MaR3- Schutzkleidung (Gefrierla-
nahmen zum Arbeits- und Gesund- ger), Unfallverhiitung,
heitsschutz bei der Einlagerung von Brandschutz, betriebsin-
Lebensmitteln und anderen Waren terne Vorschriften
festlegen
222 Entscheiden/ | Lagerraume vor dem Wareneingang 4 Hygiene, Sicherheitsbestim-
Durchfuhren | kontrollieren mungen
Wareneingangspapiere kennen und Ubereinstimmung von Liefer-
Uberprifen schein und Bestellschein
- Lieferscheine
- Frachtbriefe
Wareneingang kontrollieren
- guantitativ — Menge, Gewicht,
Grolie
- qualitativ — Aussehen, Geruch, Ge-
schmack, Konsistenz, Temperatur,
MHD, Unversehrtheit
Ware annehmen und dem Lieferan- aulere Warenprifung
ten die Warenannahme bestéatigen
Waren unter Beachtung der hygieni- Kihlkette, Lagerstrategien
schen und rechtlichen Vorgaben
fachgerecht einlagern
Vorschriften zum Arbeits- und Ge- Schutzkleidung, Sicherheits-
sundheitsschutz einhalten bestimmungen, insbesondere
bei Gefahrgut
Wareneingdnge dokumentieren analog, digital
Lagerdatei
Ware bei Mangeln fristgerecht rekla- offene, verdeckte Mangel
mieren
- auBere Prufung — sofort, Méngel-
protokoll
- innere Prifung — unverzuglich,
Méngelruge
Leergut- und Transportgutannahme VerpackG
sowie -riickgabe dokumentieren
2.2.3 Bewerten/ Arbeitsablaufe der Warenannahme 1 Fehleranalyse, Selbstrefle-
Reflektieren und -einlagerung ruckwirkend durch- xion

denken

Optimierungsmaglichkeiten fur eige-
nen Betrieb aus sozialer, 6konomi-
scher und 6kologischer Sicht entwi-
ckeln

Teamarbeit, Arbeitsteilung
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Fachkraft Kiiche

1. Ausbildungsjahr Koch/Kéchin Berufsschule

Lernfeld 3 In der Kiiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Ustd.
Lernsituationen 3.1 Den Arbeitsplatz in der Kiiche vor- und nachbereiten 20 Ustd.
3.2 Eierspeisen zubereiten, anrichten und gastorientiert prasentieren 18 Ustd.
3.3 Salate zubereiten, anrichten und gastorientiert prasentieren 26 Ustd.
3.4 Einfache Gemisegerichte und -beilagen zubereiten, anrichten 28 Ustd.

und gastorientiert présentieren
3.5 Einfache Sattigungsbeilagen zubereiten, anrichten und gastorien- 28 Ustd.

tiert prasentieren

Lernsituation 3.4 Einfache Gemusegerichte und -beilagen zubereiten, anrich- 28 Ustd.

ten und gastorientiert présentieren

In Threm Hotel findet eine Fachtagung séchsischer Okotrophologen statt.

Die Verpflegung der Teilnehmer findet in Buffetform statt und soll leicht und bekémmlich
sein. Der Auftraggeber legt Wert auf die Verwendung regionaler und saisonaler Pro-
dukte.

Sie erhalten den Auftrag, fur die Absprache mit dem Veranstalter eine Auswahl einfa-
cher Gemusegerichte und -beilagen zu treffen. Informieren Sie sich Gber Gemisege-
richte und -beilagen, die den Anforderungen des Veranstalters gerecht werden. Berei-
ten Sie die gewlinschten Gerichte und Beilagen fur ein Probeessen zu und prasentieren
diese gastorientiert. Beurteilen Sie die Verkaufsfahigkeit und Sensorik der zubereiteten
Speisen. Vergleichen Sie diese mit dem Feedback des Veranstalters und leiten Sie
daraus Handlungsalternativen ab.

Auftrag

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

34.1 Analysieren/ 13
Informieren/

Planen

Auftrag analysieren

Sich Uber die Vielfalt der Gemuse Uberblick, Mindmap
und deren Verwendungsmaglichkei-

ten in der Kiiche informieren

Gemuse unterscheiden nach LF 6 (Fk Gastro, Syga,
ReVa), LF 9 (Fk Kiiche,
Koch/Kdchin)
Pseudogetreide
Warenerkennung

sensorische Prifung
- Aufbau und Geschmack
- Qualitatsanforderungen

- Lagerbedingungen und Besonder-
heiten zur Haltbarkeit

kunft und Saison recherchieren

Nach Rezepturen fur ausgewahlte
Gemisegerichte und -beilagen unter
Berucksichtigung der Umsetzbarkeit,
der Wirtschaftlichkeit, des Arbeits-
aufwandes suchen

Verwendungsmadglichkeiten von Ge- LF9
mise bei der Zubereitung von Spei- Schadstoffbelastung
sen unter Berlcksichtigung von Her- Nachhaltigkeit

Rezeptsammlungen analo-
ger und digitaler Medien
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

1. Ausbildungsjahr

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Verschiedene Garverfahren fur Spei- Wéarmeubertragung
sen aus Gemiise unterscheiden Gartechnik

- Blanchieren

Kochen

Dampfen

Dlnsten

Braten

Frittieren

Sich einen Uberblick tber die In-
haltsstoffe in Gemiise und deren
Aufgaben fir den menschlichen Or-
ganismus verschaffen

Ernahrungsphysiologische Bedeu-
tung von Gemiuse anhand ihrer Zu-
sammensetzung der Inhaltsstoffe ab-
leiten

Zusammenhang zwischen Inhalts-
stoffen und kiichentechnologischen
Eigenschaften von Gemuse darstel-
len und Verwendungsmaglichkeiten
in der Kiiche vorschlagen

Notwendigkeit verschiedener Vorbe-
reitungsarbeiten von Gemiuse erken-
nen

Verschiedene Vorbereitungsarbeiten
beschreiben

Waschen

Wassern

Putzen

Schalen

Panieren

Marinieren

Mdglichkeiten fur die rationelle Zer-
kleinerung von Gemiuse aufzeigen

- Schneiden
- Raspeln

- Reiben

Nahrwerttabelle

OSBIO, Kl 7,LB 1
OSWTH, KI. 8, LB 3, LBW 3
OSWTH, Kl. 9, LB 4
OSCHRS,KI. 10,LB1
Brennstoffe, Baustoffe,
Reglerstoffe und Begleit-
stoffe

LF 5 Beratung der Géste,
Gastgeberrolle

Produkthygiene, Genuss-
tauglichkeit

unterschiedlicher Arbeits-
mittel-, Gerate-, Maschinen-
einsatz

fachgerechter Messerein-
satz
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1. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

- Tournieren
- Mixen
- Pirieren

Verschiedene Schneidetechniken
differenzieren und dabei die Vor-
schriften zur Arbeitssicherheit beach-
ten

Verschiedene Schnittformen unter-
scheiden und diese in der Fachspra-
che benennen

Sich Uber Vor- und Verarbeitungs-
verluste informieren

Recherchierte Rezepturen fir einfa-
che Gemusegerichte und -beilagen
unter Bertcksichtigung der Regiona-
litdt und Saisonalitat im Team disku-
tieren

Erforderliche Arbeitsschritte fur die
Vor- und Zubereitung festlegen

Einzelne Arbeitsschritte chronolo-
gisch ordnen und deren jeweiligen
Zeitbedarf bestimmen

Arbeitsschritte und zeitlichen Bedarf
in einer Arbeitsablaufplanung zu-
sammenfassen

Putz-, Schél- und Schneide-
verluste

Gruppenarbeit, Projektarbeit
Rezeptsammlungen analo-
ger und digitaler Medien

analog und digital

3.4.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Sich fir ausgewahlte Rezepturen
einfacher Gemisegerichte und -bei-
lagen im Team entscheiden

Erforderliche Lebensmittel nach As-
pekten der Qualitat, Regionalitat,
Saisonalitat und Nachhaltigkeit aus-
wahlen

Arbeitsmittel, Gerate und Maschinen
bestimmen, die flr die Vor- und Zu-

bereitung der einfachen Gemisege-
richte und -beilagen erforderlich sind

Ausgehend von den Rezepturen den
Material- und Warenbedarf berech-
nen, dabei Vor- und Zubereitungs-
verluste bertcksichtigen

Menge und Art der erforderlichen
Waren und Materialien in einer Mate-
rial- und Warenbedarfsliste zusam-
menfassen

14

Rezeptsammlungen

Mise en place
LF 2 Wirtschaftlichkeit

Mengenumrechnungen,
Schal-, Putz-, Schneide-,
Garverluste
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

1. Ausbildungsjahr

Reflektieren

tungsprozess sowie zum Anrichten
Uberdenken

Zusammenarbeit im Kiichenteam
und mit Angestellten anderer Abtei-
lungen einschéatzen

Zubereitete einfache Gemusege-
richte und -beilagen sensorisch Uber-
prifen und deren Verkaufsfahigkeit
beurteilen

Optimierungsmaglichkeiten fir den
Vor- und Zubereitungsprozess vor
schlagen

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

Arbeitsplatz nach hygienischen, er- LS 3.1

gonomischen und arbeitstechnologi- aulerer und innerer Greif-

schen Anforderungen einrichten raum, Arbeitshéhen, Durch-
gangsbreite, Beleuchtung

Alle notwendigen Zutaten laut Re- Mise en place

zepturen bereitstellen LF 2 Lagerbestande

Bei der Vorbereitung der Rohstoffe Nachhaltigkeit

ressourcenschonende Schnitttechni- LF 2 Abfallvermeidung

ken sowie geeignete Mischtechniken Betriebsausstattung

einsetzen manuell, maschinell

Arbeitsschutz beachten und die Vor- Produkthygiene

gaben der betrieblichen Hygienevor-

schriften befolgen, das HACCP-

Konzept anwenden

Einfache Gemiusegerichte und Ge-

musebeilagen zubereiten

Speisen gastorientiert anrichten und Geschirrauswahl, Asthetik

diese anlassbezogen prasentieren

3.4.3 Bewerten/ Arbeitsschritte im Vor- und Zuberei- 1 Arbeitsablaufplan

Selbstreflexion
Prozessbewertung

Arbeitsteilung, wertschat-
zende Kommunikation

Ergebnisbewertung
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Fachkraft Kiiche

1. Ausbildungsjahr Koch/Kéchin Berufsschule
Lernfeld 4 Das Restaurant vorbereiten und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

Lernsituationen 4.1 Gastraume anlassbezogen gestalten und Tische eindecken 25 Ustd.
4.2 Gast- und Wirtschaftsraume sowie Inventar reinigen, desinfizieren 15 Ustd.

und pflegen

Lernsituation 4.1 Gastraume anlassbezogen gestalten und Tische eindecken 25 Ustd.
Auftrag Am Wochenende ist lhr Restaurant gut besucht. Sie erhalten den Auftrag, die Gast-

raume vorzubereiten. Sieinformieren sich tUber Mdglichkeiten der anlassbezogenen
Gestaltung lhrer Raumlichkeiten. Sie decken die Tische ein und beriicksichtigen dabei
Asthetik, Vollstandigkeit, Nachhaltigkeit, Funktionalitat und Hygiene. Sie werten die
Vorbereitung des Restaurants fir das Wochenende anhand von Checklisten im Ser-
viceteam aus.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
4.1.1 Analysieren/ | Auftrag erfassen 13
Informieren/ Bedeutung der Gestaltung, Reini- exemplarische Restaurant-
Planen N
gung und Pflege von Gastraumen, bewertungen

insbesondere der Restaurantgestal-
tung, fur das Wohlbefinden der
Gaste analysieren

Gastraume des Ausbildungsbetrie- Betriebserkundungen, Fall-
bes beschreiben beispiele
Visualisierung mithilfe digi-
taler Medien
- Atmosphére
- Sauberkeit/Hygiene

- Mobiliar und Dekoration

- Beleuchtung

- Musik

Merkmale fur das Gasterlebnis in LF 5

verschiedenen Betriebsarten sowie familienfreundliche Gestal-
hinsichtlich der unterschiedlichen tung, Barrierefreiheit, Inter-
Bedarfe und Winsche der Gaste er- nationalitat

schlieRen kulturelle Besonderheiten
Sich Uber Einrichtungsgegenstande gerategestutzter Unterricht
im Restaurant mit Hilfe analoger und LS 1.2, LS 2.1 Informations-
digitaler Medien informieren quellen

- Tische und Tafelformen
- Stihle
- Servicetische und -schranke

Vielfalt der Serviceausstattung ana-
log und digital erfassen

- Tischwésche

- Servietten und Serviettenformen
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

1. Ausbildungsjahr

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
- Geschirr Messe-/Eventcatering:
Geschirrlogistik, Mehrweg-
|[6sungen/-pflicht
EWKVerbotsV
Nachhaltigkeit
- Glaser MessEG
- Besteck
- Einweggeschirr, -besteck und
-trinkgefalRe
Ausgewdhlte Servicegerate und Ma- Halb- und Vollautomatisie-
schinen mit Hilfe analoger und digita- rung
ler Visualisierung kennenlernen LF 8 (Fk Gastro, Syga,
ReVa)
- zum Warmhalten, Abdecken, Kiih-
len, Transportieren, Wirzen, far
den Kaffeeservice
- zum Ausschank von Kaltgetranken
- fur die Zubereitung von HeilRge-
tranken
Alle notwendigen Tatigkeiten zur LF5
Vorbereitung des Restaurants in Ab- Reservierungsubersicht/
hangigkeit von verschiedenen Anlas- -software, Veranstaltungs-
sen und Reservierungszahlen ablei- plan/-auftrag
ten
- Vorbereitungsarbeiten im Office/ in
Wirtschaftsraumen
- Vorbereitungsarbeiten im Restau- Mise en place, Fruhstiicks-
rant/in Gastraumen service, A la carte-Service
Checklisten fur die Arbeitsablaufe Arbeitsablaufplan, Raum-
und Arbeitsmittel im Restaurant ent- und Bestuhlungsplan, Ar-
werfen beitsmittelcheckliste
41.2 Entscheiden/ | Dem Anlass entsprechend Service- 11

Durchfihren

ausstattung, Servicegerate und Ein-
richtungsgegenstande auswéhlen

Benotigte Gesamtmenge aus der
Reservierungsubersicht ermitteln
und diese in ausreichender Anzahl
fur einen reibungslosen Serviceab-
lauf bereitstellen

Bei Bedarf fehlende Serviceausstat-
tung, Servicegerate und Einrich-
tungsgegenstande anfordern

Vorbereitungsarbeiten in Gast- und
Wirtschaftsraumen ausfihren

- Stellen der Tische und Tafeln
- Auflegen der Tischwésche

- Eindecken der Grund- und Meni-
gedecke

Reserve

Materialanforderungen fur
Lager

gerategestutzter Unterricht
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1. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Das Restaurant in Bezug auf das
Wohlbefinden des Gastes auf an-
lassbhezogene Gestaltung und Voll-
standigkeit prifen

Maflnahmen zur Prozessoptimierung
ableiten

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Eine angenehme Atmosphare fiir die gerategestutzter Unterricht
Gaste unter Berlcksichtigung der Hygiene
betrieblichen Bedingungen, Vorga- Asthetik
ben und Standards schaffen Funktionalitat
Nachhaltigkeit
- Tischlaufer
- Blumenschmuck
- Kerzen und Leuchten
- Servietten
- Meni- und Tischkarten
- Dekorationsmaterialien
Tatigkeit strukturieren und protokol-
lieren mit Hilfe von Organisationsmit-
teln
- Arbeitsablaufpléne
- Checklisten
- Raum- und Bestuhlungspléane
- Veranstaltungsplane/-auftrage Function-Sheet
4.1.3 Bewerten/ Den Vorbereitungsprozess anhand 1 Ergebnisbewertung
Reflektieren ihrer Dokumentation reflektieren Checklisten/Prufprotokolle
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

1. Ausbildungsjahr

Lernfeld 5

Lernsituationen 5.1

5.2
5.3

Lernsituation 5.1

Auftrag

Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren

Gaste empfangen und beraten
Getranke am Buffet herstellen

Getranke und Speisen servieren und ausheben

Gaste empfangen und beraten

1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Ustd.

29 Ustd.
25 Ustd.
26 Ustd.

29 Ustd.

Sie sind im Restaurant eingesetzt. Es wird eine Reisegruppe mit verschiedenen natio-
nalen und internationalen Gasten zum Mittagessen erwartet. |hr Restaurantleiter beauf-
tragt Sie, alle notwendigen Informationen fir einen reibungslosen Empfang der erwar-
teten Gaste zu beschaffen sowie die betrieblichen Unterlagen fir eine verkaufsfor-
dernde Beratung dieser bereitzuhalten.
Analysieren Sie Bedurfnisse und Erwartungen lhrer Gaste und Gastegruppen unter Be-
ricksichtigung der betrieblichen Voraussetzungen sowie aktueller Trends.

Empfangen und platzieren Sie die Gaste, geben Sie Auskunft zu angebotenen Speisen
und Getranken und verweisen Sie beratend auf Alternativen.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung Ustd.

Hinweise

51.1

Analysieren/
Informieren/
Planen

Auftrag analysieren 16

Gastebedirfnisse und Kaufmotive im
Restaurant ermitteln

Verschiedene Gastegruppen nach
ihren Erwartungen unterscheiden

Gastetypen nach Temperamenten
und Charakteren differenzieren

Sich einen Uberblick tiber Ernah-
rungsformen, Lebensmittelallergien
und -unvertraglichkeiten der Gaste
verschaffen

Sich anhand betrieblicher Unterlagen
Uber verwendete Zusatzstoffen infor-
mieren

Betriebliche Voraussetzungen im
Restaurant/in Gastraumen auf die
Erfullung der Géastebedirfnisse Uber-
prifen

baulich

raumlich

personell

gastronomisch

LF 4

Wirtschaftskunde, 1. Aj.,
LB 3

Bedirfnisarten

Kinder, Jugendliche, Men-
schen mit Behinderungen,
Senioren, Familien, Paare,
Einzelgaste, Stammgaste,
Geschaftsleute, internatio-
nale Gaste, Gruppenrei-
sende

LF 3 einfache Speisen aus
pflanzlichen Rohstoffen
LF 6 (Fk Gastro, Syga,
ReVa), LF 11 (ReVa)

LF 12 (Koch/Kdchin)

LS 4.1

Getranke- und Speisenan-
gebot bzgl. Ernédhrungsfor-
men, Lebensmittelallergien
und -unvertraglichkeiten
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1. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Aktuelle Trends in der Gastronomie LS1.1
sowie Gastgeberrolle gegentiber na- fremdsprachliche Beratung
tionalen und internationalen Gasten LF12 (ReVa, Syga)
beriicksichtigen LF 9 (Hofa, Hoka)
Regeln fur die Kommunikation mit Deutsch/Kommunikation
Gasten aufstellen unter Beachtung verbale, nonverbale Kom-
von munikation
analog, digital
Rollenspiele, Fallbeispiele
- Korpersprache, Mimik und Gestik
- Stimme und Sprache
- Fragetechniken
Kassen- und Tischreservierungssys- LF 4
teme in den Ausbildungsbetrieben Uberblick
ermitteln und deren Vor- und Nach- analog, digital
teile vergleichen LF 9 (Fk Gastro, Syga,
ReVa)
5.1.2 Entscheiden/ | Géaste nach betrieblichen Standards 12 Tischreservierungssystem
Durchfuhren | empfangen und platzieren sowie
gast- und unternehmensorientiert be-
raten
Verkaufsférdernde MalRnahmen nut- Flyer, Aufsteller, Angebotsta-
zen und auf Aktionen aufmerksam fel
machen LF 6 (Fk Gastro, Syga,
ReVa), LF 12 (Syga)
Internationale Gaste verkaufsfor- Deutsch/Kommunikation
dernd in einer Fremdsprache bera- berufsbezogenes Englisch
ten
Gaste Uber die Zubereitung der an- LMIV, LMZDV
gebotenen Speisen und Getranke in- Datenschutz, Datensicher-
formieren heit, Betriebsgeheimnis
Den Gésten unter Nutzung der be- erndhrungsabhéngige Krank-
trieblichen Unterlagen Auskunft Uber heiten, Unvertraglichkeiten,
Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe und Aller- Gastetypen und Gastegrup-
gene der angebotenen Speisen und pen, Kultur-/Religionszuge-
Getranke geben horigkeit
LF 11 (ReVa), LF 12 (Koch/
Kdchin)
Den Gasten Alternativen bei ver- betriebliche Unterlagen
schiedenen Erndhrungsformen, Le- LF 3 einfache Speisen aus
bensmittelallergien und -unvertrag- pflanzlichen Rohstoffen
lichkeiten anbieten
5.1.3 Bewerten/ Rolle als Gastgeberin und Gastge- 1 LF 1 Feedbackregeln
Reflektieren ber, das eigene Handeln sowie die

Arbeit im Team reflektieren

Optimierungsvorschlage unterbreiten
und diskutieren
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Fachkraft Kiiche

Berufsschule Koch/Kéchin 2. Ausbildungsjahr
Lernfeld 6 Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

Lernsituationen 6.1 Bruhen und Suppen herstellen und gastorientiert prasentieren 16 Ustd.
6.2 Warme und kalte Saucen, Dips und Buttermischungen zubereiten 24 Ustd.

Lernsituation

Auftrag

und bereitstellen

6.2 Warme und kalte Saucen, Dips und Buttermischungen zube- 24 Ustd.
reiten und bereitstellen

Ihr Hotel bietet Kochkurse fir Privatpersonen mit verschiedenen thematischen Schwer-
punkten an. Fur den Kochkurs ,Saucen, Dips und Buttermischungen® sollen Sie eine
Broschdre erstellen.

Sie erhalten den Auftrag Teams zu bilden, die sich jeweils mit dem Thema Saucen,
Dips oder Buttermischungen auseinandersetzen.

Informieren Sie sich in Ihren Expertenteams zur Systematik, Rezepturen und Herstel-
lungsverfahren von Saucen, Dips bzw. Buttermischungen und bereiten Sie eine Aus-
wahl zu. Diskutieren Sie in Inrem Team deren Verwendungsmaglichkeiten zur Beglei-
tung von Gerichten. Veranstalten Sie im Anschluss ein Probekochen mit Mitarbeitern
und beurteilen Sie gemeinsam mit den Mitarbeitern deren sensorische und kiichentech-
nologische Eignung fir den Kochkurs. Treffen Sie gemeinsam eine Auswahl von Re-
zepturen, die in die Broschiire zum Kochkurs aufgenommen werden soll.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

6.2.1 Analysieren/ | Auftrag, Brihen, Suppen sowie ge- 10
Informieren/ eignete Suppeneinlagen und Saucen
Planen

zur Begleitung von Gerichten herzu-
stellen, analysieren

Vielfalt von Saucen unter Anwen- Systematik
dung der fremdsprachlichen Fachbe-
griffe kennenlernen

- helle Grundsaucen und deren Ab- Veloutés, Béchamel
leitungen

- dunkle Grundsaucen und deren Demiglace, Wildsauce
Ableitungen

- aufgeschlagene warme Grundsau- Hollandische Sauce, Béar-
cen und deren Ableitungen ner Sauce

- aufgeschlagene kalte Grundsau- Mayonnaise
cen und deren Ableitungen

- Dips

- eigensténdige warme und kalte Bratensauce, Cumber-
Saucen landsauce, Frankfurter

Griine Sauce
- Gemusesaucen Tomatensauce

- warme und kalte Buttermischun-

gen
Rezepturen fur Saucen, Dips und betriebliche Unterlagen,
Buttermischungen zur Begleitung analoge und digitale Re-
von Gerichten recherchieren zeptsammlungen
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2. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Durchfiihren

zur Begleitung von Gerichten aus-
wahlen und dabei Angebotsformen
der Zutaten und Herstellungsverfah-
ren bertcksichtigen

Sich fiir Rezepturen fir Saucen,
Dips und Buttermischungen als Be-
gleitung von Gerichten entscheiden

Material- und Wareneinsatz fur eine
vorgegebene Personenanzahl be-
rechnen

Arbeitsplatz nach hygienischen, er-
gonomischen und arbeitstechnologi-
schen Anforderungen einrichten

Alle notwendigen Zutaten auf der
Grundlage ihrer Rezepturberechnun-
gen bereitstellen

Saucen, Dips und Buttermischungen
nach den geplanten Arbeitsschritten
zubereiten

Betriebliche Vorgaben zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz sowie zur
Hygiene und Ressourcenschonung
einhalten

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Sich Uber die notwendigen Arbeits-
schritte und Verfahren zur Herstel-
lung von Saucen, Dips und Buttermi-
schungen sowie Uber die Einsatz-
mdoglichkeiten von Convenience-Pro-
dukten informieren
Recherchierte Rezepturen fir Sau- Gastewiinsche
cen, Dips und Buttermischungen und
deren Einsatz als Begleitung von
Gerichten unter Beriicksichtigung
der Regionalitat und Saisonalitat im
Kichenteam diskutieren
Arbeitsschritte zur Herstellung von LF 3 Arbeitsablauf, Arbeits-
Saucen, Dips und Buttermischungen platzeinrichtung, Produkthy-
chronologisch und zeitlich festlegen, giene, HACCP
die betrieblichen Richtlinien fur einen
nachhaltigen und hygienischen Um-
gang mit Lebensmitteln berlcksichti-
gen
Ern&hrungsphysiologische und Inhaltsstoffe, Bearbeitungs-

verfahren, Frischware vs.
Convenience

betriebswirtschaftliche Aspekte be- Einkaufspreise, Betriebs-
achten kosten

6.2.2 Entscheiden/ | Saucen, Dips und Buttermischungen 12 Frischware, Convenience

Berechnungen analog, digital
LF 2 Warenanforderung

Arbeitsablaufplan

LS 3.1
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

2. Ausbildungsjahr

leitet Uberdenken

Zubereitete Suppen und Saucen,
Dips und Buttermischungen senso-
risch Gberprifen und deren Ver-
kaufsfahigkeit beurteilen

Zusammenarbeit im Kichenteam
einschatzen

Optimierungsmaglichkeiten fur den
Vor-, Zu- und Nachbereitungspro-
zess in Hinblick auf Produkte, einge-
setzte Arbeitsmittel und Betriebskos-
ten vorschlagen und auch unter Be-
ricksichtigung umweltvertraglicher
und sozialer Gesichtspunkte disku-
tieren

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Mit den anderen Arbeitsbereichen in LS 1.2 Organigramm,
der Kiiche kommunizieren und im Schnittstellen
Team arbeiten LS 3.1 Aufgaben im Kichen-
team
Arbeitsablaufplan
Den Service uber Art, Geschmack, Absprachen zum Anrichtege-
Verwendung und Anrichteweise von schirr, Servierzeitpunkt
Suppen, Dips, Buttermischungen
und Saucen informieren
Hergestellte Saucen, Dips und But- Warmhaltezeiten, Zwischen-
termischungen fur ihre weitere Ver- lagerung
wendung nach betrieblichen Vorga-
ben bereitstellen
6.2.3 Bewerten/ Arbeitsschritte im Vor-, Zu- und 2 Arbeitsablaufplan
Reflektieren Nachbereitungsprozess kriterienge- Prozessbewertung

Ergebnisbewertung

Arbeitsablaufplan
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Fachkraft Kiiche

2. Ausbildungsjahr Koch/Kéchin Berufsschule

Lernfeld 7

Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.

Lernsituationen 7.1  Speisen aus Schweine- und Rindfleisch und deren Innereien 45 Ustd.
herstellen sowie gastorientiert prasentieren
7.2  Speisen aus Hausgefligel herstellen und gastorientiert prasen- 15 Ustd.
tieren
7.1 Speisen aus Schweine- und Rindfleisch und deren Inne- 45 Ustd.

Lernsituation

Auftrag

reien herstellen sowie gastorientiert prasentieren

Sie sind im Kiichenteam eines Hotels im Luxussegment téatig. Um die betriebswirtschaft-
liche Auslastung der Kiiche zu erhdhen, plant Ihre Geschéftsleitung die Eréffnung eines
weiteren Restaurants mit gutbiirgerlicher, regionaler Kiiche.

Ihr Team ist beauftragt, fiir die neue Speisekarte Gerichte aus Schweine- und Rind-
fleisch sowie deren Innereien zusammenzustellen und dafiir die Angebotsvielfalt lhrer
bisherigen regionalen Lieferanten starker zu nutzen.

Informieren Sie sich Uber mégliche Fleischgerichte und wahlen Sie zielgruppenbezogen
typische Speisen der Region aus. Berlicksichtigen Sie dabei das betriebliche Hygiene-
konzept sowie zusétzliche Aspekte der Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit. Bereiten
Sie lhre Gerichte aus Schweine- und Rindfleisch im Team zu und prasentieren diese
Ihrer Geschéftsleitung. Beurteilen Sie gemeinsam die Sensorik sowie Verkaufsfahigkeit
der Gerichte und diskutieren Sie Moglichkeiten zur Optimierung der Arbeitsprozesse
und der Gerichte.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

7.1.1 Analysieren/ | Auftrag, Gerichte aus Fleischteilen 22 LS 31
Informieren/ von Schwein und Rind vor-, zu- und
Planen nachzubereiten sowie zu prasentie-

ren, hinsichtlich folgender Schwer-
punkte analysieren

- hygienische Anforderungen

- Bedarf an Arbeitsmitteln, Waren
und Material

- erndhrungsphysiologische und k-
chentechnologische Bewertungen
der Lebensmittel

- Entsorgung

- Nachhaltigkeit

- Arbeits- und Gesundheitsschutz
- Arbeiten im Team

Sich informieren Uber die unter- Systematik
schiedlichen Fleischarten, Fleisch-
teile und Innereien und deren Ver-
wendung in der Kiche
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

2. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Sich einen Uberblick tiber die Bear-

beitung von Fleischteilen verschaffen

Reifen

Auslosen

- Parieren

- Zuschneiden

- Wolfen

- Plattieren

- Portionieren

- Marinieren, Beizen
- Bridieren

- Bardieren

- Panieren

Garverfahren unterscheiden

- Kurzbraten, Rosten
- Grillen

- Sous vide Garen, Niedertempera-
turgaren

- Braten im Ofen
- Backen

- Sautieren

- Schmoren

Sich Uber die Herkunft und die Hal-
tungsformen von Schweinen und
Rindern informieren

Rezepturen zur Herstellung von Ge-

richten aus verschiedenen Fleisch-
teilen recherchieren unter Berlick-
sichtigung von

Umsetzbarkeit,

Wirtschatftlichkeit,

Arbeitsaufwand,

Regionalitat und Saisonalitat,

LF 3
gerategestutzter Unterricht

Fleischteile aus Ricken,
Schulter, Keule (Anforde-
rung nur fur Koch/Kdchin)

Hackfleisch

LF 3 Blanchieren, Pochie-
ren, Kochen, Dampfen,
Dlnsten, Braten, Frittieren

Langbraten

Quialitat, Label und Gitesie-
gel, Tierwonhl
Lieferanten

analoge und digitale Re-
zeptsammlungen
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2. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
- Einfluss von Kultur und Religionen
auf Fleischverzehr sowie
- Ernahrungsphysiologie
Arbeitsschritte fir die Herstellung LS 3.1 Arbeitsplatzeinrich-
von Gerichten aus Fleischteilen und tung, Arbeitsablaufplan
Innereien in Absprache mit ihrem
Team und den anderen Arbeitsberei-
chen in der Kiiche chronologisch und
zeitlich festlegen
Betriebliches Konzept zur Nachhal- ganzheitliche Verarbeitung
tigkeit und Hygiene beachten LF 3 HACCP
Produkthygiene
7.1.2 Entscheiden/ | Geeignete Fleischteile und Innereien 19 Haltungsformen, Frisch-

Durchfiihren

sowie Garverfahren fir die Gerichte
auswahlen und dabei unterschiedli-
che Angebotsformen berilicksichtigen

Passende Saucen, Gemilise- und
Sattigungsbeilagen bestimmen

Rezepturen gast- und anlassbezo-
gen unter Anwendung der Fachspra-
che diskutieren und eine begriindete
Auswahl unter Bertcksichtigung der
Regionalitat und Saisonalitat treffen

Material- und Wareneinsatz fir die
vorgegebene Portionsanzahl rechne-
risch ermitteln, dabei Vor- und Zube-
reitungsverluste bericksichtigen

Menge und Art der erforderlichen
Waren und Materialien in einer Mate-
rial- und Warenbedarfsliste zusam-
menfassen

Arbeitsplatz nach hygienischen, er-
gonomischen und arbeitstechnologi-
schen Anforderungen einrichten

Alle notwendigen Zutaten auf der
Grundlage der Berechnungen bereit-
stellen

Bei Bedarf die Fleischteile von RU-
cken, Schulter und Keule auslésen

Vollstdndige Gerichte entsprechend
den geplanten Arbeitsschritten zube-
reiten

Gerichte gastorientiert und anlassbe-
zogen anrichten und garnieren

fleisch, vakuumiertes Frisch-
fleisch, Tiefkuhlfleisch, Con-
venience

LF 3, 6 (Fk Kiiche, Koch/Ko-
chin)

klassische Garnituren
LS 5.1 Gastewiinsche
Nachfrage

analog, digital

LF 2 Warenanforderungen

LF 3 Arbeitsplatzeinrichtung

Anforderung nur fur Koch/Ko-
chin

Arbeitsschutz zur Vermei-
dung von Schnittverletzun-
gen

Arbeitsablaufplan

Asthetik
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

2. Ausbildungsjahr

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Bei der Speisenzubereitung die Vor- LS 3.1
schriften zum Arbeits-, Gesundheits-
und Unfallschutz sowie zur Hygiene
umsetzen, das betriebliche HACCP-
Konzept anwenden
Zur Koordination von Arbeitsaufga- LS 1.2 Organigramm,
ben im Team kommunizieren, den Schnittstellen
Service uber Art, Geschmack, Zu- LS 3.1 Aufgaben im Kichen-
sammenstellung und Anrichteweise team
der zubereiteten Gerichte informie- Absprachen zu Anrichtege-
ren schirr und Servicezeitpunkt
Gerichte dem Kiichen- und Service-
team unter Einbezug der berufsbe-
zogenen fremdsprachigen Fachbe-
griffe prasentieren
7.1.3 Bewerten/ Arbeitsschritte im Vor-, Zu- und 4 Arbeitsablaufplan
Reflektieren Nachbereitungsprozess aus 6kono- Prozessbewertung

mischer, 6kologischer und hygieni-
scher Sicht reflektieren

Zubereitete Gerichte sensorisch
Uberprifen und deren Verkaufsfahig-
keit beurteilen

Zusammenarbeit im Kichenteam
einschatzen

Aus der Analyse der Vor-, Zu- und
Nachbereitungsprozesse MalRnah-
men zur Optimierung diskutieren

Ergebnisbewertung

Wertschatzung, Beriicksich-

tigung kultureller Vielfalt in
internationalen Teams
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Fachkraft Kiiche

2. Ausbildungsjahr Koch/Kéchin Berufsschule

Lernfeld 8

Lernsituationen

Lernsituation

Auftrag

Gerichte aus Fisch herstellen und préasentieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Ustd.

8.1 Fisch qualitativ analysieren und vorbereiten 11 Ustd.
8.2  Speisen aus Fisch herstellen und gastorientiert prasentieren 29 Ustd.

8.2 Speisen aus Fisch herstellen und gastorientiert prasentie- 29 Ustd.
ren

Eine aktuelle Auswertung von Gastebefragungen und Online-Bewertungen lhres Hau-
ses zeigt, dass das Angebot von Fisch- und Meeresfriichtegerichten als einténig und
nicht zeitgemafl wahrgenommen wird. Daraufhin veranlasst Ihre Kuchenleitung, die
Speisenkarte zu Uberarbeiten.

Sie erhalten mit lhrem Team den Auftrag, Vorspeisen und Hauptgerichte aus ganzen
Fischen und Fischteilen gastorientiert zusammenzustellen.

Informieren Sie sich Gber mogliche Fischgerichte und wéahlen Sie zeitgeméal3e regionale
und internationale Rezepturen fir die Zubereitung aus. Bertcksichtigen Sie dabei das
betriebliche Hygienekonzept sowie zusatzliche Aspekte der Nachhaltigkeit und Wirt-
schaftlichkeit. Bereiten Sie Ihre Gerichte aus ganzen Fischen und Fischteilen im Team
zu und préasentieren Sie diese der Kiichenleitung. Beurteilen Sie gemeinsam die Sen-
sorik und Verkaufsfahigkeit der Gerichte und diskutieren Sie Méglichkeiten zur Optimie-
rung der Arbeitsprozesse und der Gerichte.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

8.2.1 Analysieren/ | Auftrag, Gerichte aus ganzen Fi- 19
Informieren/ schen und Teilen von Fischen zu-
Planen und nachzubereiten sowie zu pra-

sentieren, hinsichtlich folgender
Schwerpunkte analysieren

- hygienische Anforderungen Kuhlkette, Lagerung auf Eis

- Bedarf an Arbeitsmitteln, Waren
und Material

- ernahrungsphysiologische und k-
chentechnologische Bewertungen
der Lebensmittel

- Entsorgung
- Nachhaltigkeit
- Arbeits- und Gesundheitsschutz

- Arbeiten im Team

Aus Fisch und Fischerzeugnisse her- analog, digital
zustellende Gerichte recherchieren

Geeignete Zubereitungsverfahren LF 3, 7 (Fk Kuche,
ableiten Koch/Kochin)

- Dampfen

Dlnsten, Diinsten in Folie

Sous vide Garen

Garziehen, Blausieden Court-bouillon

Braten

Gratinieren
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

2. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Frittieren

Backen

Grillen

- HeiRrauchern

Rezepturen zur Herstellung von Vor-
speisen und Hauptgerichten aus
ganzen Fischen und Teilen von Fi-
schen recherchieren unter Beriick-
sichtigung von

- Umsetzbarkeit,

- Wirtschattlichkeit,

- Arbeitsaufwand,

- Regionalitat und Saisonalitat,

- Einfluss von Kultur und Religionen
auf Verzehr von Fischgerichten so-
wie

- Erndhrungsphysiologie

Arbeitsschritte fur die Herstellung
von Gerichten aus ganzen Fischen
und Teilen von Fischen in Absprache
mit ihrem Team und den anderen Ar-
beitsbereichen in der Kiiche chrono-
logisch und zeitlich festlegen

Betriebliches Konzept zur Nachhal-
tigkeit und Hygiene beachten

Fische und Fischteile sowie Garver-
fahren fir die Gerichte auswéhlen
und dabei unterschiedliche Ange-
botsformen berilicksichtigen

Geeignete Saucen, Gemuse- und
Sattigungsbeilagen zuordnen

Gast- und anlassbezogen die Re-
zepturen unter Anwendung der
Fachsprache diskutieren und eine
begrindete Auswahl unter Bertck-
sichtigung der Regionalitat und Sai-
sonalitat treffen

Material- und Wareneinsatz fir die
vorgegebene Portionsanzahl rechne-
risch ermitteln, dabei Vor- und Zube-
reitungsverluste beriicksichtigen

Menge und Art der erforderlichen
Waren und Materialien in einer Mate-
rial- und Warenbedarfsliste zusam-
menfassen

analoge und digitale Re-
zeptsammlungen

Fischersatzprodukte

LF 3 Arbeitsplatzeinrich-
tung, Arbeitsablaufplan

ganzheitliche Verarbeitung
LF 3 HACCP, Produkthygi-
ene

Zucht oder Wildfang,
Convenience

LF 3, 6, 9, 13 (Fk Kiche,
Koch/Kdchin)

klassische Garnituren
LS 5.1 Gastewiinsche und
Nachfrage

analog, digital

LF 2 Warenanforderungen
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2. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

8.2.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Bestande an Fisch und Fischteilen
sowie Zutaten qualitativ und quanti-
tativ kontrollieren

Arbeitsplatz nach hygienischen, er-
gonomischen und arbeitstechnologi-
schen Anforderungen einrichten

Alle notwendigen Zutaten auf der
Grundlage der Berechnungen bereit-
stellen

Geplante Vorspeisen und Hauptge-
richte unter Beachtung der Vorschrif-
ten zum Arbeits-, Gesundheits- und
Unfallschutz sowie zur Hygiene zu-
bereiten, betriebliches HACCP-
Konzept anwenden

Zur Koordination von Arbeitsaufga-
ben im Team kommunizieren

Service Uber Art, Geschmack, Zu-
sammenstellung und Anrichteweise
der zubereiteten Gerichte informie-
ren

Gerichte gastorientiert und anlassbe-
zogen anrichten und garnieren

Gerichte dem Kiichen- und Service-
team unter Einbezug der berufsbe-

zogenen fremdsprachigen Fachbe-

griffe présentieren

LF 2
HACCP, Kihlkette, Frische-
prifung

LF 3 Arbeitsplatzeinrichtung

Arbeitsablaufplan

Absprachen zu Anrichtege-
schirr und Servicezeitpunkt

Asthetik

8.2.3

Bewerten/
Reflektieren

Arbeitsschritte im Zu- und Nachbe-
reitungsprozess aus 6konomischer,
okologischer und hygienischer Sicht
reflektieren

Zubereitete Vor- und Hauptspeisen
sensorisch Uberprifen und deren
Verkaufsfahigkeit beurteilen

Zusammenarbeit im Kiichenteam
einschéatzen

Aus der Analyse des Zu- und Nach-
bereitungsprozesses Malnahmen
zur Optimierung diskutieren und ver-
einbaren

Arbeitsablaufplan
Prozesshewertung

Ergebnisbewertung

Wertschatzung

38




Fachkraft Kiiche

Berufsschule Koch/Kéchin 2. Ausbildungsjahr
Lernfeld 9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Ustd.
Lernsituationen 9.1  Speisen und Gerichte aus Gemuse und Kartoffeln zubereiten 27 Ustd.

und gastorientiert anrichten
9.2 Speisen und Gerichte aus Pilzen zubereiten und gastorientiert 16 Ustd.

anrichten

9.3 Speisen und Gerichte aus Hulsenfriichten zubereiten und gast- 16 Ustd.

Lernsituation

Auftrag

orientiert anrichten

9.4  Speisen und Gerichte aus Teigwaren zubereiten und gastorien- 21 Ustd.
tiert anrichten

9.4 Speisen und Gerichte aus Teigwaren zubereiten und gast- 21 Ustd.
orientiert anrichten

Am Weltnudeltag, dem 25. Oktober, wird erstmalig der ,World Pasta Congress* in Sach-
sen ausgerichtet. Aus diesem Anlass mochte lhr Kiichenchef ,Pasta-Wochen® in lhrem
Haus anbieten. Diese Aktionswochen sollen von den Auszubildenden geplant und
durchgefuhrt werden.

Sie und |hr Azubi-Kichenteam haben den Auftrag, eine Auswahl entsprechender Nu-
delgerichte zu treffen. Recherchieren Sie die Vielfalt an internationalen Teigwaren und
entscheiden Sie gemeinsam Uber die Zusammenstellung der Gerichte fur die Aktions-
wochen. Bereiten Sie anschlieend die ausgewdahlten Pasta-Variationen im Team zu
und prasentieren Sie diese dem Kiichenchef. Beurteilen Sie gemeinsam deren Sensorik
sowie Verkaufsfahigkeit und diskutieren Sie Moglichkeiten zur Optimierung der Arbeits-
prozesse und Gerichte fur die Aktionswochen.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

9.4.1 Analysieren/ | Auftrag, Beilagen und Gerichte aus 10
Informieren/ vorgefertigten Teigen vor-, zu- und
Planen nachzubereiten sowie zu prasentie-

ren, hinsichtlich folgender Schwer-
punkte analysieren

- hygienische Anforderungen

- Bedarf an Arbeitsmitteln, Waren
und Material

- erndhrungsphysiologische und k-
chentechnologische Bewertungen
der Lebensmittel

- Entsorgung

- Nachhaltigkeit

- Arbeits- und Gesundheitsschutz
- Arbeiten im Team

Wissen uber Verwendungsmaglich- LF 3 einfache Speisen aus
keiten von Getreide und Getreide- pflanzlichen Rohstoffen
mahlprodukte bei der Zubereitung
von Speisen unter Beriicksichtigung
von Herkunft und Saison vertiefen
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2. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Sich einen Uberblick tiber vorgefer-
tigte Teige aus Getreide zur Herstel-
lung eigenstandiger Gerichte oder
als Beilage verschaffen

- Teigwaren in verschiedenen For-
men

- Teigwaren zum Fillen

Sich Uber die Zubereitungsformen
von Teigwaren zur Herstellung von
Vorspeisen, Beilagen, Hauptbe-
standteilen von Gerichten und eigen-
stéandigen Gerichten informieren,
Garverfahren fir diese Gerichte ab-
leiten

PortionsgréfRen von Rohstoffen im
rohen und zubereiteten Zustand fir
die Verwendung im Menu ermitteln

Rezepturen zur Herstellung von Vor-
speisen, Beilagen, Hauptbestandtei-
len von Gerichten und eigenstéandi-
gen Gerichten aus Teigwaren re-
cherchieren unter Berticksichtigung
von

Umsetzbarketit,
Wirtschaftlichkeit,
Arbeitsaufwand,

Regionalitat und Saisonalitat,

Einfluss von Kultur und Religionen
sowie

Erndhrungsphysiologie

Arbeitsschritte fur die Herstellung der
Vorspeisen, Beilagen, Hauptbe-
standteile von Gerichten und der ei-
genstandigen Gerichte in Absprache
mit ihrem Team und den anderen Ar-
beitsbereichen in der Kiiche chrono-
logisch und zeitlich festlegen

Betriebliches Konzept zur Nachhal-
tigkeit und Hygiene dabei beachten

Alternativen aus Hulsen-
frichten
Convenience

Ravioli, Tortellini, Pelmeni,
Maultaschen

LF 3

LF 12, 13, 14 (Koch/Kdchin)
Meniikunde

LF 3
Fachsprache

LF 3 Arbeitsplatzeinrich-
tung, Arbeitsablaufplan

ganzheitliche Verarbeitung
LF 3 HACCP, Produkthygi-
ene

9.4.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Sich fuir Rezepturen aus der Recher-
che fur die Zubereitung von Vorspei-
sen, Beilagen, Hauptbestandteilen
von Gerichten und eigenstandigen
Gerichten unter Beriicksichtigung
der Angebotsformen und Herstel-
lungsverfahren entscheiden

10

Betriebsausstattung: Kiichen-
geréate und -maschinen
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Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

2. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Material- und Wareneinsatz fir die
erforderliche Anzahl von Portionen
der ausgewahlten Speisen rechne-
risch ermitteln, dabei Vor- und Zube-
reitungsverluste beriicksichtigen

Menge und Art der erforderlichen
Materialien und Waren in einer Mate-
rial- und Warenbedarfsliste zusam-
menfassen

Arbeitsplatz nach hygienischen, er-
gonomischen und arbeitstechnologi-
schen Anforderungen einrichten

Alle notwendigen Zutaten auf der
Grundlage der Berechnungen bereit-
stellen und Vorbereitungsarbeiten
umsetzen

Vorspeisen, Beilagen, Hauptbe-
standteile von Gerichten und eigen-
standige Gerichte entsprechend den
geplanten Arbeitsschritten zuberei-
ten

Hergestellte Speisen und Bestand-
teile von Gerichten gastorientiert und
anlassbezogen anrichten und garnie-
ren

Speisen und Gerichte dem Kiichen-
und Serviceteam unter Einbezug der
berufshezogenen fremdsprachigen
Fachbegriffe prasentieren

Bei der Speisenzubereitung und
-prasentation die Vorschriften zum
Arbeits-, Gesundheits- und Unfall-
schutz sowie zur Hygiene umsetzen,
betriebliches HACCP-Konzept an-
wenden

Zur Koordination von Arbeitsaufga-
ben im Team kommunizieren, den
Service Uber Art, Geschmack, Zu-
sammenstellung und Anrichteweise
der zubereiteten Speisen und Ge-
richte informieren

analog, digital

LF 2 Warenanforderungen

LF 3 Arbeitsplatzeinrichtung,
gerategestutzter Unterricht

LF 3 Vorbereitungsarbeiten

Arbeitsablaufplan
Nudelteigherstellung (Anfor-
derung nur Koch/Kdchin)

Absprachen zu Anrichtege-
schirr und Servicezeitpunkt
Asthetik

9.4.3

Bewerten/
Reflektieren

Arbeitsschritte im Vor-, Zu- und
Nachbereitungsprozess aus 6kono-
mischer, dkologischer und hygieni-
scher Sicht reflektieren

Zubereitete Speisen und Gerichte
sensorisch Uberprifen und deren
Verkaufsfahigkeit beurteilen

Zusammenarbeit im Kiichenteam
einschatzen

Aus der Reflektion des Vor-, Zu- und
Nachbereitungsprozesses Mal3nah-
men zur Optimierung ableiten

Arbeitsablaufplan
Prozessbewertung

Ergebnisbewertung

Wertschéatzung
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Fachkraft Kiiche

2. Ausbildungsjahr Koch/Kéchin Berufsschule

Lernfeld 10

SiRspeisen herstellen und prasentieren 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.

Lernsituationen 10.1 Milch, Milchprodukte und Ersatzprodukte fiir die Herstellung 12 Ustd.
von SiiRspeisen analysieren
10.2 SiiBspeisen herstellen, anrichten und gastorientiert prasentie- 33 Ustd.
ren
10.3 Begleitende Komponenten herstellen, zu Desserts anrichten 15 Ustd.

und gastorientiert présentieren

Lernsituation 10.2 SuRspeisen herstellen, anrichten und gastorientiert pra- 33 Ustd.
sentieren
Auftrag Das F&B Management méchte den Tagungssaal starker in das kulinarische Bankettge-
schaft einbinden. Aus diesem Grunde sollen Sie verschiedene Sif3speisen flir Bankette,
Menis und Buffets vorschlagen.
lhr Team wird beauftragt, SiR3speisen zu testen, die sowohl im Bankett, als auch im
A la carte-Geschaft verwendet werden kénnen.
Verschaffen Sie sich einen Uberblick tiber SiiRspeisen, wahlen Sie geeignete aus und
stellen Sie Verkostungsproben her. Unterziehen Sie diese einer sensorischen Prifung
und beurteilen Sie im Team deren Verkaufsfahigkeit fir unterschiedliche Anlasse. Stel-
len Sie eine Auswahl von Sii3speisen zusammen, die aus Sicht des Teams fir die ein-
zelnen Bereiche geeignet sind.
Reflektieren Sie Ihre Arbeitsprozesse und -ergebnisse im Team.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
10.2.1 | Analysieren/ | Auftrag analysieren, Cremespeisen 14
Informieren/ und sif3e Eierspeisen vor-, zu- und
Planen nachzubereiten sowie Obst zu verar-

beiten hinsichtlich
- hygienischer Anforderungen,

- Bedarf an Arbeitsmitteln, Waren
und Material,

- erndhrungsphysiologischer und k-
chentechnologischer Bewertungen
der Lebensmittel,

- Entsorgung,

- Nachhaltigkeit,

- Arbeits- und Gesundheitsschutz,
- Arbeiten im Team

sowie Suf3speisen und vorgefertigtes
Eis anzurichten und zu prasentieren

Sich einen Uberblick tUiber die unter- LF 3 Obst
schiedlichen Angebotsformen von
Obst verschaffen

SuRspeisen unterscheiden Systematik
- Cremespeisen
- Mousse

- sl3e Eierspeisen Soufflés, Eierpfannkuchen,
Omeletts

42




Berufsschule

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

2. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Puddinge

Flammeris

Fruchtspeisen

Gelees

Sich Uber Zubereitungsarten von
SuRspeisen unter Verwendung von
verschiedenen Bindemitteln informie-
ren

- Gelatinebindung
- Eibindung
- Starkebindung

Rezepturen zur Herstellung von
SiURspeisen recherchieren unter Be-
ricksichtigung von

Umsetzbarkeit,

Wirtschatftlichkeit,

Arbeitsaufwand,

Regionalitdt und Saisonalitat,

Einfluss von Kultur und Religionen
sowie

- Erndhrungsphysiologie

Arbeitsschritte chronologisch und
zeitlich fur die Herstellung der SUfR3-
speisen in Absprache mit ihrem
Team und den anderen Arbeitsberei-
chen in der Kliche festlegen

Betriebliches Konzept zur Nachhal-
tigkeit und Hygiene beachten

pflanzliche Ersatzprodukte

analoge und digitale Re-
zeptsammlungen

LF 3 Arbeitsplatzeinrich-
tung, Arbeitsablaufplan

LF 3 HACCP, Produkthygi-
ene

10.2.2

Entscheiden/
Durchfiihren

SiRspeisen, die im Team nach den
ermittelten Rezepturen hergestellt
werden, entsprechend

- dem Anlass,

- den Angebotsformen und
- den Herstellungsverfahren
bestimmen

Material- und Wareneinsatz fir die
vorgegebene Portionsanzahl rechne-
risch ermitteln, dabei Vor-, Zuberei-
tungs- und Portionierverluste bertick-
sichtigen

Menge und Art der erforderlichen
Materialien und Waren in einer Mate-
rial- und Warenbedarfsliste zusam-
menfassen

16

Betriebsausstattung: Kichen-
geréate und -maschinen

analog, digital

LF 2 Warenanforderungen
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2. Ausbildungsjahr

Fachkraft Kiiche
Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Arbeitsplatz nach hygienischen, er-
gonomischen und arbeitstechnologi-
schen Anforderungen einrichten

Alle notwendigen Zutaten auf der
Grundlage der Berechnungen bereit-
stellen und Vorbereitungsarbeiten
umsetzen

Convenience auf die Verwendbarkeit
bei der Herstellung von Suf3speisen
Uberprifen und Veredelungsmaglich-
keiten diskutieren

SiRspeisen entsprechend den ge-
planten Arbeitsschritten zubereiten

SiuRspeisen und vorgefertigtes Eis
gastorientiert und anlassbezogen an-
richten

Bei der Speisenzubereitung die Vor-
schriften zum Arbeits-, Gesundheits-
und Unfallschutz sowie zur Hygiene
umsetzen, betriebliches HACCP-
Konzept anwenden

SiuRspeisen und vorgefertigtes Eis
dem Kichen- und Serviceteam unter
Einbezug der berufsbezogenen
fremdsprachigen Fachbegriffe pra-
sentieren

LF 3 Arbeitsplatzeinrichtung

LF 3 Vorbereitungsarbeiten

Arbeitsablaufplan

Asthetik

LS 3.1

10.2.3

Bewerten/
Reflektieren

Arbeitsschritte im Vor-, Zu- und
Nachbereitungsprozess aus 6kono-
mischer, 6kologischer und hygieni-
scher Sicht reflektieren

SiuRspeisen und vorgefertigtes Eis
sensorisch Uberpriifen und deren
Verkaufsféhigkeit beurteilen

Zusammenarbeit im Kiichenteam
einschéatzen

Im Rahmen der Reflektion der Vor-,
Zu- und Nachbereitungsprozesse
Maflinahmen zur Optimierung disku-
tieren und vereinbaren

Arbeitsablaufplan
Prozessbewertung

Ergebnisbewertung

Wertschéatzung
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Berufsschule

Koch/Kéchin 3. Ausbildungsjahr

Lernfeld 11 Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts an- 3. Ausbildungsjahr
richten Zeitrichtwert: 40 Ustd.

Lernsituationen 11.1 Eisspeisen herstellen und verarbeiten 15 Ustd.
11.2 Backwaren herstellen und verarbeiten 15 Ustd.
11.3 Desserts anlassbezogen anrichten und gastorientiert prasentie- 10 Ustd.

ren
Lernsituation 11.3 Desserts anlassbezogen anrichten und gastorientiert pra- 10 Ustd.
sentieren

Auftrag Ein Zusammenschluss sachsischer Hotels und Restaurants méchte als kulinarischer
Werbebotschafter des Freistaates Sachsen agieren.
Die teilnehmenden Betriebe fihren dazu in ihren Hausern Wettwerbe durch.
Ihr Betrieb beteiligt sich am Wettbewerb ,Desserts im Wechsel der Jahreszeiten®. Fir
die Wettbewerbsteilnahme werden verschiedene kreative Desserts aus mindestens vier
Komponenten gefordert.
Die Geschaftsleitung wird aus den verschiedenen Beitrdgen die Dessertauswahl nomi-
nieren, die Ihr Haus beim Wettbewerb vertritt.
Bilden Sie in der Kiiche verschiedene Teams und setzen Sie das Thema kreativ um.
Stellen Sie dazu verschiedene Komponenten zu einem Dessertpotpourri zusammen,
prufen Sie diese sensorisch und prasentieren Sie die Dessertauswahl lhrem Kichen-
und Serviceteam.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
11.3.1 | Analysieren/ | Auftrag, Desserts zusammen zu stel- 5
Informieren/ len, hinsichtlich folgender Schwer-
Planen punkte analysieren

- hygienische Anforderungen

- Bedarf an Arbeitsmitteln, Waren
und Material

- erndhrungsphysiologische und k-
chentechnologische Bewertungen
der Lebensmittel

- Entsorgung
- Nachhaltigkeit
- Arbeits- und Gesundheitsschutz

- Arbeiten im Team

Sich einen Uberblick tiber die Vielfalt Ubersicht, Systematik

an Desserts aus Frischprodukten saisonal, regional, anlass-

und Convenience verschaffen bezogen

Passende SiRspeisen, Kase und LF 10 (Fk Kiiche, Koch/Ko-

Backwaren als Bestandteile der Des- chin)

sertauswahl kombinieren unter Be- LS 11.1, 11.2 (Koch/Kdchin)

ricksichtigung von

- Angebotsformen, Frischprodukte, Conve-
nience

- Herstellungsverfahren und Betriebsausstattung: Ku-

chengeréte und -maschinen

- lebensmittelrechtlichen Vorschrif-
ten
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3. Ausbildungsjahr

Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

11.3.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Dessertauswahl aus verschiedenen
Komponenten gastorientiert und an-
lassbezogen arrangieren

Dessertauswahl mit begleitenden
Komponenten &sthetisch und kreativ
anrichten

Vorschriften zum Arbeits-, Gesund-
heits- und Unfallschutz sowie zur Hy-
giene beim Anrichten umsetzen, das
betriebliche HACCP-Konzept anwen-
den

Dessertauswahl dem Kichen- und
Serviceteam adressatengerecht un-
ter Verwendung der berufsbezoge-
nen, fremdsprachlichen Fachbegriffe
vorstellen

LF 10 (Fk Kiiche, Koch/K6-
chin) StRRspeisen, Kase, be-
gleitende Komponenten

LS 11.1, 11.2 (Koch/Kochin)
Herstellung

LS3.1

11.3.3

Bewerten/
Reflektieren

Dessertauswahl sensorisch Uberpri-
fen und deren Wettbewerbsfahigkeit
beurteilen

Zusammenarbeit im Kiichenteam
einschéatzen

Im Rahmen der Reflektion Mafl3nah-
men zur Optimierung diskutieren

Ergebnisbewertung

Wertschéatzung
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Berufsschule

Koch/Kéchin 3. Ausbildungsjahr

Lernfeld 12

Lernsituationen

Lernsituation

Auftrag

Speisenangebote fiir Veranstaltungen gastorientiert 3. Ausbhildungsjahr
planen Zeitrichtwert: 80 Ustd.

12.1 Gaste zu Speisenangeboten fiir Veranstaltungen beraten 10 Ustd.
12.2 Menus fir Veranstaltungen gestalten und kalkulieren 20 Ustd.
12.3 Gerichte aus Lamm herstellen und gastorientiert prasentieren 20 Ustd.

12.4 Gerichte aus Wild herstellen und gastorientiert prasentieren 30 Ustd.

12.4 Gerichte aus Wild herstellen und gastorientiert prasentie- 30 Ustd.
ren

Ein sachsischer Jagdverein mochte seine Jubilaumsfeier in lhrem Haus durchfuhren.
Wahrend der Gasteabsprachen wurde Folgendes festgelegt: Der Veranstalter wiinscht
ein festliches 4-Gang-Wildmend, er liefert Teile des Wildes an.

Sie informieren sich tber mogliche Wildarten sowie Wildgerichte und wahlen zielgrup-
penbezogen typische Speisen der Region mit entsprechenden Saucen, Gemuse- und
Sattigungsbeilagen aus. Berlcksichtigen Sie dabei das betriebliche Konzept zur Nach-
haltigkeit und Hygiene sowie zuséatzliche Aspekte der Nachhaltigkeit und Wirtschatftlich-
keit.

Bereiten Sie lhre Gerichte aus Wild bzw. Wildgeflligel fir ein Probeessen zu und pra-
sentieren diese dem Veranstalter. Beurteilen Sie gemeinsam mit dem Veranstalter die
Sensorik und Auswabhl der Gerichte. Diskutieren Sie im Kiichenteam Mdglichkeiten zur
Optimierung der Arbeitsprozesse und der Gerichte.

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise

12.4.1 | Analysieren/ | Auftrag analysieren 11
Informieren/
Planen

Sich die Prinzipien des nachhaltigen LS 1.1, LS 2.1 Nachhaltig-
Vorgehens in der Kiiche veran- keit

schaulichen bei der LF 2 Warenbeschaffung und
-lagerung

Beschaffung, regionale Anbieter, fairer
Handel, saisonale Produkte,
recycelbare Verpackungen

Lagerung, First in First out, Vermei-
dung von Lebensmittelver-
derb, effiziente Kithlung

Verarbeitung und ,vom Stall zum Tisch®,
ganzheitliche Verarbeitung,
Minimierung von Vor- und
Zubereitungsverlusten

Entsorgung Abfallvermeidung, Mulltren-
nung, Verwertung von Spei-
seresten, Entsorgung von

Fett/Ol
Sich informieren Gber die unter- LF 7 (Fk Kiiche, Koch/Ko-
schiedlichen Fleischarten und -teile chin)

von Wild und deren Einsatz im Menl
sowie Uber verschiedenen Angebots-
formen
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3. Ausbildungsjahr

Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Verschiedene Wildarten unterschei-
den

- Reh
Hirsch

Schwarzwild

hasenartiges Wild

Wildgefligel

exotische Wildtiere

Rezepturen fur die einzelnen Génge
des Menis sowie fur eigenstandige

Gerichte aus Wild recherchieren un-
ter Beruicksichtigung von

Umsetzbarkeit,

Wirtschaftlichkeit,

Arbeitsaufwand,

- Regionalitat und Saisonalitét,

- Einfluss von Kultur und Religionen
auf Fleischverzehr sowie

- Erndhrungsphysiologie

Arbeitsschritte chronologisch und
zeitlich fur die Herstellung von Ge-
richten aus Lamm- und Wildfleisch in
Absprache mit ihrem Team und den
anderen Arbeitsbereichen in der Ku-
che festlegen, betriebliches Hygiene-
konzept dabei beachten

Gerichte aus dem Pool der recher-
chierten Rezepturen fir die Veran-
staltung anlassbezogen heraussu-
chen

Geeignete Saucen, Gemise- und
Sattigungsbeilagen fur das Menu er-
mitteln

Vorgaben einer ressourcenschonen-
den Verwertung von pflanzlichen und
tierischen Rohstoffen dabei bertick-
sichtigen

Antilope, Elch, Springbock,
Bison, Wisent, Krokodil,
Kanguru

LS 3.1 Arbeitsplatzeinrich-
tung, Arbeitsablaufplan

LF 3 HACCP, Produkthygi-
ene

LF 3
LF 6, 7, 9 (Fk Kiche,
Koch/Kdchin)
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Berufsschule

Koch/Kéchin

3. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

12.4.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Rezepturen, die die Anforderungen
der Gaste erfillen, auswéahlen

Material- und Wareneinsatz fir die
vorgegebene Portionsanzahl rech-
nerisch ermitteln, dabei Vor- und Zu-
bereitungsverluste sowie die Porti-
onsgrofRen der Speisenkomponen-
ten im Menu bericksichtigen

Arbeitsablaufplan unter Beachtung
der Arbeitsschritte der einzelnen
Speisenkomponenten im Meni ent-
wickeln, den Gesundheits-, Arbeits-
und Unfallschutz sowie die Koopera-
tion mit weiteren Bereichen beriick-
sichtigen

Gereiftes Fleisch fir die Veranstal-
tung vorbereiten

Wild fachgerecht zerlegen und den
Fleischteilen ihre Verwendung zu-
ordnen

Rucken, Keule und Schulter von
Wild auslésen, ausgeldste Fleisch-
teile nach ihren Rezepturen konfekti-
onieren

Diese garen, insbesondere unter An-
wendung der Garverfahren Schmo-
ren, Grillen/Kurzbraten und Niedrig-
temperaturgaren

Gewadhlte Gemuse- und Sattigungs-
beilagen sowie eine passende
Sauce zubereiten

Alle Speisenkomponenten zu voll-
standigen Gerichten anrichten und
diese entsprechend der Veranstal-
tungsart und den Gastewiinschen
prasentieren, dabei die Speisenfolge
beim Meniiservice beachten

17

LF 2,3
analog, digital

Service, Bankett

LF 7 (Fk Kiiche,
Koch/Kdchin) Fleischreifung,
Vorbereitungsverfahren,
Garverfahren

12.4.3

Bewerten/
Reflektieren

Gesamten Prozess der Veranstal-
tung hinsichtlich Arbeitsablauf und
Arbeitsergebnis unter besonderer
Beachtung des Nachhaltigkeitsas-
pektes reflektieren

Im Rahmen der Reflektion MalRnah-
men zur Optimierung diskutieren und
vereinbaren
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3. Ausbildungsjahr

Koch/Kéchin

Berufsschule

Lernfeld 13

prasentieren

Lernsituationen 13.1

13.2
13.3

Lernsituation 13.2

Auftrag

Buffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und

3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Ustd.

Speisen aus Fisch und Meeresfriichten fiir ein Buffet auswah- 12 Ustd.
len und Angebotskarten erstellen

Speisen fur ein Fisch- und Meeresfriichtebuffet herstellen 30 Ustd.
Buffets kalkulieren, aufbauen, betreuen und Gaste beraten 18 Ustd.

Speisen fur ein Fisch- und Meeresfriichtebuffet herstellen 30 Ustd.

Ihr Betrieb plant fiir die ,Maritime Woche* im Hotel ein Fisch- und Meeresfrichtebuffet
anzubieten.
Sie und Ihr Team werden beauftragt, dafiir typische Speisen mit passenden Saucen,
Gemiuse- und Sattigungsbeilagen zur Prasentation am Buffet herzustellen. Berlicksich-
tigen Sie dabei das betriebliche Hygienekonzept und die besonderen Anforderungen
eines Buffets. Beachten Sie aul3erdem die Aspekte der Nachhaltigkeit und Wirtschaft-
lichkeit. Bereiten Sie Ihre Speisen aus Fisch und Meeresfriichten zu und beurteilen Sie
gemeinsam die Sensorik sowie Verkaufsfahigkeit der Gerichte. Diskutieren Sie im K-
chenteam Mdglichkeiten zur Optimierung der Arbeitsprozesse und der Produktqualitat.

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

13.2.1

Analysieren/
Informieren/
Planen

Auftrag, ein Buffet mit Speisen aus
Fisch, Fischerzeugnissen und Mee-
resfriichten vor-, zu- und nachzube-
reiten sowie zu prasentieren, hin-
sichtlich folgender Schwerpunkte
analysieren

- hygienische Anforderungen

- Bedarf an Arbeitsmitteln, Waren
und Material

- ernahrungsphysiologische und k-
chentechnologische Bewertungen
der Lebensmittel

- Entsorgung

- Nachhaltigkeit

- Wirtschaftlichkeit

- Arbeits- und Gesundheitsschutz
- Arbeiten im Team

Gemeinsam im Kiichenteam die Her-
stellung von Speisen aus Fisch, Fi-
scherzeugnissen und Meeresfriich-
ten fir ein Buffet vorbereiten und
personelle Zustandigkeiten festlegen

Rezepturen zur Herstellung entspre-
chender Speisen recherchieren unter
Beachtung von

- Umsetzbarkeit,

- Wirtschaftlichkeit,

7

Projektarbeit

LF 8 (Fk Kiuiche, Koch/Ko-
chin) Fisch- und Fischer-
zeugnisse

analoge und digitale Re-
zeptsammlungen
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Berufsschule

Koch/Kéchin

3. Ausbildungsjahr

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

Arbeitsaufwand,

Saisonalitat und Regionalitat,

Einfluss von Kultur und Religionen
auf den Verzehr von Gerichten aus
Fisch und Meeresfriichten sowie

Erndhrungsphysiologie

Arbeitsschritte chronologisch und
zeitlich fur die Herstellung von Ge-
richten aus Fisch, Fischerzeugnissen
und Meeresfriichten in Absprache
mit dem Team und den anderen Ar-
beitsbereichen in der Kiiche festle-
gen

Bedarf an Arbeitsmitteln, Geréaten
und Maschinen ermitteln und doku-
mentieren

Anforderungen der Produkthygiene
und nachhaltiges Vorgehen in die
Vortberlegungen einbeziehen

LF 3 Arbeitsplatzeinrich-
tung, Arbeitsablaufplan

Checkliste

LF 3 HACCP

13.2.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Material- und Wareneinsatz fir die
gewahlten Speisen ausgehend von
den Rezepturen rechnerisch ermit-
teln unter Beriicksichtigung von

- Verarbeitungs- und Zubereitungs-
verlusten sowie

- PortionsgrofRen am Buffet

Menge und Art der erforderlichen
Materialien und Waren in einer Mate-
rial- und Warenbedarfsliste zusam-
menfassen

Bei Bedarf fehlende Materialien und
Waren bestellen

Arbeitsplatz nach hygienischen, er-
gonomischen und arbeitstechnologi-
schen Anforderungen einrichten

Alle notwendigen Zutaten auf der
Grundlage der Berechnungen bereit-
stellen

Bereitgestellte Fische, Fischerzeug-
nisse und Meeresfriichte sowie wei-
tere Zutaten fur Saucen und Beila-
gen qualitativ kontrollieren

21

analog, digital

LF 2 Warenanforderungen

LF 2 Warenbestellungen

LF 3 Arbeitsplatzeinrichtung
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3. Ausbildungsjahr

Koch/Kéchin

Berufsschule

torischer, 6kologischer und hygieni-
scher Sicht reflektieren

Speisen sensorisch Uberprufen und
deren Verkaufsfahigkeit beurteilen

Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
Bei Bedarf notwendige Vorberei- LF 3, 7, 8 (Fk Kuche,
tungsarbeiten umsetzen Koch/Kdchin)
- Filetieren
- Beizen
- Réauchern
- Niedrigtemperaturgaren
Speisen entsprechend den geplan- Arbeitsablaufplan,
ten Arbeitsschritten zubereiten Checklisten, Front Cooking
Wahrend des gesamten Produkti- Betriebsanweisungen
onsprozesses die Vorgaben des Ar-
beitsschutzes und der Hygiene be-
achten
Getroffene MaRnahmen aktenkundig LF 3 HACCP, Temperaturen
dokumentieren
13.2.3 | Bewerten/ Prozess der Planung, Vor- und Zu- 2 Mitarbeitereinteilung
Reflektieren bereitung der Speisen aus organisa- Vorbereitung, Herstellung,

Nachbereitung, Entsorgung
Checklisten
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Berufsschule

Koch/Kéchin

3. Ausbildungsjahr

Lernfeld 14

schaftlich beurteilen

Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirt-

3. Ausbhildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Ustd.

Lernsituationen 14.1 Fur eine Aktionswoche Gerichte auswéahlen, Warenflisse koor- 28 Ustd.
dinieren und Verkaufspreise kalkulieren
14.2 Kichenteam fur Aktionswoche planen, koordinieren und schu- 28 Ustd.
len
14.3 Landestypische Gerichte herstellen und gastorientiert prasen- 26 Ustd.
tieren
14.4 Aktionswoche verkaufsférdernd gestalten und betriebswirt- 18 Ustd.
schaftlich auswerten
Lernsituation 14.3 Landestypische Gerichte herstellen und gastorientiert préa- 26 Ustd.
sentieren
Auftrag Ihr Hotel plant dieses Jahr im Rahmen der Europatage eine Aktionswoche durchzufiih-
ren.
Sie und Ihr Team werden beauftragt, dafir landestypische Gerichte herzustellen und
gastorientiert zu prasentieren. Beriicksichtigen Sie dabei das betriebliche Konzept zur
Nachhaltigkeit und Hygiene. Wéhlen Sie geeignete landestypische Gerichte aus. Berei-
ten Sie die ausgewahlten Gerichte zu und beurteilen Sie im Team die Sensorik sowie
die Verkaufsfahigkeit im Rahmen einer Aktionswoche. Diskutieren Sie im Kichenteam
Méoglichkeiten zur Optimierung von Rezeptauswabhl, Arbeitsprozessen und Produktqua-
litat.
Nr. Handlung Kompetenzentwicklung Ustd. | Hinweise
14.3.1 | Analysieren/ | Auftrag, regional sowie international 4
Informieren/ landestypische Gerichte fir eine Akti-
Planen onswoche herzustellen, analysieren
im Hinblick auf
- Gastebedurfnisse,
- Esskulturen und landestypische
Speisen sowie Trends,
- Regionalitat und Saisonalitat sowie
- technische Ausstattung der Ar-
beitsplatze
Herstellung landestypischer Gerichte Projekt

fur eine Aktionswoche gemeinsam im
Kichenteam vorbereiten

Arbeitsschritte chronologisch und
zeitlich fur die Herstellung der lan-
destypischen Gerichte in Absprache
mit ihrem Team und den anderen Ar-
beitsbereichen in der Kiiche festle-
gen, die Anforderungen der Pro-
dukthygiene und ein nachhaltiges
Vorgehen in ihren Voriiberlegungen
einbeziehen

Bedarf an Arbeitsmitteln, Geraten
und Maschinen ermitteln und doku-
mentieren

LF 3 Arbeitsplatzeinrichtung,
Arbeitsablaufplan
analog, digital

Checkliste
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3. Ausbildungsjahr

Koch/Kéchin

Berufsschule

Nr.

Handlung

Kompetenzentwicklung

Ustd.

Hinweise

14.3.2

Entscheiden/
Durchfiihren

Arbeitsplatz nach hygienischen, er-
gonomischen und arbeitstechnologi-
schen Anforderungen einrichten

Alle notwendigen Zutaten auf der
Grundlage der Berechnungen bereit-
stellen

Bereitgestellte Rohstoffe sowie wei-
tere Zutaten fiir landestypische Ge-
richte qualitativ kontrollieren

Bei Bedarf notwendige Vorberei-
tungsarbeiten umsetzen

Ausgewadhlte Speisen fur die Ge-
richte entsprechend den geplanten
Arbeitsschritten im Kichenteam zu-
bereiten

Wahrend des gesamten Produktions-
prozesses die Vorgaben des Arbeits-
schutzes und das betriebliche Kon-
zept zur Nachhaltigkeit und Hygiene
beachten, getroffene Malinahmen ak-
tenkundig dokumentieren

Absprachen mit dem Service zur An-
richteweise der hergestellten Speisen
treffen und diese anlass- und gastori-
entiert anrichten

20

LF 3 Arbeitsplatzeinrichtung,
Arbeitsablaufplan

LF 3 HACCP, Produkthygi-
ene

14.3.3

Bewerten/
Reflektieren

Prozess der Planung, Vor- und Zube-
reitung der Speisen fur die Aktions-
woche reflektieren unter Beachtung
von

Einhaltung der Ablaufplanung,

Kommunikation im Team,

Koordination zwischen den Abtei-
lungen,

Qualitat und Verkaufsfahigkeit so-
wie

- Gastezufriedenheit

Im Rahmen der Reflektion Mdglich-
keiten zur Verbesserung der Planung
und Durchfihrung von Aktionswo-
chen in Bezug auf Qualitat, Géaste-
und Mitarbeiterzufriedenheit diskutie-
ren und vereinbaren

Deutsch/Kommunikation
Feedback, Befragungen
analog, digital

Speisekartenanalyse

Gastefragebogen
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Fachkraft Kiiche
Berufsschule Koch/Kdchin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

6 Berufsbezogenes Englisch

Berufsbezogenes Englisch bildet die Integration der Fremdsprache in die Lernfelder ab.
Der Englischunterricht im berufsiibergreifenden Bereich gemal3 den Vorgaben der Stun-
dentafel und der Unterricht im berufsbezogenen Englisch stellen eine Einheit dar. Es
werden gezielt Kompetenzen entwickelt, die die berufliche Mobilitdt der Schuilerinnen
und Schiler in Europa und in einer globalisierten Lebens- und Arbeitswelt unterstitzen.

Der Englischunterricht orientiert auf eine weitgehend selbststéandige Sprachverwendung
mindestens auf dem Niveau B1 des KMK-Fremdsprachenzertifikats®, das sich an den
Referenzniveaus des Gemeinsamen Europaischen Referenzrahmens fir Sprachen: ler-
nen, lehren, beurteilen (GeR) orientiert. Dabei werden die vorhandenen fremdsprachli-
chen Kompetenzen in den Bereichen Rezeption, Produktion, Mediation und Interaktion
um berufliche Handlungssituationen erweitert.® Leistungsstarke Schilerinnen und Schi-
ler sollten motiviert werden, sich den Anforderungen des Niveaus B2 zu stellen.

Grundlage fur den berufsbhezogenen Englischunterricht bilden die in den Lernfeldern des
KMK-Rahmenlehrplans formulierten fremdsprachlichen Aspekte. Der in den Lernfeldern
integrativ erworbene Fachwortschatz wird in vielfaltigen Kommunikationssituationen an-
gewandt sowie orthografisch und phonetisch gesichert. Relevante grammatische Struk-
turen werden aktiviert. Der Unterricht strebt den Erwerb grundlegender interkultureller
Handlungsfahigkeit mit dem Ziel an, mehr Sicherheit im Umgang mit fremdsprachigen
Kommunikationspartnern zu entwickeln. Damit werden die Schilerinnen und Schiler be-
fahigt, im beruflichen Kontext erfolgreich zu kommunizieren.

Der Unterricht im berufsbezogenen Englisch ist weitgehend in der Fremdsprache zu fiih-
ren und handlungsorientiert auszurichten. Dies kann u. a. durch Projektarbeit, Gruppen-
arbeit und Rollenspiele geschehen. Dazu sind die Simulation wirklichkeitsnaher Situati-
onen im Unterricht, die Nutzung von Medien und moderner Informations- und Kommuni-
kationstechnik sowie das Einiben und Anwenden von Lern- und Arbeitstechniken eine
wesentliche Voraussetzung.

Vertiefend kann berufshezogenes Englisch im Wahlbereich angeboten werden. Empfeh-
lungen dazu werden in den berufsgruppenbezogenen Modulen des Lehrplans Englisch
fur die Berufsschule/Berufsfachschule gegeben.

Die Teilnahme an den Prifungen zur Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen Ni-
veau B1 oder Niveau B2 in der beruflichen Bildung in einem berufsrelevanten Bereich
kann von den Schilerinnen und Schilern in Abstimmung mit der Lehrkraft fur Fremd-
sprachen individuell entschieden werden.

5 Rahmenvereinbarung tber die Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen in der beruflichen Bildung unter
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/1998/1998 11 20-Fremdsprachen-
berufliche-Bildung.pdf

6 Kompetenzbeschreibungen der Anforderungsniveaus siehe Anhang
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Fachkraft Kiche
1. Ausbildungsjahr Koch/Kéchin Berufsschule

1. Ausbildungsjahr

Berufsbezogenes Englisch mit Bezug zu Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb reprasentieren

Die Schilerinnen und Schuler stellen ihren Ausbildungsbetrieb auch in der Fremdsprache in Bezug auf
Leitbild, Angebotsprofil und Organisationsstruktur vor.

Sie geben Auskunfte zu eigenen Téatigkeiten im Betrieb und erlautern berufliche Perspektiven (Auf-
stiegschancen, Fort- und Weiterbildung).

Didaktisch-methodische Hinweise zum berufsbezogenen Englisch:

In den Bereichen Restaurant und Rezeption ist es ratsam, das Horen in den Vordergrund zu stellen, um
Anweisungen internationaler Kolleginnen und Kollegen sowie Anfragen bzw. Bestellungen von Gasten
auch im Front Cooking zu verstehen.

Im Bereich der Produktion hingegen empfiehlt es sich, sowohl das Sprechen als auch das Schreiben zu
trainieren. Dabei bieten sich das Erstellen von Speisekarten in englischer Sprache ebenso wie das Ver-
markten des Betriebes auf internationaler Ebene an.

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen in Gruppen zusammenarbeiten und in einem Brainstorming-Pro-
zess ihre bereits vorhandenen Kenntnisse austauschen, hilfreich erscheint die Erstellung einer Uber-
sicht zu allgemeinen sowie berufsspezifischen Fachbegriffen und eine zielgerichtete Recherche weiterer
notwendiger fremdsprachlicher Lexik.

In den verschiedenen Phasen der Vorbereitung einer Prasentation ist es empfehlenswert, dass die
Schilerinnen und Schuler Satzbildung, Zeitformen sowie Fragestellung bzw. Verneinung wiederholen,
festigen und vertiefen. Sie sammeln und strukturieren die erworbene Fachlexik und ordnen diese den
thematischen Schwerpunkten zu.

Fir die Unternehmensvorstellung im Lernfeld kdnnen analoge und digitale Originalmaterialien, z. B.
Prospekte, Statistiken, Tabellen, Organigramme verwendet werden.
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Fachkraft Kiche
Berufsschule Koch/Kéchin 1. Ausbildungsjahr

Berufsbezogenes Englisch mit Bezug zu Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren

Die Schilerinnen und Schiler nutzen zur Information von Gasten zu Ernahrungsformen, Allergien, Zu-
bereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen Speisen und Getranken betriebliche Unter-
lagen. Sie setzen verkaufsférdernde MaRnahmen um und kommunizieren auch in einer Fremdsprache.

Didaktisch-methodische Hinweise zum berufsbezogenen Englisch:

In den Bereichen Restaurant und Front Cooking ist es forderlich, zum einen das Héren zu tben, um
Anfragen bzw. Bestellungen von internationalen Gasten sowie Anweisungen von Kolleginnen und Kol-
legen auch zu verstehen.

Und zum anderen empfiehlt es sich, das Sprechen anzuregen, um Gaste zu beraten, Fragen zu den
Speisen und Getrédnken zu beantworten oder Erlduterungen zu Allergenen, Ernédhrungsformen und In-
haltsstoffen zu geben.

Die Schilerinnen und Schuler kénnen sich im Team durch Brainstorming tber ihre bereits vorhandenen
Kenntnisse austauschen.

Es bietet sich an, fir Kundenberatungsgesprache einen Gesprachsleitfaden in Partner- oder Gruppen-
arbeit zu erstellen und den inhaltlichen Bezug zu LF 3 und LF 5 herzustellen. Die Simulation des Bera-
tungsgesprachs kann auf der Grundlage von Rollenkarten erfolgen. Dabei kénnen sie eine Ubersicht zu
allgemeinen sowie lernfeldspezifischen Fachbegriffen erstellen und zielgerichtet nach weiterer notwen-
diger fremdsprachlicher Lexik recherchieren.

In den verschiedenen Phasen der Vorbereitung einer anlassbezogenen, gastorientierten Kommunika-
tion ist es empfehlenswert, dass die Schilerinnen und Schiiler Satzbildung, Zeitformen sowie Frage-
stellungen bzw. Verneinung wiederholen, festigen und vertiefen. Sie sammeln und strukturieren die er-
worbene Fachlexik und ordnen diese den thematischen Schwerpunkten im Restaurant zu.

57



3. Ausbildungsjahr Koch/Kéchin Berufsschule

Berufsbezogenes Englisch mit Bezug zu Zeitrichtwert: 10 Ustd.

Lernfeld 12: Speisenangebote fir Veranstaltungen gastorientiert planen

Die Schiler und Schilerinnen stellen dem Gast passende Gerichte fir ihre geplante Veranstaltung vor
und erklaren ihm das Mendi fiir die Veranstaltung nach betrieblichen Vorgaben. Sie beantworten zudem
Fragen des Gastes nach mdglichen Inhaltsstoffen (u.a. Allergene, Unvertraglichkeiten) und bieten ent-
sprechende Alternativen (glutenfrei, laktosefrei usw.) an.

Die Schilerinnen und Schiler kommunizieren adressatengerecht und zielorientiert in der Fremdspra-
che. Dabei beriicksichtigen sie verschiedene Kostformen, Erndhrungstrends, die Regionalitat sowie in-
ternationale Besonderheiten.

Sie sind in der Lage, einfache Speisekarten bzw. Mends in englischer Sprache zu lesen, zu verstehen
und als Grundlage des Verkaufsgespraches in Form eines einfachen Angebotes selbst zu erstellen.

Die Schilerinnen und Schuler verfligen Gber Kompetenzen zur mindlichen Sprachausiibung in ausge-
wahlten beruflichen Situationen (Begrifung, Anbieten einzelner Bestandteile von Menis einschlie3lich
Zubereitungsarten, Empfehlungen zu Auswahlmdglichkeiten, landestypische Speisen).

Sie fuhren einfache Verkaufsgesprache in Bezug auf das Menu ihrer geplanten Veranstaltung unter
Zuhilfenahme ihres angefertigten schriftlichen Angebotes durch.

Didaktisch-methodische Hinweise zum berufsbezogenen Englisch:

Die Schiilerinnen und Schiiler stehen zusammen mit dem Veranstaltungsplaner in direktem Kontakt mit
den Gasten, um ein Menl zu besprechen. Daher sollte die Prioritéat in der Entwicklung der mundlichen
Sprachkompetenz liegen. Das betrifft sowohl das Horen, um die Bitten, Nachfragen und Anderungswiin-
sche der Gaste zu verstehen, als auch das Sprechen, um Fragen zu beantworten, Empfehlungen aus-
zusprechen, Erlauterungen zu geben und um auf eventuelle Anderungswiinsche adaquat zu reagieren.
Die schriftliche Sprachkompetenz sollte auf das Verfassen einfacher Menliangebote in Stichpunktform
reduziert werden.

Rollenspiele, Simulationen und Dialoge bieten sich an, spezifische Fachlexika und berufstypische Re-
dewendungen mit den Schilerinnen und Schilern zu erlernen und zu tUben. Dabei ist insbesondere auf
die Anwendung von Hoflichkeitsformen (vor allem in Fragen und Reaktionen) zu achten.

Wahrend der verschiedenen Phasen der gastorientierten und anlassbezogenen Kommunikation ist es
hilfreich, die in LF 1 und 5 sowie die im allgemeinen Englisch erworbenen Kenntnisse in der Grammatik
zu wiederholen, zu festigen und zu vertiefen.

Fur das Verkaufsgesprach im Lernfeld kdnnen analoge sowie digitale Speisen-, Menu- oder Tageskar-
ten in englischer Sprache eingesetzt werden. Zudem wird eine Wiederholung des Grundwortschatzes
zu Speisen und Getranken empfohlen, u.a. im Zusammenspiel mit dem Einsatz der o. g. authentischen
Speisekarten, die als sprachliches Modell fiir das eigene Menlangebot dienen kénnen.
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Fachkraft Kiiche
Berufsschule Koch/Kdchin 1. bis 3. Ausbildungsjahr

Anhang

Die Niveaubeschreibung des KMK-Fremdsprachenzertifikats’ weist folgende Anforde-
rungen in den einzelnen Kompetenzbereichen aus:

Rezeption: Gesprochenen und geschriebenen fremdsprachigen Texten Informati-
onen entnehmen

Hor- und Horsehverstehen
Niveau B1

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen gelaufigen Texten in berufstypischen Situationen
Einzelinformationen und Hauptaussagen entnehmen, wenn deutlich und in Standard-
sprache gesprochen wird.

Niveau B2

Die Schilerinnen und Schuler kbnnen komplexere berufstypische Texte global, selektiv
und detailliert verstehen, wenn in nattrlichem Tempo und in Standardsprache gespro-
chen wird, auch wenn diese leichte Akzentfarbungen aufweist.

Leseverstehen
Niveau B1

Die Schulerinnen und Schuler kénnen gelaufigen berufstypischen Texten zu teilweise
weniger vertrauten Themen aus bekannten Themenbereichen Einzelinformationen und
Hauptaussagen entnehmen.

Niveau B2

Die Schilerinnen und Schiler kénnen komplexe berufstypische Texte, auch zu wenig
vertrauten und abstrakten Themen aus bekannten Themenbereichen, global, selektiv
und detailliert verstehen.

Produktion: Fremdsprachige Texte erstellen
Niveau B1

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen unter Verwendung elementarer und auch komple-
xer sprachlicher Mittel gelaufige berufstypische Texte zu vertrauten Themen verfassen.

Niveau B2

Die Schulerinnen und Schiler kbnnen unter Verwendung vielfaltiger, auch komplexer
sprachlicher Mittel berufstypische Texte aus bekannten Themenbereichen verfassen.

7 Rahmenvereinbarung tber die Zertifizierung von Fremdsprachenkenntnissen in der beruflichen Bildung unter
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/1998/1998 11 20-Fremdsprachen-
berufliche-Bildung.pdf
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Fachkraft Kiiche
1. bis 3. Ausbildungsjahr Koch/Kdchin Berufsschule

Mediation: Textinhalte in die jeweilige Sprache tUbertragen und in zweisprachigen
Situationen vermitteln

Niveau B1

Die Schulerinnen und Schiiler kdnnen fremdsprachlich dargestellte berufliche Sachver-
halte aus bekannten Themenbereichen sinngemal’ und adressatengerecht auf Deutsch
wiedergeben. Sie kdnnen unter Verwendung elementarer und auch komplexer sprachli-
cher Mittel in deutscher Sprache dargestellte Sachverhalte aus bekannten Themenbe-
reichen sinngemal und adressatengerecht in die Fremdsprache tbertragen.

Niveau B2

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen den Inhalt komplexer fremdsprachlicher berufsre-
levanter Texte aus bekannten Themenbereichen sinngeméal und adressatengerecht auf
Deutsch sowohl wiedergeben als auch zusammenfassen. Sie kdnnen unter Verwendung
vielfaltiger, auch komplexer sprachlicher Mittel den Inhalt komplexer berufsrelevanter
Texte aus bekannten Themenbereichen in deutscher Sprache sinngeman und adressa-
tengerecht in die Fremdsprache sowohl Ubertragen als auch zusammenfassen.

Interaktion: Gespréache in der Fremdsprache fihren
Niveau B1

Die Schiulerinnen und Schiler kdnnen unter Verwendung elementarer und auch komple-
xer sprachlicher Mittel gelaufige berufsrelevante Gesprachssituationen, in denen es um
vertraute Themen geht, in der Fremdsprache weitgehend sicher bewaltigen, sofern die
am Gesprach Beteiligten kooperieren, dabei auch eigene Meinungen sowie Plane erkla-
ren und begrinden.

Niveau B2

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen unter Verwendung vielféltiger, auch komplexer
sprachlicher Mittel berufsrelevante Gespréachssituationen, in denen es um komplexe
Themen aus bekannten Themenbereichen geht, in der Fremdsprache sicher bewéltigen,
dabei das Gesprach aufrechterhalten, Sachverhalte ausfuhrlich erlautern und Stand-
punkte verteidigen.
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7 Hinweise zur Literatur

KMK — Sekretariat der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bun-
desrepublik Deutschland: Handreichung fur die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der
Kultusministerkonferenz fur den berufsbezogenen Unterricht in der Berufsschule und
ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen des Bundes fur anerkannte Ausbildungsbe-
rufe. Bonn. Stand: Juni 2021.
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2021/2021 0
6_17-GEP-Handreichung.pdf

Landesamt fur Schule und Bildung: Umsetzung lernfeldstrukturierter Lehrplane. 2022.
https://publikationen.sachsen.de/bdb/artikel/14750

Landesamt fur Schule und Bildung: Operatoren in der beruflichen Bildung. 2021.
https://publikationen.sachsen.de/bdb/artikel/39372
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Fachkraft Kiiche
1. bis 3. Ausbildungsjahr Koch/Kdchin Berufsschule

Hinweise zur Veranderung des Arbeitsmaterials richten Sie bitte an das

Landesamt fur Schule und Bildung
Standort Radebeul

Dresdner StralRe 78 ¢

01445 Radebeul

Notizen:

Die fur den Unterricht an berufsbildenden Schulen zugelassenen Lehrplane und Arbeits-
materialien sind in der Landesliste der Lehrplane fur die berufsbildenden Schulen im
Freistaat Sachsen in ihrer jeweils geltenden Fassung enthalten.

Die freigegebenen Lehrplane und Arbeitsmaterialien finden Sie als Download unter
https://www.schulportal.sachsen.de/Iplandb/.

Das Angebot wird durch das Landesamt fur Schule und Bildung, Standort Radebeul,
standig erweitert und aktualisiert.
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