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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

EINFUHRUNG

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gemal} Art. 11 des Bayerischen Gesetzes Uber das Erziehungs-
und Unterrichtswesen (BayEUG) die Aufgabe, den Schulerinnen und Schulern berufliche
und allgemeinbildende Lerninhalte unter besonderer Berticksichtigung der Anforderun-
gen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe
erfillen dabei in der dualen Berufsausbildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender berufsbezogener
und berufstbergreifender Handlungskompetenz zu férdern. Damit werden die Schilerin-
nen und Schuler zur Erfullung der spezifischen Aufgaben im Beruf sowie zur Mitgestal-
tung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6konomischer und 6kologischer
Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anforderungen, be-
fahigt.

Das schliel3t die Forderung der Kompetenzen der jungen Menschen
- zur personlichen und strukturellen Reflexion,

- zum lebensbegleitenden Lernen,

- zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitat und Mobilitat im Hinblick auf das Zusam-
menwachsen Europas

ein.
Um ihren Bildungsauftrag zu erfullen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungs-
angebot gewabhrleisten, das

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

- einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hinter-
grund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schilerinnen
und Schiler ermdglicht,

- fur Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, fur Privatleben und
Gesellschaft sensibilisiert,

- Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschaftigung einschliel3lich unternehme-
rischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und Lebens-
planung zu unterstitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf
Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.
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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

2 Leitgedanken fur den Unterricht an Berufsschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplane hat zum Ziel, die Hand-
lungskompetenz der Schilerinnen und Schiler zu fordern. Unter Handlungskompetenz
wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, gesellschaft-
lichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht, sowie individuell und sozial ver-
antwortlich zu verhalten, verstanden.

Ziel eines auf Handlungskompetenz ausgerichteten Unterrichts ist es, dass die Schule-
rinnen und Schuler die Bereitschaft und Befahigung entwickeln, auf der Grundlage fach-
lichen Wissens und Konnens, Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, me-
thodengeleitet und selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen (Fachkompe-
tenz).

Des Weiteren sind stets die Entwicklung ihrer Personlichkeit sowie die Entfaltung ihrer
individuellen Begabungen und Lebensplane im Fokus des Unterrichts. Dabei werden
Wertvorstellungen wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit,
Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein vermittelt und entsprechende Eigenschaften
entwickelt (Selbstkompetenz).

Die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwen-
dung und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und
verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen, missen ebenfalls im
Unterricht geférdert und unterstiitzt werden (Sozialkompetenz).

Der Erwerb beruflicher Handlungskompetenz als mal3gebende Zielsetzung beruflicher
Bildung bedingt auch, die mittelbaren Auswirkungen der weiter voranschreitenden Digi-
talisierung im Unterricht zu beriicksichtigen. Dabei sind die Kompetenzen im Umgang mit
digitalen Medien als Querschnittskompetenzen zu betrachten, die an Berufsschulen als
integraler Bestandteil einer umfassenden Handlungskompetenz erworben werden.

3 Verbindlichkeit der Lehrplanrichtlinien

Die Ziele und Inhalte der Lehrplanrichtlinien bilden zusammen mit den Prinzipien des
Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates
Bayern und des Bayerischen Gesetzes uber das Erziehungs- und Unterrichtswesen die
verbindliche Grundlage fiir den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser
Bindung trifft die Lehrkraft inre Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand
am Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Inhalte sind in Kursiv-
schrift nur dann aufgefuhrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompe-
tenzen konkretisiert oder eingeschrankt werden sollen.

Die Reihenfolge der Lernfelder der Lehrplanrichtlinien innerhalb einer Jahrgangsstufe ist
nicht verbindlich, sie ergibt sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkrafte zur Un-
terrichtsplanung. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Orientierungshilfe gedacht.
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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

4 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanrichtlinien® liegen der Rahmenlehrplan fir die Ausbildungsberufe Fachkraft
Kiche sowie Koch und Kéchin — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.12.2021
— und die Verordnung uber die Berufsausbildung zur Fachkraft Kiiche sowie zum Koch
und zur Kéchin vom 14.03.2022 (BGBI. |1 2022 S. 398 ff.) zugrunde.

Die Ausbildungszeit betragt 2 Jahre bei der Fachkraft Kiiche sowie 3 Jahre bei Koch und
Kochin.

Stundentafeln

Den Lehrplanrichtlinien liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:

Ausbildungsberuf Fachkraft Kiiche

Unterrichtsform Einzeltagesunterricht
1,5 Tage 1Tag

Fach 10. Jgst. 11. Jgst.

Religionslehre

Deutsch 1 1
Politik und Gesellschaft 1 1
Englisch? 1 1
Betriebsorganisation 2 -
Kiche und Ernédhrung 3,5 3
Restaurant und Service 3,5 -
Vegetarische Ernahrung - 1
Patisserie - 1
Summe 13 9

1 Lehrplanrichtlinien unterscheiden sich von Lehrplanen darin, dass die Lernfelder aus den KMK-
Rahmenlehrplanen unverandert ibernommen werden.
2Fir das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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EinfUhrung

Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Ausbildungsberuf

Fachkraft Kiiche

Unterrichtsform

Blockunterricht

13 Wochen 10 Wochen

Fach 10. Jgst. 11. Jgst
Religionslehre 3 3
Deutsch 3 3
Politik und Gesellschaft 3 3
Sport 2 2
Englisch? 3 2
Betriebsorganisation 7 -
Kiche und Ernahrung 9 12
Restaurant und Service 9 -
Vegetarische Ernahrung -

Patisserie -

Summe 39 39

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gemafd BSO in der jeweiligen Fassung

erganzt.

3 Fir das Fach Englisch gilt der Lehrplan fir die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

Ausbildungsberuf Koch/Kdchin
Unterrichtsform Einzeltagesunterricht

1,5 Tage 1Tag 1 Tag
Fach 10. Jgst. 11. Jgst. 12. Jgst.
Allgemeinbildender Unterricht
Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
Politik und Gesellschaft 1 1 1
Fachlicher Unterricht
Englisch* 1 1 1
Betriebsorganisation 2 - -
Kiche und Ernéhrung 3,5 3 1
Restaurant und Service 3,5 - -
Vegetarische Ernahrung - 1 -
Patisserie - 1 1
Veranstaltungsorganisation - - 3
Summe 13 9 9

4 Fur das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin
Ausbildungsberuf Koch/Kdchin
Unterrichtsform Blockunterricht

13 Wochen 10 Wochen 10 Wochen
Fach 10. Jgst. 11. Jgst 12. Jgst
Allgemeinbildender Unterricht
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 3 3 3
Politik und Gesellschaft 3 3 3
Sport 2 2 2
Fachlicher Unterricht
Englisch® 3 2 2
Betriebsorganisation 7 - -
Kiche und Ernahrung 9 12 6
Restaurant und Service 9 - -
Vegetarische Ernahrung - 8 -
Patisserie - 6 4
Veranstaltungsorganisation - - 16
Summe 39 39 39

Ggf. wird die Stundentafel durch Wahlunterricht gem&R BSO in der jeweiligen Fassung
erganzt.

5 Fir das Fach Englisch gilt der Lehrplan fur die Berufsschule ,Englisch fir Berufe des Gastgewerbes*.
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EinfUhrung

Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

5 Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder®

Jahrgangsstufe 10

Facher und Lernfelder

Zeitrichtwerte

in Stunden

Nr.

Betriebsorganisation 91
1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und 46

Betrieb reprasentieren

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 45

Kiche und Ernahrung 117
3 In der Kliche arbeiten 117
Restaurant und Service 117
4 Restaurant vorbereiten und pflegen 39

5 Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 78

Jahrgangsstufe 11

Facher und Lernfelder

Zeitrichtwerte

in Stunden

Nr.
Kiche und Ernahrung 120
6 Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 35

Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren 50

Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren 35
Vegetarische Ernéhrung 80
9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
Patisserie 60
10 | Sufspeisen herstellen und préasentieren 60

6 Die Ziffern der ersten Spalte verweisen auf die Nummerierung der Lernfelder gem. KMK-Rahmenlehrplan.
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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

Jahrgangsstufe 12

Koch und Kdchin

Facher und Lernfelder

Zeitrichtwerte

in Stunden

Nr.
Kiche und Ernahrung 60
13 | Buffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und prasen- 60

tieren
Patisserie 40
11 | Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten 40
Veranstaltungsorganisation 160
12 | Speisenangebote fur Veranstaltungen gastorientiert planen 70
14 | Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich be- 90

urteilen
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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

6 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Die Berufe Fachkraft Kiiche sowie Koch und Kdchin sind gekennzeichnet durch ein attrak-
tives und modernes Berufsbild von gesellschaftlicher und wirtschaftlicher Bedeutung. Ein
weiteres pragendes Merkmal ist die Vielfalt der gastronomischen Betriebe, wie Cafés und
Bars, Restaurants und Hotelrestaurants in Stadten und im landlichen Raum, Ausflugsgast-
statten, Cateringbetriebe, systemgastronomische Unternehmen, Betriebsrestaurants, Be-
triebe der Verkehrs- und Handelsgastronomie sowie Veranstaltungs- und Erlebnisgastrono-
mie. Im Anschluss an die Ausbildung bieten sich vielfaltige berufliche Perspektiven im In-
und Ausland an. Auch der Weg in die berufliche Selbstandigkeit ist attraktiv.

In beiden Berufen kiimmern sich die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen um das Wohlbefinden
der Gaste. Sie wirken bei Warenbeschaffung und der Lagerhaltung mit, wahlen Lebensmit-
tel nach ernahrungsphysiologischen, sensorischen und technologischen Eigenschaften aus,
berechnen Warenmengen und Rezepturen, bereiten unter Verwendung verschiedener Vor-
bereitungsarbeiten und Garverfahren Speisen zu und prasentieren diese gastorientiert. Bei
ihren Tatigkeiten bertcksichtigen sie Nachhaltigkeit, kulturelle Vielfalt, Hygienestandards,
das Lebensmittelrecht sowie den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Daruber hinaus ist der Koch beziehungsweise die Kochin fur das Planen und Durchfihren
von Veranstaltungen im Team zustandig. Sie beraten Gaste und beriicksichtigen bei der
Speisen- und Menuauswahl deren Winsche und Bedurfnisse sowie zeitgemafie Ernéah-
rungstrends. Sie setzen Vorgaben der Personal- und Kostenplanung um und reflektieren
das Ergebnis aus betriebswirtschaftlicher Sicht. Damit tragen sie zum Erfolg des Unterneh-
mens bei.

Die Lernfelder orientieren sich an den Arbeits- und Geschaftsprozessen in der betrieblichen
Realitat, dies wird insbesondere in den beruflichen Handlungsfeldern Betriebsorganisation,
Kiche und Ernahrung, Restaurant und Service, Vegetarische Ernédhrung, Patisserie sowie
Veranstaltungsorganisation deutlich.

Die methodisch-didaktische Umsetzung der Lernfelder ist so zu gestalten, dass sie zu einer
umfassenden beruflichen Handlungskompetenz fiihren. Diese umfasst fundiertes Fachwis-
sen, Selbstandigkeit, Eigeninitiative, Organisationstalent, Empathie, wertschatzende Kom-
munikation, Teamfahigkeit und Personalfihrung.

Die Ableitung von Inhalten zur Konkretisierung der einzelnen Kompetenzen liegt im Er-
messen der Lehrkraft bzw. des Lehrerteams und orientiert sich an den jeweils gewahl-
ten exemplarischen Lern- und Handlungssituationen. Regionale Aspekte sowie aktuelle
Entwicklungen und Einsatzschwerpunkte des Berufs sollten dabei angemessen Bertck-
sichtigung finden.

Berufssprache Deutsch ist durchgéangiges Unterrichtsprinzip und hat die Foérderung der be-
rufssprachlich-kommunikativen Kompetenzen der Schilerinnen und Schiiler im fachlichen
sowie im allgemeinbildenden Unterricht zum Ziel. Das Prinzip Berufssprache Deutsch folgt
dabei dem Ansatz der integrierten Sprachférderung, der sprachsensiblen Unterrichtsgestal-
tung sowie einem handlungsorientierten Modell von Sprachbildung.
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EinfUhrung Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

Die Foérderung und Anwendung von Kompetenzen in den Bereichen Arbeitssicherheit,
Gesundheits- und Umweltschutz sind durchgéngige Ziele aller Lernfelder.

Der Kompetenzerwerb in den Lernfeldern sollte durch fachertibergreifenden Unterricht un-
terstitzt werden.

Folgende Ubergeordnete Kompetenzen sind integrativ in den Lernfeldern unter Beachtung
der einschlagigen Bestimmungen zu férdern:

e Nachhaltigkeit in allen Arbeitsprozessen bertcksichtigen

e im Team arbeiten

e wertschatzend kommunizieren und reflektieren

gastorientiert handeln

Fach- und Fremdsprache verwenden

Malnahmen der Hygiene sowie des Unfall- und Gesundheitsschutzes umsetzen
Ergonomische Uberlegungen beriicksichtigen

Qualitatsmanagement umsetzen

Maglichkeiten der Digitalisierung anwenden

Vorschriften und Richtlinien zum Datenschutz und zur Datensicherheit anwenden

Die Lernfelder 1 bis 5 werden im ersten Lehrjahr berufsiibergreifend mit den Berufen Hotel-
fachmann und Hotelfachfrau, Kaufmann fir Hotelmanagement und Kauffrau fur Hotelma-
nagement, Fachmann fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fir
Restaurants und Veranstaltungsgastronomie, Fachmann fur Systemgastronomie und Fach-
frau fur Systemgastronomie sowie Fachkraft fir Gastronomie gemeinsam beschult. Dies
entspricht dem multiprofessionellen Arbeiten in einem Gastronomiebetrieb und fordert die
abteilungsibergreifende Kommunikationskompetenz der Auszubildenden.

Die Lernfelder 6 bis 10 sind identisch, deshalb konnen die Berufe Koch und Kéchin sowie
Fachkraft Kiiche im zweiten Ausbildungsjahr gemeinsam beschult werden.

Die Ausbildung gliedert sich in zwei Ausbildungsphasen von je 18 Monaten. Die Kompeten-
zen der Lernfelder 1-8 des Rahmenlehrplans sind mit den Qualifikationen der Ausbildungs-
ordnung abgestimmt und somit Grundlage fur den Teil 1 der gestreckten Abschlussprtfung.
Hierbei ist bei der zeitlichen Planung der Lernfelder im zweiten Ausbildungsjahr zu berick-
sichtigen, dass die Inhalte der Lernfelder LF6: Suppen und Saucen herstellen und prasen-
tieren, LF7: Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren und LF8: Gerichte aus
Fisch herstellen und préasentieren Grundlage fur die gestreckte Abschlussprifung Teil 1 sind
und damit zu Beginn des zweiten Jahres unterrichtet werden missen.

Schilerinnen und Schiiler, die als Fachkraft Kiiche ausgebildet werden, schliel3en diese
berufliche Ausbildung bereits nach zwei Jahren ab. Sie haben die Moglichkeit, ihre Ausbil-
dung um ein Jahr ,berufliche Fachbildung“ zu erganzen und dann als Koch und Kdchin ab-
zuschliel3en.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

LEHRPLANRICHTLINIEN

Jahrgangsstufe 10
BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 46 Std.

Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und
Betrieb reprasentieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verfiugen tUber die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb
des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprasentieren.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie Leitbild
und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Informationen und
deren Quellen zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschliel3en
das Leistungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Anforderungen an die Rolle als Gast-
geber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommunikationsformen und erfas-
sen Kommunikationsstérungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Arbeitsfel-
der im Gastgewerbe und die Internationalitat der Branche. Sie ermitteln Méglichkeiten und
Chancen der personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort-
und Weiterbildung) sowie die beruflichen Herausforderungen (persénliche Gesundheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber das betriebliche Qua-
litatsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und be-
triebliche Nachhaltigkeitsmaflinahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

Die Schilerinnen und Schiler planen eine Prasentation tUber ihren Betrieb und ihre be-
triebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prasentationen und beach-
ten Datenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen geeignete Prasentationsmedien aus und erstellen
eine Prasentation.

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

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren Kriterien geleitet den Arbeitsprozess sowie die
Prasentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen flr
ihre Rolle im Betrieb und gegentiber dem Gast ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 10
BETRIEBSORGANISATION

Lernfeld 45 Std.
Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Waren zu bestellen, anzu-
nehmen, zu lagern und zu pflegen.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren die betrieblichen Ablaufe zur Bestellung, An-
nahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und be-
schreiben die Funktionen des Lagers fir den Betrieb.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tber Bezugsquellen, Bestellvorgange und
Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften und Hygi-
ene bei der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Beschaffungszeitpunkt. Daflr
verschaffen sie sich einen Uberblick tiber Grundlagen des Kaufvertrags.

Die Schulerinnen und Schuler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Wa-
ren, auch digital. Dafur ermitteln sie den Warenbedarf und beachten Aspekte des nach-
haltigen Wirtschaftens. Sie ermitteln die erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkte sowie
die Bestellmenge (Meldebestand, Mindestbestand, Hochstbestand).

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

Die Schilerinnen und Schuler pflegen und erfassen (wiegen, zahlen, messen) den Wa-
renbestand und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Schadlings-
befall und leiten MalRnahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Ge-
sundheitsschutz.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Prozess und zeigen Moglichkeiten der Op-
timierung in Hinblick auf soziale, 6konomische und 6kologische Aspekte sowie Zielkon-
flikte auf.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 10
KUCHE UND ERNAHRUNG

Lernfeld 117 Std.
In der Kiiche arbeiten

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Ki-
che vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu prasentieren sowie Reini-
gungsarbeiten durchzufuhren.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche durchzu-
fuhren. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevorschriften (Personal-
, Betriebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Kiiche (Lagerung, Anwen-
dung und Entsorgung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiiler informieren sich Uber Arbeitsmittel sowie Maschinen und
Gerate. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren
Zubereitung (Garverfahren) und leiten erndhrungsphysiologische und kiichentechnologi-
sche Eigenschaften ab. Sie erkundigen sich tber Vorbereitung (Waschen, Putzen, Scha-
len) und Verarbeitung von Lebensmitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssi-
cherheit).

Die Schulerinnen und Schuler planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfa-
cher Speisen.

Die Schilerinnen und Schiler entscheiden sich fir Rezepturen, wahlen Lebensmittel
(Qualitat, Regionalitat, Saisonalitat, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel aus und berech-
nen Material- sowie Wareneinsatz und erstellen Waren- und Materialbedarfslisten. Sie
richten ihren Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergonomie).

Die Schulerinnen und Schiiler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemuse-
gerichte, Gemusebeilagen, Sattigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtech-
niken an und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hy-
gienevorschriften. Sie richten Speisen an und prasentieren diese.

Die Schulerinnen und Schiler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerdate und entsorgen
Abfélle unter Berlcksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hy-
giene und Nachhaltigkeit.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren ihren Arbeitsprozess, uUberprifen die Ergeb-
nisse und leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 10
RESTAURANT UND SERVICE

Lernfeld 39 Std.
Das Restaurant vorbereiten und pflegen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzuberei-
ten und zu pflegen.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren die Bedeutung von Gastraumen fur das Wohl-
befinden der Géaste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Gaste-
bedarfe und -wiinsche.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Gber die Einrichtung und Ausstattung (Ti-
sche, Tafelformen, Tischwasche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefal3e, Bestecke, Ge-
rate, Maschinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren Vorgaben zur
Reinigung und Desinfektion von Gastraumen, Textilien und Gegenstanden unter Beach-
tung von Umweltschutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schilerinnen und Schiler planen anlassbezogen die Vorbereitung von Gast- und
WirtschaftsrAumen. Sie wahlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstande aus,
ermitteln bendtigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schulerinnen und Schuler bereiten Gast- und Wirtschaftsraume vor und decken Ti-
sche ein. Sie bertcksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmdglichkeiten
unter der Beachtung individueller, &sthetischer, 6konomischer, dkologischer und funktio-
naler Voraussetzungen und Standards. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergeb-
nis.

Die Schulerinnen und Schiuler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschafts-
raume sowie betriebliche Gebrauchsgegenstande. Sie Uberprufen die Malinahmen und
dokumentieren diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an Reparaturen und Ersatz
und ergreifen betriebsibliche Malinahmen.

Die Schulerinnen und Schuler prifen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren den Pro-
zess und leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 10
RESTAURANT UND SERVICE

Lernfeld 78 Std.
Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiuler verfigen Gber die Kompetenz, Restaurantservice un-
ter Bertlicksichtigung von Gastewiunschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten
auszufuhren.

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren Gastebedurfnisse, Gastegruppen, Gastetypen
und betriebliche Voraussetzungen. Dabei beriicksichtigen sie Trends, Kommunikationsre-
geln und ihre Gastgeberrolle gegeniiber nationalen wie internationalen Gasten.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Biffet- und Serviceregeln und alko-
holfreie Kalt- und Hei3getranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen
Uberblick Uber Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen.

Die Schulerinnen und Schuler planen gastbezogenen Service unter Bertcksichtigung be-
triebsspezifischer Gegebenheiten. Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges, wirtschaft-
liches Vorgehen und hygienische Grundsatze ebenso wie die Fachsprache. Sie berech-
nen die Bedarfe entsprechend den Gastezahlen.

Die Schulerinnen und Schiler fihren gastebezogenen Service durch und arbeiten im
Team. Sie Uberprifen die Verkaufsfahigkeit von Produkten, servieren Speisen und Ge-
tranke und heben Geschirr, Besteck und Glaser aus. Zur Information von Gésten zu Er-
nahrungsformen, Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen
Speisen und Getranken nutzen sie betriebliche Unterlagen. Sie setzen verkaufsférdernde
Maflnahmen um und kommunizieren auch in einer Fremdsprache.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihre Rolle als Gastgeberin und Gastgeber so-
wie als Teammitglied und ihr eigenes Handeln.

Die Schulerinnen und Schiler bewerten den Service im Restaurant sowie Gasteriickmel-
dungen und leiten daraus Optimierungsmadglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 11
KUCHE UND ERNAHRUNG

Lernfeld 35 Std.
Suppen und Saucen herstellen und prasentieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler verfiigen tUber die Kompetenz, Suppen und Saucen
herzustellen und zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren die Aufgabe, Suppen und Saucen zur Beglei-
tung von Gerichten herzustellen.

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

Die Schulerinnen und Schiler planen die Herstellung von Suppen und Saucen. Dabei
beriicksichtigen sie ein nachhaltiges Vorgehen und hygienische Anforderungen. Sie be-
achten Regionalitdt und Saisonalitdt sowie erndhrungsphysiologische und betriebswirt-
schaftliche Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen Suppeneinlagen flr Suppen sowie Saucen zur Be-
gleitung von Gerichten aus. Sie bertcksichtigen dabei Angebotsformen der Zutaten und
Herstellungsverfahren. Sie entscheiden sich fur Rezepturen und berechnen den Material-
und Wareneinsatz auch digital.

Die Schulerinnen und Schiler stellen Suppen, Suppeneinlagen und Saucen her. Sie wen-
den die Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie kommunizieren mit ande-
ren Arbeitsbereichen in der Kiiche sowie mit dem Service und arbeiten im Team. Sie rich-
ten Suppen an und stellen Saucen fir die weitere Verwendung bereit.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeits-
ergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 11
KUCHE UND ERNAHRUNG

Lernfeld 50 Std.
Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schuler verfugen Gber die Kompetenz, Gerichte aus Fleisch-
teilen herzustellen und zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Gerichte aus Fleischteilen
(Schwein, Rind und Hausgefluigel) herzustellen und zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schuler unterscheiden Fleischarten, Fleischteile und Innereien. Sie
verschaffen sich einen Uberblick Uber die Bearbeitung von Fleischteilen (parieren, zu-
schneiden, portionieren) und Garverfahren. Sie informieren sich Uber Herkunft und Hal-
tungsform der tierischen Produkte.

Die Schulerinnen und Schuler planen die Herstellung von Gerichten aus Fleischteilen in
Absprache mit anderen Arbeitsbereichen. Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges Vor-
gehen und hygienische Anforderungen. Sie beachten regionale, kulturelle und ernéh-
rungsphysiologische Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen fir die Gerichte geeignete Fleischteile, Angebots-
formen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie entscheiden
sich fur Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

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

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeits-
ergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmadglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 11
KUCHE UND ERNAHRUNG

Lernfeld 35 Std.
Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schuler verfigen tber die Kompetenz, Gerichte aus Fisch
herzustellen und zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren den Auftrag, Gerichte aus ganzen Fischen und
Teilen von Fischen herzustellen.

Die Schulerinnen und Schuler unterscheiden Fischarten und erfassen Frischemerkmale.
Sie informieren sich Uber unterschiedliche Angebotsformen von Fisch, Zubereitungsarten
und die daraus hergestellten Gerichte.

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

Die Schulerinnen und Schiler wahlen fur die angebotenen Gerichte geeignete Fische,
Angebotsformen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie ent-
scheiden sich fur Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schulerinnen und Schiler Gberprifen ausgewdahlte Fische und Fischteile auf ihre Qua-
litat. Sie bereiten Fisch vor (schuppen, saubern), filetieren und portionieren diesen. Sie
bereiten Vorspeisen und Hauptgerichte aus Fisch unter Beachtung der Hygiene zu und
richten diese als vollstéandiges Gericht an. Sie prasentieren das Gericht.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeits-
ergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 11
VEGETARISCHE ERNAHRUNG

Lernfeld 80 Std.
Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler verfligen Uber die Kompetenz, Beilagen und Gerichte
aus pflanzlichen Rohstoffen und Pilzen herzustellen, zu verarbeiten und zu prasen-
tieren.

Die Schulerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Beilagen und Gerichte aus pflanz-
lichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen herzustellen.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich Gber Pilze und Hulsenfrichte, Getreide
und Getreidemahlprodukte sowie Krauter und Gewiirze. Sie verschaffen sich einen Uber-
blick Uber vorgefertigte Teige. Sie erfassen Formen der Zubereitung zu Vorspeisen, Bei-
lagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten. Sie ordnen
pflanzliche Rohstoffe als Alternativen zu tierischen Produkten ein.

Die Schiulerinnen und Schiler planen die Herstellung von Vorspeisen, Beilagen, Haupt-
bestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten aus pflanzlichen Rohstoffen,
vorgefertigten Teigen und Pilzen im Kichenteam. Dabei bertcksichtigen sie hygienische
Anforderungen und ein nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kultu-
relle und ernahrungsphysiologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen Rezepturen fir die Zubereitung von Vorspeisen,
Beilagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstandigen Gerichten aus pflanzli-
chen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen aus. Sie berlcksichtigen dabei Ange-
botsformen und Herstellungsverfahren und berechnen den Material- und Wareneinsatz.

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

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeits-
ergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 11
PATISSERIE

Lernfeld 60 Std.
SuRspeisen herstellen und prasentieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler verfiigen Uber die Kompetenz, Stil3speisen herzustel-
len und zu prasentieren.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren den Auftrag, Stuf3speisen (Cremespeisen,
sul3e Eierspeisen) herzustellen, Obst zu verarbeiten sowie Suf3speisen und vorgefertigtes
Eis anzurichten.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Milch, Milchprodukte und Kase. Sie
unterscheiden Angebotsformen von Suf3speisen und begleitenden Komponenten (Obst,
Saucen, Garnierungen), Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Speisen.

Die Schulerinnen und Schiler planen die Herstellung von SiRRspeisen und begleitenden
Komponenten gemeinsam im Kichenteam. Dabei beriicksichtigen sie hygienische Anfor-
derungen und ein nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle
und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen SufRspeisen und begleitende Komponenten aus.
Sie bericksichtigen dabei Angebotsformen und Herstellungsverfahren. Sie entscheiden
sich fur Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schilerinnen und Schuler bereiten Stf3speisen und begleitende Komponenten zu.
Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie prasentieren
SuRspeisen, vorgefertigtes Eis und begleitende Komponenten anlassbezogen.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeits-
ergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 12
Koch und Kdchin
KUCHE UND ERNAHRUNG

Lernfeld 60 Std.

Buffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und pra-
sentieren

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiuler verfliigen Uber die Kompetenz, Speisen aus Fisch,
Fischerzeugnissen und Meeresfrichten fir ein Buffet herzustellen und zu présen-
tieren.

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

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tber unterschiedliche Angebotsformen
von Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten (Frischprodukte, Convenience), deren
Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Speisen. Sie machen sich tUber den Auf-
bau sowie die Prasentations- und Beratungsmaoglichkeiten an einem Biiffet kundig.

Die Schulerinnen und Schuler planen die Herstellung von Speisen aus Fisch, Fischer-
zeugnissen und Meeresfrichten fir ein Buffet gemeinsam im Kichenteam. Sie beachten
saisonale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte. Sie berticksichti-
gen produktspezifische hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges Vorgehen.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen fiir die Speisen geeignete Fische, Fischerzeugnisse
und Meeresfriichte sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie setzen dabei Mal3nah-
men zur Qualitatserhaltung unter den besonderen Bedingungen eines Buffets um. Sie ent-
werfen einen Aufbauplan fur das Buffet. Sie stellen fur das Buffet eine Angebotskarte zu-
sammen und prasentieren diese in analoger oder digitaler Form. Sie entscheiden sich fur
Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz. Sie kalkulieren den End-
preis pro Person fir das Buffet unter Beriicksichtigung der Betriebskosten (Energie, Was-
ser, Entsorgung).

Die Schulerinnen und Schiler bereiten Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Mee-
resfriichten fur das Buffet unter Bertcksichtigung geeigneter Vor- und Zubereitungsver-
fahren (Filetieren, Beizen, Rauchern, Niedrigtemperaturgaren) zu und richten diese an.
Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an und dokumentie-
ren die MalBhahmen. Sie prasentieren dem Gast Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen
und Meeresfrichten am Buffet und beraten Géaste.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeits-
ergebnisse sensorisch und betriebswirtschaftlich. Sie leiten Optimierungsmaoglichkeiten
ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 12
PATISSERIE

Lernfeld 40 Std.

Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrich-
ten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler verfigen Uber die Kompetenz, Speiseeis und Back-
waren herzustellen sowie Desserts anzurichten.

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

Die Schiulerinnen und Schiler informieren sich Uber die Zusammenstellung von Desserts
(Frischprodukte, Convenience) sowie die Angebotsformen und die Zubereitung von Spei-
seeis und Backwaren.

Die Schulerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Speiseeis und Backwaren ge-
meinsam im Kichenteam. Dabei bertcksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein
nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und ernédhrungsphy-
siologische Aspekte.

Die Schilerinnen und Schuler stellen passende SuR3speisen, Kase und Backwaren als
Bestandteile der Dessertauswahl zusammen. Sie beachten dabei Angebotsformen, Her-
stellungsverfahren und lebensmittelrechtliche Vorschriften. Sie entscheiden sich fir Re-
zepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

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

Die Schiilerinnen und Schiile reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeits-
ergebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 12
VERANSTALTUNGSORGANISATION

Lernfeld 70 Std.
Speisenangebote flr Veranstaltungen gastorientiert planen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler verfugen tber die Kompetenz, Gaste Uber das Spei-
senangebot einer Veranstaltung zu beraten, Gerichte herzustellen und zu prasentie-
ren.

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

Die Schulerinnen und Schiler benennen Merkmale verschiedener Gastegruppen und er-
fassen deren unterschiedliche Bediirfnisse. Sie verschaffen sich einen Uberblick uber
die verschiedenen Phasen eines Beratungsgesprachs und ermitteln Regeln zur Ge-
sprachsfuhrung. Sie informieren sich Uber die Zusammenstellung von Speisenfolgen, ent-
haltene Allergene und Zusatzstoffe sowie ihre rechtskonforme Kennzeichnung in Speise-
karten und anderen Medien. Sie machen sich mit dem Prinzip der Nachhaltigkeit in der
Kiche bei Beschaffung, Lagerung, Verarbeitung und Entsorgung vertraut.

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

Die Schulerinnen und Schuiler wahlen auf Grundlage von Gastewtinschen und -beddrfnis-
sen (Unvertraglichkeiten, Allergien, Ernahrungsformen) Speisen aus, entscheiden sich
fur Rezepturen und dokumentieren diese. Sie stellen ein Menl zusammen, ermitteln den
Warenbedarf und entwickeln einen Arbeitsablaufplan. Sie berechnen den Verkaufspreis
nach einem Kalkulationsschema und erlautern dem Gast das Angebot entsprechend be-
trieblicher Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schuler zerlegen Tierkorper, I6sen Fleischteile aus (Rucken, Schul-
ter, Keule) und bereiten diese als vollstdndige Gerichte zu (Schmoren, Grillen). Sie pra-
sentieren die Gerichte der Veranstaltungsart entsprechend.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten die Veranstaltung hinsichtlich Beratungsge-
sprach, Arbeitsablauf und Arbeitsergebnis auch unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit. Sie
leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lehrplanrichtlinien Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin

Jahrgangsstufe 12
VERANSTALTUNGSORGANISATION

Lernfeld 90 Std.

Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich
beurteilen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, eine Aktionswoche mit lan-
destypischen Gerichten unter Berlicksichtigung von Kichenorganisation, Kalkula-
tion und Personaleinsatz zu planen und durchzufiihren.

Die Schulerinnen und Schuiler analysieren die Aufgabe, landestypische (regional, inter-
national) Gerichte fur eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich mit den betriebs-
spezifischen Ablaufen in der Kiiche (Warenfliisse, Kalkulation, Personal) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Gber Esskulturen und die Vielfalt landes-
typischer Gerichte. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Ablauforganisation in der
Kiche und die Personaleinsatzplanung unter Berlcksichtigung rechtlicher Regelungen.
Sie ermitteln Beispiele fur die inhaltliche Gestaltung von Speise- und Menukarten unter
Beachtung rechtlicher Grundlagen und verkaufsfordernder Aspekte.

Die Schulerinnen und Schiiler planen die Herstellung landestypischer Gerichte als Akti-
onswoche gemeinsam im Kichenteam. Dabei berlicksichtigen sie die Wirtschaftlichkeit
und den Personaleinsatz. Sie wahlen Geréate, Maschinen und Arbeitsmittel aus, fihren
Einweisungen durch, veranlassen Wartungen, erkennen Stérungen und leiten Gegenmal3-
nahmen ein.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen geeignete Speisen aus. Sie l6sen Bestellungen aus
und leiten Lieferscheine und Rechnungen adressatengerecht weiter. Sie berechnen den
Wareneinsatz und kalkulieren die Verkaufspreise.

Die Schilerinnen und Schiler erstellen Speise- oder Menukarten in analoger oder digitaler
Form und setzen sie als Instrument der Verkaufsférderung ein. Sie stellen landestypische
Gerichte her und prasentieren diese. Sie Ubertragen Aufgaben auf Mitarbeiter und Mitar-
beiterinnen entsprechend deren Qualifikationen und Kompetenzen. Hierbei koordinieren
sie die Arbeitsprozesse im Team, wenden Regeln wertschatzender Kommunikation an,
erkennen Konflikte und wirken auf eine situationsgerechte Losung hin. Sie fuhren eine
betriebswirtschaftliche Berechnung der Aktionswoche durch.

Die Schulerinnen und Schiler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitat, Gastezufrie-
denheit und Betriebserfolg. Sie leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab.
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Anhang Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

ANHANG

MITGLIEDER DER LEHRPLANKOMMISSION

Barbara Theobald Staatliches Berufliches Schulzentrum Miesbach

Ralf Basso Staatliches Berufliches Schulzentrum Immenstadt

Heide Freudenstein Staatliche BS | Passau

Christian Lotter Berufliches Schulzentrum Garmisch-Partenkirchen

Dirk Richter Staatliches Berufliches Schulzentrum Rothenburg —
Dinkelsbuhl

Alfred Stark Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungs-
forschung (ISB) Minchen

BERATER

Roland Kestel Landesverband der Koche Bayern

Hans Schneider Bildungsausschuss Bayern und Bund des DEHOGA

e.V.
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Anhang Fachkraft Kiiche, Koch und Kochin

VERORDNUNG UBER DIE BERUFSAUSBILDUNG

Die Verordnung Uber die Berufsausbildung zur Fachkraft Kiiche sowie Koch und Kdchin ist
auf der Homepage des Bundesgesetzblattes (https://www.bgbl.de/) einsehbar.
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