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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Praambel

PRAAMBEL

Bildung und Erziehung als Auftrag der Berufsschule zur
sonderpadagogischen Forderung

Beruflicher und allgemeinbildender Unterricht, Forderung und Erziehung als Auftrag
der Berufsschule zur sonderpadagogischen Férderung

Die Berufsschule zur sonderpadagogischen Fdrderung ist ein Bildungsort fir
berufsschulpflichtige Jugendliche und junge Erwachsene mit sonderpddagogischem
Forderbedarf mit und ohne Berufsausbildungsverhaltnis. Vor dem Hintergrund ihrer
individuellen Lebenssituation und ihren haufig belasteten Biographien und heterogenen
Bildungshintergriinden bringen sie vielfaltige Entwicklungsbedurfnisse mit. Die Berufsschule
zur sonderpadagogischen Forderung erflllt mit den Ausbildungsbetrieben oder
Bildungstragern in der dualen Berufsausbildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.
Ausgehend von den individuellen Voraussetzungen entwickeln die Schilerinnen und Schdler
am Lernort Berufsschule zur sonderpadagogischen Férderung berufliche und allgemeine
Handlungskompetenz. Die Bereitschaft und Fahigkeit zur Bewaltigung beruflicher Arbeits-
und Geschaftsprozesse sowie privater und persénlicher Situationen bildet die Grundlage flr
eine gesellschaftliche und berufliche Teilhabe.

Erziehung und Unterricht in der Berufsschule zur sonderpadagogischen Forderung
bericksichtigen sowohl die spezifischen Anforderungen der jeweiligen Berufsausbildung wie
die individuellen Férderbedarfe der Jugendlichen und jungen Erwachsenen in den
Entwicklungsbereichen Kommunikation und Sprache, Motorik, Lernen und Denken und
Emotionen und soziales Handeln. Die geplante, prozessorientierte und kooperative
Forderung, deren zielgerichtete Umsetzung, Dokumentation und Evaluation bilden das
wesentliche Instrumentarium zur Erflllung ihrer zentralen Aufgabe, der individuellen
Forderung der Schilerinnen und Schiiler in den Fachklassen mit dem Ziel eines
erfolgreichen Berufsabschlusses in einem Ausbildungsberuf gemal § 4 BBiG/§ 25 HwO oder
gemal § 66 BBiG/§ 42m HwO.

Verantwortung fiir Aufgaben im Beruf, in der Gesellschaft und im Privaten

Die Jugendlichen und jungen Erwachsenen, die eine Berufsschule zur sonderpadagogischen
Forderung besuchen, stehen je nach Alter und Reife vor der Bewaltigung personlicher
Entwicklungsaufgaben: Finden einer Rolle in der Familie und in der Beziehung zu
Gleichaltrigen, in Arbeit und Beruf und das Entwickeln des eigenen Lebensplans fordern und
Uberfordern haufig die Schilerinnen und Schiiler. Eine tragfahige, vertrauensvolle Beziehung
zu den Lehrpersonen sowie unterstitzende Hilfen durch Sozialpadagoginnen und
Sozialpadagogen, schulische Beratungsfachkrafte und weitere Fachdienste begleiten
ressourcen- und l6ésungsorientiert im Einzelfall die Schilerinnen und Schiiler bei der
erfolgreichen Bewaltigung der Entwicklungsaufgaben. Ziel ist die aktive und positive
Gestaltung des eigenen Lebens. Dazu gehért auch die Mindigkeit als Blrgerin oder Birger,
die Nutzung demokratischer Mitbestimmungsmdglichkeiten und der Blick auf europaische
Zusammenhange.

Uber die Auseinandersetzung mit konkreten beruflichen Situationen und deren erfolgreiche

Bewaltigung erreichen die Schulerinnen und Schilern zunehmend die Bereitschaft und

Fahigkeit, auch Anforderungen im Beruf selbstbewusst und kompetent zu begegnen. Durch
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Praambel

das Absolvieren einer anerkannten Berufsausbildung eréffnet sich ihnen die Méglichkeit
einer sinnerfiillenden und selbststandigen Lebensweise.

Entwicklung beruflicher Handlungsfahigkeit

Unterschiedliche schulische Eingangsvoraussetzungen und eine grofte Alters- und
Entwicklungsspanne kennzeichnen die Schulerinnen und Schiiler der Berufsschule zur
sonderpadagogischen Férderung zu Beginn der Ausbildung. Dazu kommen haufig
Erfahrungen des Misserfolgs bei schulischen Anforderungen und des Versagens z. B. beim
Erreichen eines Abschlusses sowie ein wenig unterstiitzendes Umfeld. Trotzdem ist fur die
Jugendlichen ein erfolgreicher Berufsabschluss zu einem absehbaren Zeitpunkt erreichbar.

Erganzend zur betrieblichen Ausbildung motiviert die Berufsschule zur sonderpadagogischen
Foérderung zur handlungsorientierten Auseinandersetzung mit konkreten beruflichen
Handlungs- und Problemsituationen. Das Lehr-Lern-Arrangement umfasst dabei den
gesamten Ablauf einer vollstandigen beruflichen Handlung von der Handlungsplanung, der
Informationsbeschaffung, der Durchflihrung bis zur Kontrolle und Bewertung der Ergebnisse.
Anhand von Uberschaubaren, selbststandig zu bewaltigenden Lernsituationen entfalten die
Schilerinnen und Schiiler grundlegende berufsspezifische und allgemeine Fahigkeiten und
Fertigkeiten in den Bereichen Fachkompetenz, Selbstkompetenz, Sozialkompetenz,
Methodenkompetenz und kommunikative Kompetenz. Ausgehend von den individuellen
Lernvoraussetzungen und Lernbedurfnissen erleben die Schiilerinnen und Schiiler
unterstutzt durch individuelle Hilfestellungen und Hilfsmittel Erfolgserlebnisse und bauen
Lern- und Leistungsmotivation auf. Strukturiertes Uben sowie der gezielte Einsatz von Lern-
und Arbeitsstrategien wirken dabei férderlich.

Gleichberechtige Teilhabe an der Arbeitswelt und an der Gesellschaft

Der Erwerb eines erfolgreichen Berufsabschlusses sowie von Fahigkeiten und Fertigkeiten
zur Bewaltigung personaler, privater und gesellschaftlicher Aufgaben sind wesentliche Ziele
der Berufsbildung. Kooperationspartner wie die Agentur fir Arbeit, Integrationsfachdienste,
Bildungsbegleiter usw. unterstiitzen und begleiten bei Bedarf die Eingliederung in den
allgemeinen Arbeitsmarkt und in Beschaftigung. Unter bestimmten Voraussetzungen stehen
den Jugendlichen und jungen Erwachsenen nach Abschluss der Berufsausbildung weitere
unterstitzende Hilfsleistungen zu.

Gestaltung der Uberginge

Sowohl der Eintritt in die Berufsschule zur sonderpadagogischen Férderung als auch der
Abschluss des Schulbesuchs und der Ubergang in eine Erwerbstatigkeit bedeuten fir die
Jugendlichen und jungen Erwachsenen Veranderungen und verlangen betrachtliche
Anpassungsleistungen. Um diese Phasen erfolgreich meistern zu kdnnen, stehen den
Schilerinnen und Schiilern verschiedene Angebote der individuellen Unterstlitzung der
Agentur flr Arbeit, der Sozialpadagogik, der Kammern usw. zur Verfigung. An den
Ubergéngen arbeiten alle beteiligten Personen und den Jugendlichen unterstiitzende
Institutionen verstarkt zusammen, um erreichbare Ziele und erforderliche Hilfsmallhahmen
abzustimmen.
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Erwerb von Kompetenzen in der Berufsschule zur
sonderpadagogischen Forderung

Berufsbildung als individualisierter Prozess

Die Berufsschule zur sonderpadagogischen Fdrderung besuchen Jugendliche und junge
Erwachsene mit sehr unterschiedlichen Schul- und Lebensbiographien. Zusatzlich befinden
sie sich haufig in erschwerten Lebenssituationen. Daraus resultieren individuelle Bedurfnisse
und Entwicklungsmdglichkeiten. Diese zu erfassen und davon ausgehend Lernen als
individualisierten Prozess sowohl im berufsspezifischen Schulleistungsbereich als auch in
den Entwicklungsbereichen zu gestalten ist die Aufgabe der Lehrkrafte. In der
diagnosegeleiteten und prozessorientierten Forderplanung entscheiden Lehrkrafte,
Fachdienste und Schilerinnen und Schiler gemeinsam, welche Férderziele und
FoérdermalRnahmen umgesetzt werden sollen. Die Ergebnisse der Férderplanung sind im
individuellen Férderplan dokumentiert. Dieser bildet die Grundlage fiir die didaktisch-
methodische Gestaltung der Lehr-Lern-Situationen durch

— Auswahl und Gestaltung der Lernsituationen und Arbeitsaufgaben,

— Einsatz von Hilfsmitteln und individueller Unterstitzung,

— Einsatz von Veranschaulichungen,

— Bereitstellung motivierender und differenzierter Materialien,

— gezielten Einsatz von Sozialformen zur Forderung der sozialen Fahigkeiten,
— Training von Lern- und Arbeitstechniken und

— Strukturierung.

Notwendige Strategien erwerben und trainieren die Schilerinnen und Schiiler fortlaufend bis
zum Ende ihrer Berufsschulzeit, wie z. B. die Aufmerksamkeit fokussieren,
Selbstanweisungen geben, Gefuhle erkennen und angemessen reagieren, Mnemotechniken
einsetzen oder das eigene Lernverhalten planen und Uberwachen.

Fachlicher und allgemeinbildender Unterricht

Die Schilerinnen und Schiler erwerben durch den Unterricht an der Berufsschule zur
sonderpadagogischen Forderung allgemeinbildende Kompetenzen in den Fachern Deutsch,
Sozialkunde, Religion bzw. Ethik und Sport.

Fir das Fach Sozialkunde gilt der mit KMBek vom 15. Juni 2004 Nr. VII.7-559410.7-7.52095
in Kraft gesetzte Lehrplan fur die Berufsschule und Berufsfachschule.

Fur das Fach Deutsch gilt der mit KMBek vom 23. Juli 2009 Nr. VII.6.559414D3-1-7-76-
7.70972 eingefuhrte Lehrplan fur die Berufsschule und Berufsfachschule.

Der fachliche Unterricht zielt auf die Gestaltung der Bedingungen flir handlungsorientiertes,
selbststandiges, berufsbezogenes Lernen und Entwickeln. Dies bedarf der reflektierten
Auswahl und des planvollen Einsatzes didaktisch-methodischer Elemente der beruflichen
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Bildung, der Sonderpadagogik, der allgemeinen Padagogik sowie padagogisch-
therapeutischer Ansatze.

Erwerb von Handlungsfahigkeit und Handlungsbereitschaft

Ziel der Ausbildung ist die Fahigkeit und die Bereitschaft, Aufgaben im Rahmen der
Berufstatigkeit selbststandig zu planen, durchzuflihren und zu beurteilen. Die Schiilerinnen
und Schiller erreichen die berufliche Handlungskompetenz durch die handelnde und
gedankliche nachvollziehende Auseinandersetzung mit konkreten, beruflichen
Anforderungssituationen. Sie planen, fihren durch, Gberprifen, korrigieren gegebenenfalls
und bewerten abschliel3end selbststandig berufliche Arbeitsaufgaben. Neben dem Erwerb
der Fachkompetenz muissen die Schilerinnen und Schiiler auch fahig sein, Konflikte
angemessen zu bewaltigen, eigene Interessen in geeigneter Weise zu vertreten, in einem
Team zu arbeiten. Die Reflexion des eigenen Handelns hinsichtlich der Auswirkungen auf
die Personlichkeitsentwicklung zeigt den Jugendlichen und jungen Erwachsenen mdgliche
Perspektiven, Ziele und Unterstitzungsbedarfe auf.

Sprachliche Forderung

Der Fahigkeit, mit Hilfe von Fachbegriffen und Fachsprache zu kommunizieren, kommt in der
beruflichen Bildung und im beruflichen Alltag hohe Bedeutung zu. Dazu erweitern die
Schiilerinnen und Schiiler ihr Weltwissen und setzen Entschlisselungsstrategien oder
spezifische Strategien im Umgang mit Beeintrachtigungen in der Kommunikation, z. B.
Einsatz eines Gesprachsleitfadens, ein.

Die Lehrpersonen unterstiitzen den Kompetenzerwerb durch Visualisierungen von
Fachbegriffen und fachsprachliche Formulierungshilfen sowie durch ein Angebot an
authentischen beruflichen Kommunikationsanlassen. Durch das Verbalisieren von
Arbeitsschritten und Téatigkeiten fassen die Schilerinnen und Schiler fachliche Inhalte
sprachlich und festigen sie.

Kompetenzerwerb als diagnosegeleitete Forderung

Den Lehrkraften der Berufsschule zur sonderpadagogischen Férderung steht fir die
Planung, Durchfihrung und Evaluation von individualisiertem Unterricht und von Erziehung
das Instrument der diagnosegeleiteten Forderplanung zur Verfligung.

Auf der Grundlage einer anlassbezogenen padagogischen Diagnostik entwickeln die
Lehrpersonen gemeinsam mit der Schulerin oder dem Schler ein individuelles
Forderkonzept. Abgestimmte Fordermal3nahmen in den grundlegenden berufsbezogenen
Kompetenzbereichen und der berufsspezifischen Fachkompetenz sowie gegebenenfalls in
den Entwicklungsbereichen unterstitzen die Schilerinnen und Schuler im Lernprozess und
erfordern gleichzeitig eine Ausrichtung der Unterrichtskonzeption auf die Umsetzbarkeit der
ausgewahlten MalRnahmen.

Inwieweit diese zum Erfolg geflihrt haben oder neue MalRnahmen bzw. neue Férderziele
bestimmt werden muissen, zeigt die in regelmaRigen Abstanden durchgefiihrte Evaluation
und Fortschreibung des Forderplans. Dadurch wird auch der Prozesshaftigkeit der
individuellen Férderung Rechnung getragen.

Besonders bewahrt hat sich die kooperative Erstellung und Fortschreibung des Foérderplans.
Neben den an Bildung und Erziehung der Jugendlichen oder jungen Erwachsenen
7
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beteiligten Personen wie Lehrerinnen und Lehrer, Ausbilderinnen und Ausbilder,
Sozialpadagoginnen und Sozialpadagogen, Erzieherinnen und Erzieher usw. ist die
Schilerin oder Schiler selbst der Experte in eigener Sache und beteiligt sich
gleichberechtigt an der Férderplanarbeit.

Aufgabe des Lehrerteams

Die Strukturierung der Lehrplane in Lernfeldern macht eine Konkretisierung im Unterricht
durch die Entwicklung von Lernsituationen notwendig. Lernsituationen bieten den
Schulerinnen und Schulern konkrete berufliche Problem- und Aufgabenstellungen, anhand
derer sie geplant bestimmte Fahigkeiten und Fertigkeiten entwickeln. Im Rahmen der
didaktischen Jahresplanung verteilt das Lehrerteam die zu erreichenden Kompetenzen auf
die zur Verfligung stehenden Unterrichtswochen und -stunden und erarbeitet eine sinnvolle
Aufeinanderfolge von Lernsituationen sowie von Ubungs-, Vorbereitungs- und individuellen
Forderphasen.

Nutzung des padagogischen Freiraums

Vielfaltige Forderangebote zur Prufungsvorbereitung, zum Strategientraining, Lesetraining,
Rechnen, Deutsch als Zweitsprache usw. kébnnen im Rahmen der zur Verfligung stehenden
Ressourcen im Forderunterricht umgesetzt werden. Die Zeitrichtwerte der einzelnen
Lernfelder sind nur zu 80 % mit Kompetenzerwartungen und Inhalten belegt. Damit stehen
im Fachunterricht 20 % der Zeitrichtwerte als padagogischer Freiraum zur Verfligung.

Kooperation der Partner
Partner der Unterstiitzungssysteme

Die Berufsschulen zur sonderpadagogischen Forderung erziehen und unterrichten
Jugendliche und junge Erwachsene, die aufgrund ihres sonderpadagogischen Férderbedarfs
einen Anspruch auf Unterstitzungsleistungen der Agentur fir Arbeit oder auf der Grundlage
des SGB Ill haben. Um diese Hilfen gewahren zu lassen, arbeitet die Berufsschule zur
sonderpadagogischen Fdrderung mit den entsprechenden Einrichtungen und
Ansprechpartnern konstruktiv zusammen. Durch die Schaffung eines tragfahigen regionalen
Netzwerkes an Fachdiensten und Unterstiitzungssystemen erhalten die Schiilerinnen und
Schuler bedarfsgerechte padagogische, therapeutische und medizinische Hilfe und
Versorgung.

Partner im dualen System

Die Berufsschule zur sonderpadagogischen Forderung arbeitet mit allen Partnern im dualen
System vertrauensvoll zusammen. Die aktuelle berufliche Praxis erleben die Schilerinnen
und Schiler anschaulich in der Zusammenarbeit mit aulRerschulischen Partnern wie
Unternehmen, Betrieben, Kammern und Verbanden, durch lernortiibergreifende Projekte,
Betriebsbesichtigungen usw.
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EINFUHRUNG

Ordnungsmittel

Dem Lehrplan liegt die Empfehlung fiir eine Ausbildungsregelung zum/zur Fachpraktiker/in
Kiche (Beikoch/Beikéchin) gemaRl § 66 BBiG/§ 42m HwO vom 30. September 2011
(veroffentlicht im Bundesanzeiger Nr. 165 a (Beilage) vom 3.11.2011) zugrunde.

Der Ausbildungsberuf Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) ist eine Berufsausbildung
gemal § 66 BBiG/§ 42m HwO. Er ist dem Berufsfeld Ernahrung und Hauswirtschaft
zugeordnet. Die Ausbildungszeit betragt 3 Jahre.

Stundentafel

Dem Lehrplan liegt folgende Stundentafel zugrunde:

Jgst. 10 Jgst. 11 Jgst. 12

Allgemeinbildender Unterricht

Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
Sozialkunde 1 1 1
Sport 1 1 1

Fachlicher Unterricht

Wirtschaftlich Handeln

Planen und Vorbereiten

8 8 8
Herstellen und Zubereiten
Gastorientiert Arbeiten
Forderunterricht 2* 2* 2*
insgesamt 12 12 12
+ 2% + 2% +2*

* Férderunterricht im Rahmen der zur Verfiigung stehenden Ressourcen

Fur Blockbeschulung ist die Stundentafel anzupassen.
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Ubersicht iiber die Lernfelder

Jahrgangsstufe 10

1 Am Arbeitsplatz Kiiche orientieren 40 Std.
2 Gemuse verarbeiten 80 Std.
3 Gerichte der kalten Kiiche zubereiten 40 Std.
4 Im Frihstlcksdienst arbeiten 60 Std.
5 Im Service arbeiten 60 Std.
6 Waren annehmen und lagern 40 Std.
insgesamt 320 Std.

Jahrgangsstufe 11

7  Sattigungsbeilagen und Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen 80 Std.
zubereiten

8  Suppen und Eintopfgerichte zubereiten 60 Std.

9  Schlachtfleisch verarbeiten 80 Std.

10 SufRspeisen herstellen 60 Std.

11  Waren erfassen und bestellen 40 Std.

insgesamt 320 Std.

Jahrgangsstufe 12

12 Gerichte aus Fisch und Hausgefliigel herstellen 60 Std.
13 Drei-Gang-Menus planen und zubereiten 80 Std.
14 Sonderveranstaltungen durchfuhren 80 Std.
15 Gerichte der regionalen und internationalen Kiiche herstellen 100 Std.
insgesamt 320 Std.

Die Lernfelder sind mit der Ausbildungsregelung zum/zur Fachpraktiker/in Kiiche
(Beikoch/Beikochin) abgestimmit.

10



Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin) EinfGhrung

Berufsbezogene Vorbemerkungen

Berufstypische Tatigkeiten und Anforderungen

Der/die Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin) fihren Teilaufgaben nach vorgegebenen
Standards in den gastgewerblichen Verpflegungs- und Serviceleistungen durch. Sie sind in
Betrieben der Gemeinschaftsverpflegung sowie im Hotel- und Gaststattengewerbe tatig.

Von dem/der Fachpraktiker/in Kiche (Beikoch/Beikdchin) wird neben den fachlichen
Fahigkeiten und Fertigkeiten auch erwartet, mit Konflikten angemessen umzugehen,
konstruktiv in einem Team zu arbeiten, betriebliche Standards einzuhalten und die
Umgangsformen an die berufliche Situation anzupassen.

Fachunterricht

Ausgangspunkt fiir das Lernen sind konkrete berufs- und betriebsspezifische Handlungen.
Die in den Lernfeldern ausgewiesenen Kompetenzerwartungen in Verbindung mit den
erganzenden und konkretisierenden Inhalten werden daher in Handlungen beschrieben.
Diese planen die Schiilerinnen und Schiler im Sinne vollstandiger Arbeitsprozesse als
tatsachliche berufsspezifische Arbeitshandlungen in Einzelarbeit sowie im Team, fihren
durch, kontrollieren und bewerten. Ausgehend vom individuellen Férderbedarf entwickeln die
Schilerinnen und Schiiler zunachst eine grundlegende Handlungsfahigkeit zur Bewaltigung
beruflicher Aufgabenstellungen, die sie bis zum Ende der Ausbildung erweitern und
vertiefen.

Die fachrechnerischen Kompetenzen entfalten die Schilerinnen und Schiler grundsatzlich in
Verknupfung mit berufsspezifischen Handlungssituationen. Ausgewahlte fachrechnerische
Kompetenzerwartungen und Inhalte tragen, wenn sie in den Lehrplan aufgenommen wurden,
zur Klarung des Anspruchsniveaus oder zur Betonung der inhaltlichen Schwerpunktsetzung
bei. Insbesondere durch regelmaRige Gelegenheiten zum Uben, Wiederholen und
Reflektieren Uber den Einsatz von Problemldsestrategien und tber die Handlungsplanung
erreichen die Schilerinnen und Schiler mit sonderpadagogischem Forderbedarf gesicherte
Rechenfertigkeiten.

Facher

Ausschlielich zur Notenbildung ordnen die Lehrkrafte die Leistungen aus den Lernfeldern
folgenden Fachern zu:

Wirtschaftlich Handeln (WH)
Planen und Vorbereiten (PuV)
Herstellen und Zubereiten (HuZ)

Gastorientiert Arbeiten (GA)

11
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Ubersicht tiber die Zuordnung Lernfelder-Facher:

Facher Wirtschaftlich \F;l()arrt])ee?el:tg?] Herstellen und Gastorientiert
Lernfelder Handeln (WH) (PuV) Zubereiten (HuZ) | Arbeiten (GA)
LF 1
Am Arbeitsplatz r »
Klche orientieren i
LF 2 . N
Gemise verarbeiten v
LF 3
Gerichte der kalte I N,
Kiiche zubereiten i
LF 4
Im Frihstiicksdienst I :)
arbeiten
LF 5 ; N
Im Service arbeiten v
LF 6 _
Waren annehmen I = o
und lagern
LF 7 I >
LF 8 I >
USW. v

Lernfeldiibergreifende Kompetenzen

Folgende lernfeldliibergreifende Kompetenzen tragen zur Entwicklung der beruflichen
Handlungskompetenz Gber die gesamte Ausbildungsdauer hinweg bei:

Die Schilerinnen und Schiler

— beachten die Grundsatze des Umweltschutzes, der Arbeitssicherheit und des
Gesundheitsschutzes.

— setzen Hygienevorschriften und Vorgaben zur Betriebs-, Produkt-, Prozesshygiene
sowie zur personlichen Hygiene um.

— arbeiten nach dem Prinzip der Nachhaltigkeit und entsorgen Abfalle und Wertstoffe
sachgerecht.

— gestalten den eigenen Arbeitsplatz und den eigenen Arbeitsprozess nach
Okologischen und 6konomischen Gesichtspunkten.

— wenden MalBRnahmen zur Qualitatssicherung in ihrem eigenen Arbeitsbereich an.
— setzen betriebliche Dokumentationssysteme ein.

— tragen durch eine motivierte und zuverlassige Arbeitshaltung zum Arbeitserfolg im
Team bei.

— bewaltigen Konfliktsituationen angemessen.

12
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— erfassen Informationen und geben Informationen mindlich und schriftlich wieder.
— wenden situationsbezogen Fachbegriffe und Fachsprache an.

— handeln kunden- und dienstleistungsorientiert.

Werden oben genannte lernfeldibergreifende Kompetenzen in den einzelnen Lernfeldern
zusatzlich nochmals aufgefuhrt, kann dies der Vertiefung dienen.

Ubergang in den Ausbildungsberuf gemiR § 4 BBiG

Der vorliegende Lehrplan beriicksichtigt die Moglichkeit des Ubergangs in den
Ausbildungsberuf Koch/Kéchin.

13



Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

LEHRPLAN

Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 1 40 Std.

. . S fpL' 20 Std.
Am Arbeitsplatz Kiiche orientieren* P

*Die Kompetenzen und Inhalte dieses Lernfelds kénnen optional im Rahmen der
Lernfelder 2 bis 6 unterrichtet werden. Die Zeitrichtwerte sind in diesem Fall anzupassen.

Kompetenzerwartungen

Die Schulerinnen und Schiler charakterisieren den Arbeitsplatz Kiiche als Betatigungsfeld.
Sie berlicksichtigen relevante betriebliche Vorgaben und leiten einen grundsatzlichen
Zusammenhang zwischen Ernahrung und Gesundheit ab.

Die Schulerinnen und Schiler

— informieren sich Gber Betriebsarten, Tatigkeitsfelder und Aufgaben des
Fachpraktikers Kliche, konkretisieren die unterschiedlichen Arbeitsbereiche in einer
gewerblichen Kiiche und stellen sich flexibel auf die neuen Arbeitsbedingungen ein.

— setzen Regeln der Hygiene sicher um.
— berlcksichtigen Grundsatze der Arbeitssicherheit und des Umweltschutzes.
— schatzen Lebensmittel als wertvolles Gut und gehen respektvoll damit um.

— analysieren in Grundziigen die Bedeutung von Lebensmitteln fiir die
Gesunderhaltung des Menschen.

— stellen einen Zusammenhang zwischen Preis und Qualitat her.
— fuhren nach Anleitung Reinigungsarbeiten durch.

— Uberschlagen und rechnen grundlegende GroRen um.

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte

Klchenorganisation, Klichenbrigade, gastgewerbliche Betriebe,
Gemeinschaftsverpflegung

Personal-, Prozess- und Arbeitsplatzhygiene

Unfallquellen und Sicherheitsvorschriften im Klichenbereich, MalRnahmen der Ersten Hilfe

! fpL: fachpraktischer Lernanteil
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Abfallentsorgung, 6konomischer Umgang mit Energie und Wasser

Nahrstoffe, Wirkstoffe, Begleitstoffe (Grobzuteilung zu ausgewahlten Lebensmitteln -
bekannte Vertreter)

Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Gebrauchsanleitungen und Sicherheitshinweise

Gewichte, Volumina und Geldwerte
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 2 80 Std.

. ) fpL 50 Std.
Gemuse verarbeiten P

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten selbststandig Blattsalate und einfache
Gemusesalate zu, richten diese an und prasentieren sie.

Die Schulerinnen und Schiiler

— vergleichen und bewerten Gemuse hinsichtlich der Inhaltsstoffe und deren
ernahrungsphysiologischer Bedeutung.

— richten ihren Arbeitsplatz nach dkologischen und ékonomischen Gesichtspunkten
ein, planen zielgerichtet die erforderlichen Arbeitsschritte und den Einsatz der
verwendeten Maschinen und Gerate.

— wiegen und messen Zutatenmengen ab und berechnen Grundaufgaben in
berufstypischen Sachzusammenhangen.

— bereiten Blatt- und GemUsesalate unter Beriicksichtigung entsprechender
Verarbeitungs- und Garverfahren nach Anleitung zu. Dabei achten sie auf
Werterhaltung der Rohstoffe und verwenden kiichenfachliche Begriffe sachgerecht.

— wahlen Rezepte flr Dressings aus und bereiten diese zu.

— portionieren die Erzeugnisse, richten diese gastgerecht an. Bewerten den
Arbeitsprozess und das Arbeitsergebnis nach ausgewahlten Kriterien. Hierbei
aullern sie die eigene Meinung angemessen.

— legen eine Rezeptsammlung an.

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte

Arten und Verarbeitungsmoglichkeiten, Handelsklassen, Angebotsformen, Lagerung,
regionale und saisonale Angebote

Kohlenhydrate, Vitamine, Mineralstoffe und Fette (Beispiele, ernahrungsphysiologische
Bedeutung/kichentechnische Verwendung)

Malfie und Gewichte (I, ml, kg, g), konkrete Briiche, Dezimalbriiche, Dreisatz und
Prozentrechnung

Vorbereitungsverfahren: Waschen, Schalen, Putzen, Zerkleinern
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin)

Lehrplan

Schneide- und Zerkleinerungstechniken: manuell, maschinell
Schnittformen: Julienne, Brunoise, Paysanne, Batonnets

Zubereitungsverfahren: Kochen, Dampfen, Dinsten, Braten
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 3 40 Std.

Gerichte der kalten Kiiche zubereiten fiplL 30 Std.

Kompetenzerwartungen

Die Schulerinnen und Schiiler stellen einfache Gerichte der kalten Kiiche her und
prasentieren sie gastgerecht.

Die Schulerinnen und Schiiler

— informieren sich Gber das Aufgabenspektrum des Gardemangers und
recherchieren Rezepte fir ausgewahlte Gerichte der kalten Kiiche.

— planen zielgerichtet die erforderlichen Arbeitsschritte und richten ihren Arbeitsplatz
ein. Dabei achten sie auf einen sorgfaltigen Umgang der verwendeten Materialien.

Hygienevorschriften selbststandig oder nach Anweisungen her.

— richten ihre Gerichte gastgerecht an. Sie bewerten Arbeitsprozess und
Arbeitsergebnis.

— vervollstandigen ihre Rezeptsammlung.

— berechnen Abtropfgewichte.

— stellen ausgewahlte Gerichte der kalten Kiiche nach Rezepten unter Beachtung der

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte

einfache Feinkostsalate und Cocktails, Sandwiches, belegte Brote, Fingerfood
Fette (Lagerung, Rauchpunkt, fachgerechte Entsorgung)

Fachbegriffe

Prozentsatz
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin)

Lehrplan

Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 4

Im Fruhstucksdienst arbeiten

60 Std.
foL. 30 Std.

Kompetenzerwartungen

Die Schulerinnen und Schiiler

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten fur das Frihstlick Lebensmittel und Speisen vor,
stellen diese her bzw. bereit und prasentieren sie gastgerecht.

informieren sich Uber Frihstlcksarten und verwendete Lebensmittel. Sie
bestimmen die ernahrungsphysiologische Bedeutung der Lebensmittel und leiten
Grundséatze einer ausgewogenen Ernahrung ab.

berechnen Nahr- und Energiewerte.

planen weitgehend selbststandig Arbeitsschritte flir die Vorbereitung und
Durchfiihrung eines Frihstlcksbufetts.

bereiten Speisen fir das Frihstlick nach Rezepten selbststandig zu und richten
Kéase- und Wurstplatten fachgerecht an. Dafir wahlen sie die Rohstoffe und
Werkzeuge aus und fiihren anfallende Vorbereitungsarbeiten durch. Sie halten
Zeitvorgaben ein.

beachten Hygienevorschriften bei der Zubereitung und beim Service.

vergleichen und bewerten ihren Arbeitsprozess und ihre Arbeitsergebnisse nach
fachlichen und sensorischen Kriterien.

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte

Eierspeisen

Einteilung der Milchprodukte

Eiweilstoffe (Begriffsdefinition, ernahrungsphysiologische Bedeutung)

Huhnerei: Inhaltstoffe, Frischemerkmale, Lagerung, GroRe, Salmonellen

Brotsorten und Kleingeback, Muslis, Cerealien

einfaches kontinentales Frihstiick, erweitertes Frihstiick, Frihstlicksbufett

Milch: Inhaltsstoffe, Handelsformen, Fettgehalt, pasteurisierte Milch und H-Milch
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin)

Lehrplan

Unterscheidung von Konfitire, Marmelade, Gelee
Nahrwerttabelle

proportionale Zuordnungen
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 5 60 Std.

. . fpL 40 Std.
Im Service arbeiten P

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiller fiihren selbststandig Arbeiten im Office und im Restaurant
durch. Sie servieren Speisen und Getranke und begegnen dem Gast situationsgerecht.

Die Schulerinnen und Schiiler

— informieren sich Gber die Handhabung, die Pflege und den sachgerechten Einsatz
von Einrichtungsgegenstanden und Arbeitsmitteln im Office und im Restaurant.

— planen und fihren unter Anleitung ausgewahlte Vorbereitungs- und
Reinigungsarbeiten nach ergonomischen und 6kologischen Grundsatzen durch.

— decken Tische nach Vorgaben ein.

— benennen und beschreiben alkoholfreie Getranke sowie Aufgussgetranke und
schenken diese in geeigneten Trinkgefalien aus.

— servieren Getranke und Speisen sachgerecht.

— achten auf ihr personliches Erscheinungsbild, reagieren angemessen auf Wiinsche
des Gastes und wenden servicespezifische Fachsprache an.

— raumen Gedecke ab.

— arbeiten entsprechend ihres Aufgabenbereiches in einem Team und erkennen die
Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

— fuhren Berechnungen in berufstypischen Zusammenhangen aus.

(konkretisierende und ergédnzende) Inhalte

Grundgedeck fir 3-Gang-Menu: Tischwasche, Geschirr, Besteck, Glaser
Grundlegende Tragetechniken beim Servieren und Servierregeln
Korpersprache, Grundlagen der Kommunikation

Grobeinteilung der Getranke

Wasser, Erfrischungsgetranke, Limonaden, Safte, Nektare, Mischgetranke (Beispiele,
Glaser)
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin)

Lehrplan

Kaffee, Tee, Kakao
Mengenberechnung mit Volumina (ml, cl, I)

Langen, Flachen
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 6 40 Std.

fpL 20 Std.
Waren annehmen und lagern P

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren tiberschaubare Teilhandlungen bei der
Warenannahme, Lagerhaltung sowie bei Reklamationen durch.

Die Schulerinnen und Schiler
— bestimmen Waren und Warengruppen.

— fuhren bei Warenlieferungen die notwendigen Eingangskontrollen durch und
beachten rechtliche Vorschriften bei der Warenannahme.

— melden verantwortungsvoll Abweichungen bzw. Mangel und leiten gegebenenfalls
betriebsubliche MaRnahmen ein.

— wirken bei der Bearbeitung von Reklamationen mit.

— lagern die Waren rohstoffabhangig und sachgerecht ein und begriinden die
Notwendigkeit einer regelmaRigen Warenbestandskontrolle.

(konkretisierende und ergédnzende) Inhalte

Lieferschein, Menge, Verpackung, Qualitat, Temperatur

Mangelarten

Lageranforderungen: Lagerdauer, Temperatur, Hygiene, Luftfeuchtigkeit

Sichtkontrollen (Inventur)
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 7 80 Std.

Sattigungsbeilagen und Speisen aus pflanzlichen fpL. 50 Std.

Rohstoffen zubereiten

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiiler verarbeiten pflanzliche Rohstoffe zu Beilagen und
eigenstandigen Gerichten und prasentieren diese gastgerecht.

Die Schulerinnen und Schiler

— verschaffen sich einen Uberblick Uber vegetarische Kostformen, leiten
Entscheidungsgrunde fur diese Erndhrungsweise ab und respektieren diese.

— informieren sich Gber ausgewahlte Beilagen und Gerichte aus pflanzlichen
Rohstoffen.

— wahlen Rohstoffe und Werkzeuge aus und wenden Vorbereitungstechniken an.
— berechnen Portionsmengen von rohen und gegarten Beilagen.

— bereiten ausgewahlte Beilagen und Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen nach
vorgegebenen Rezepten und Anleitungen zu.

— portionieren die erstellten Beilagen und Gerichte, richten sie selbststandig oder
nach vorgegebenem Beispiel gastgerecht an und bewerten die hergestellten
Produkte nach vereinbarten Kriterien.

— vergleichen an ausgewahlten Beispielen die handwerkliche Zubereitung mit der

weiterer Lebensmittel.

Zubereitung aus Convenienceprodukten und verandern letztere unter Hinzunahme

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte
Vegetarier, Veganer

Beilagen/Gerichte aus Kartoffeln, Teigwaren, Reis, Getreideerzeugnisse, Pilze/Gemse

Bedeutung (Grundzige), Qualitatsmerkmale

Verluste, Gewichtszunahme

Marktangebot/Arten, Verwendungsmoglichkeiten, Lagerung, ernahrungsphysiologische
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 8 60 Std.

Suppen und Eintopfgerichte zubereiten fplL. 40 Std.

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiiler bereiten nationale und internationale Suppen- und
Eintopfgerichte auch in abgewandelter Form zu und prasentieren diese gastgerecht.

Die Schulerinnen und Schiler

— informieren sich Gber die Vor- und Zubereitung von klaren und gebundenen
Suppen und bericksichtigen jahreszeitliche Aspekte bei der Auswahl der
Ausgangsprodukte.

— planen selbststandig oder mit Hilfestellung die Zubereitung und Prasentation von
ausgewahlten klaren und gebundenen Suppen.

— bereiten klare und gebundene Suppen sowie die entsprechenden Grundfonds nach
produktangemessenen Herstellungsverfahren zu.

— setzen Convenienceprodukten ein und prasentieren diese gastgerecht.

— bereiten ausgewahlte Eintopfgerichte nach Anleitung zu und prasentieren diese in
bifett-typischer Form unter Berlicksichtigung der dabei geltenden
Hygienebestimmungen.

— beachten die Grundlagen des situationsgerechten Umgangs mit Gasten sowie uber
angemessenes Erscheinungsbild und Kommunikationsformen bei der
Speisenausgabe am Bufett.

— fuhren Volumen- und Mengenberechnungen durch.

— kontrollieren und bewerten in der Gruppe kritisch die hergestellten Speisen nach
fachlichen und sensorischen Kriterien.

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte

Fleisch- und Knochenbriihe, Gefliigelbriihe

Suppeneinlagen: GrieBnockerl, Celestine, Brunoise, Paysanne, Julienne, Quenelles
Plreesuppen

Geflugel-, Gemusefond
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin)

Lehrplan

kichentechnische Eigenschaften von Eiweif® und Kohlenhydraten
Blfett/Speisenausgabe
Qualitatssicherung/HACCP, Ausgabe- und Warmhaltesysteme (GN-Grof3en)

Fachbegriffe
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 9 80 Std.

Schlachtfleisch verarbeiten fpL 40 Std.

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiller stellen Speisen aus Schlachtfleisch her und prasentieren sie
gastgerecht.

Die Schulerinnen und Schiiler

— definieren den Begriff Schlachtfleisch und vergleichen Fleischteile und deren
Verwendungsmaoglichkeiten.

— bereiten ausgewahlte Gerichte aus Schlachtfleisch nach vorgegebenen,
produktangemessenen Verfahren unter Beachtung gesetzlicher Vorgaben
Uberwiegend selbststandig zu.

— bereiten je nach Speise entsprechende Solden zu und kombinieren die
hergestellten Fleischgerichte mit passenden Beilagen. Sie prasentieren die
komplette Speisenkombination gastgerecht.

— beurteilen ihre Arbeits- und Ablaufprozesse sachgerecht und bewerten die
hergestellten Produkte nach ausgewahlten Kriterien. Dabei formulieren sie
Selbstkritik und beschreiben das Arbeitsergebnis anderer wertschatzend.

— rechnen Aufgaben in berufstypischen Sachzusammenhangen.

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte
Rind, Kalb, Schwein, Lamm

Fleischreifung (Grundzuge), Grobzerlegung/Fleischteile (Keule, Rucken, Schulter,
Bauch, Hals), Fleischlagerung

Produkthygiene, Kerntemperatur von gegartem Fleisch
Hackfleisch
Vor- und Zubereitungen:
Schmorgerichte, Kurzbratgerichte, Langzeitbraten, gekochtes Fleisch, Panierungen

braune und helle Grundsol3en
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikochin)

Lehrplan

Teller- und Plattenservice

Parier- und Garverluste, Portionsgewichte, Ausgangsgewichte
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 10 60 Std.

. . fpL 40 Std.
SuRspeisen herstellen P

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiler stellen Sif3speisen her. Daflir wahlen sie die Rohstoffe und
Werkzeuge aus.

Die Schulerinnen und Schiler
— informieren sich Gber Arten und Verwendungsmadglichkeiten von Stf3speisen.

— stellen ausgewahlte SiRspeisen nach selbststandig recherchierten Rezepten auch
unter Verwendung von Convenienceprodukten her.

— erstellen selbststandig Arbeitsablaufplane und leiten Vorteile einer sinnvollen
Arbeitsorganisation ab.

— berechnen Mengen und Materialkosten.
— portionieren die StfRspeisen und helfen mit, sie verkaufsfordernd zu prasentieren.

— prasentieren Dessertteller nach eigener Kreation unter Berlicksichtigung von Form,
Farbe und Geschmack.

— kontrollieren und bewerten ihre Arbeitsergebnisse gegenseitig auf der Basis von
vorgegebenen oder gemeinsam erstellten Bewertungsbogen.

(konkretisierende und ergédnzende) Inhalte
Teige, Dessert, Eisbecher, Obst
Qualitatsmerkmale, Lagerung/Haltbarkeit

Mischungs- und Verteilungsrechnen
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 11 40 Std.

foL O Std.
Waren erfassen und bestellen P

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren tiberschaubare Teilhandlungen bei der
Warenbedarfsermittiung und Bestellung durch.

Die Schulerinnen und Schiiler

— wirken bei der Bedarfsermittlung, der Warenanforderung und der Durchfihrung von
Angebotsvergleichen mit.

— l6sen mundliche und schriftliche Bestellungen mit Hilfe verschiedener Medien aus
und verfassen einfache formgerechte Schriftstiicke.

— wickeln Kaufvertrage aufgrund von Angeboten und Anfragen unter Anleitung ab.

— nutzen einfache Systeme bei der Verwaltung der jeweils verwendeten
Schriftstlicke.

— benennen Stérungen bei der Erfullung des Kaufvertrags und schlagen
angemessene Reaktionen vor.

(konkretisierende und ergédnzende) Inhalte
Ermittlung von Mengen und Preisen
Preisvergleichsrechnungen

Rabatt und Skonto

Zinsrechnen

Zahlungsarten
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan
Jahrgangsstufe 12
Lernfeld 12 60 Std.
fpL 45 Std.

Gerichte aus Fisch und Hausgeflugel herstellen

Kompetenzerwartungen

prasentieren diese gastgerecht.

Die Schulerinnen und Schiiler

ihre Fahigkeiten realistisch ein.

— berechnen Verluste und Portionsgewichte.

Die Schilerinnen und Schiller stellen Gerichte aus Fisch und Hausgeflliigel her und

— informieren sich Gber Arten und Lagerung von Fisch und Hausgeflligel sowie Uber
den sachgemalfien Umgang mit diesen Produkten in tiefgekihlter Form.

— strukturieren Arbeitsprozesse und stellen ausgewahlte Gerichte nach Rezepten
selbststandig und zunehmend sicher in der praktischen Umsetzung her.

— kontrollieren und bewerten ihre Arbeitsergebnisse im Team und schatzen dabei

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte
ernahrungsphysiologische Bedeutung
Fische: Einteilung nach Herkunft, Kérperform, Fettgehalt

Frischfisch, Raucherfisch
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 13 80 Std.

. . . fpL 50 Std.
Drei-Gang-Menus planen und zubereiten P

Kompetenzerwartungen

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Drei-Gang-Mens fiir unterschiedliche Anlasse und
schlagen dazu korrespondierende alkoholische Getranke vor.

Die Schulerinnen und Schiiler

— wahlen flr unterschiedliche Anldsse geeignete Speisen flr ein Drei-Gang-Menu
unter Einhaltung grundlegender Meniregeln aus.

— empfehlen korrespondierende alkoholische Getranke. Sie setzen sich kritisch mit
den Gefahren des Alkoholgenusses auseinander.

— gestalten Menukarten und beachten die Kennzeichnungspflicht.
— stellen im Team die Speisen nach Warenkorb her und richten diese gastgerecht an.

— bringen sich umfassend und ergebnisorientiert in Phasen gemeinsamer Arbeit ein
und kommunizieren angemessen.

— berechnen Mengen und kalkulieren in einfacher, standardisierter Form Kosten und
Ertrage ihrer Menus.

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte
Bier, Wein, Schaumweinprodukte, Spirituosen
Rohstoffe, Grobeinteilung (Beispiele), Verwendung in der Kiiche
Apéritiv, Digestiv
Wirkungen des Alkohols, Jugendschutzgesetz

Kalkulationsfaktor
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan
Jahrgangsstufe 12
Lernfeld 14 80 Std.
. fpL 60 Std.
Sonderveranstaltungen durchfiihren P

Kompetenzerwartungen

einer Sonderveranstaltung mit.

Die Schulerinnen und Schiiler

Raume mit.

Die Schiilerinnen und Schiiler wirken bei der Organisation, Planung und Durchflihrung

— informieren sich Gber die Vor- und Zubereitungsmdglichkeiten von ausgewahlten
Speisen zu themenbezogenen Anlassen.

— planen nach Vorgabe im Team eine Sonderveranstaltung, gestalten kreativ
Angebotskarten und Werbetrager und wirken bei der Dekoration der Tische und

— kalkulieren Kosten und Ertrédge und wirken bei der Rechnungserstellung mit.

— bereiten ausgewahlte Menls bzw. Menikomponenten im Team zu.

— wenden produktangemessene Herstellungsverfahren und Vorbereitungstechniken

in Uberschaubaren Arbeitsprozessen an und bewerten die hergestellten Produkte
nach vorgegebenen Kriterien.

wirken bei der Beratung der Gaste zum Speisenangebot bei
Sonderveranstaltungen mit und kommunizieren dabei angemessen.

reflektieren den gesamten Arbeitsprozess und leiten die Notwendigkeit einer
sorgfaltig geplanten Arbeitsorganisation ab.

(konkretisierende und ergédnzende) Inhalte
Feiern, Feste, Aktionen
Tellerservice, Bankett

Rechnungsformular, Umsatzsteuer
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Lehrplan

Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 15 100 Std.

. . . . . fpL 80 Std.
Gerichte der regionalen und internationalen Kiiche P

herstellen

Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiiler setzen die erworbenen fachlichen Kompetenzen
selbststandig bei der Herstellung und Prasentation regionaler und internationaler Gerichte
um.

Die Schulerinnen und Schiler

— beschreiben ausgewabhlte regionale und internationale Gerichte und
Essgewohnheiten. Sie présentieren diese in methodisch angemessener Form.

— erstellen die Warenanforderung, geben die verwendeten Rezepturen an und
skizzieren den Arbeitsablaufplan.

— stellen Gerichte der regionalen und internationalen Kiiche sowohl nach eigenen
Vorschlagen als auch nach Warenkorb her und prasentieren sie nach traditionellen
bzw. landestypischen Gepflogenheiten.

— Ubernehmen Verantwortung flr den eigenen Arbeitsprozess, beschreiben
Unterstltzungsbedarf, nehmen Riickmeldungen an und setzen diese um.

— reflektieren und bewerten die Arbeitsergebnisse sowie den eigenen Arbeitsprozess
und nehmen mindlich dazu Stellung.

— fuhren Berechnungen in berufstypischen Zusammenhangen durch.

(konkretisierende und ergdnzende) Inhalte
Nutzung unterschiedlicher Informationsquellen

Gewlirze und Krauter, Gewirzmischungen, Salz
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Fachpraktiker/in Kiiche (Beikoch/Beikdchin) Umsetzungsbeispiele

UMSETZUNGSBEISPIELE
Lernfeld 2 Gemiise verarbeiten
Lernsituation Beilagensalat
Zeitrichtwert 8-10 Std.

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen nach Anweisung einen Beilagensalat aus drei verschiedenen
Blattsalaten mit dazu passendem Dressing her und prasentieren ihn auf einem Teller gastgerecht.

Fachkompetenz:

Die Schilerinnen und Schiler

— klaren Begriffe.

— finden Informationen

Kompetenz- — erschliellen Anweisungen.

erwartungen — planen nach Anleitung die Arbeitsschritte.

— kontrollieren gemeinsam die Arbeitsergebnisse und verstandigen sich bei der Bewertung.

— kritisieren und wurdigen die Ergebnisse anderer.

— Uberdenken die abgeschlossenen Arbeitsschritte und ziehen Schlisse fiir kiinftige Produktionsprozesse.

Selbstkompetenz:

Die Schilerinnen und Schuler

— sind offen und aufgeschlossen flir ein Thema.
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— planen Arbeitsablaufe und fliihren diese durch.

— arbeiten eigenverantwortlich und zielgerichtet.

— entwickeln ein realistisches Selbstbild.

— hinterfragen ihr Verhalten und ziehen Konsequenzen.

Sozialkompetenz:

Die Schilerinnen und Schuler

— akzeptieren Entscheidungen und Kiritik.
— kommunizieren im Team stérungsfrei und angemessen.
— tragen Mitverantwortung.

Darstellung der Lernsituation

Fur eine Gesellschaft mit 40 Personen wird zum Hauptgang ein Beilagensalat gereicht.
Er soll aus mindestens drei verschiedenen heimischen Blattsalaten der Saison bestehen.

Die Blattsalate sind mit einem passenden Dressing angemacht und auf einem Teller gastgerecht prasentiert.
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Umsetzungsbeispiele

Handlungsphase

Modgliche Handlungsauftrage

Mogliche unterrichtsbezogene
Forderziele

Lesen Sie die Situation genau durch und markieren Sie wichtige

Lesetechniken anwenden, z. B. Laut-
Leseverfahren

Orientieren Angaben. Fachbegriffe bestimmen
wesentliche Informationen verbalisieren
Vorwissen aktivieren
Fachbegriffe mit Hilfe von Bildern oder
. Informieren Sie sich Uber das Angebot an Blattsalaten und erstellen Sie eine| Wortkarten zuordnen und bestimmen
Informieren

Ubersicht mit Bildern fiir ihr Portfolio.

differenzierte Materialien nutzen, z. B.
Informationsbroschiire, Rezeptbuch,
Fachbuch, Text, Bild

Entscheiden

Entscheiden Sie sich in der Gruppe, welche Blattsalate Sie fiir Ihren
Salatteller verwenden wollen und begriinden Sie Ihre Auswahl. Halten
Sie lhre Ergebnisse stichpunktartig fest.

Wahlen Sie aus lhrer Rezeptsammlung (alternativ: Infoblatt) ein
geeignetes Dressing fir den Beilagensalat aus und begriinden Sie lhre
Auswahl. Halten Sie Ihre Ergebnisse stichpunktartig fest.

Uberschlagen Sie die fiir die genannte Personenzahl erforderlichen Mengen
der einzelnen Blattsalate.

Rolle in der Gruppe Gibernehmen

die eigene Meinung begrinden,
gegebenenfalls mit Hilfe von Redemitteln

Gesprachsregeln einhalten
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Umsetzungsbeispiele

Der Lehrer kauft die Blattsalate entsprechen der von den Gruppe getroffenen Auswahl ein. Er stellt die Rohstoffe fiir die

gewéhlten Dressings und eine Auswabhl fiir die Garnitur zur Verfligung.

Erstellen Sie (in Gruppen) einen Arbeitsablaufplan. Verwenden Sie daflr
ein bereits bekanntes Formular.

o Welche Tétigkeiten missen Sie ausfihren und wie teilen Sie diese
in der Gruppe auf?

Arbeitsauftrag beschreiben

Piktogramme der Arbeitsschritte ordnen und
beschreiben

Planen Strategien der Selbstinstruktion anwenden
I - -
e Welche Zutaten und Arbeitsmittel bendétigen Sie” vorstrukturierten Arbeitsablaufplan ergénzen
¢ In welcher Reihenfolge flihren Sie die Tatigkeiten aus? benétigte Zeit mit der Uhr selbststandig
e Wie viel Zeit planen Sie fiir jede Tatigkeit ein? erfassen und protokollieren
¢ Welche Hygieneregeln miissen Sie beachten? individuelle Hilfestellungen nutzen
e Welche Regeln zur Werterhaltung der Inhaltstoffe miissen Sie Satze, Satzanfange oder Bilder auswahlen,
beachten? ordnen und verbalisieren
individuelle Hilfe durch Mitschiler oder
Stellen Sie (jeder Schiiler) den Beilagensalat mit dem dafir Lehrkraft annehmen
Durchfihren ausgewahlten Dressing her und prasentieren sie ihn auf einem Teller Hilfsmittel nutzen, z. B. Piktogramme und

gastgerecht.

Abbildungen

Durchhaltevermoégen steigern

Kontrollieren

Vergleichen Sie lhre Planungen und den tatsachlichen Arbeitsablauf und
passen Sie gegebenenfalls lhren Arbeitsablaufplan entsprechend an.

visuelle Wahrnehmung durch Markierungen
fokussieren
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Umsetzungsbeispiele

Bewerten

Bewerten Sie lhre Arbeitsergebnisse nach der vorgegebenen
Checkliste.

Symbole fiir die Bewertung zuordnen
Kritik sachlich dufRern
Kritik annehmen

Gesprachsregeln einhalten

Reflektieren

Fillen Sie den Reflexionsbogen aus. Wahlen Sie in der Arbeitsgruppe ein
Ziel fUr die nachste gemeinsame Arbeitsphase aus.

Motivation steigern

sich selbst realistisch einschatzen

Arbeits- und Lernverhalten durch gemeinsam

entwickelte Zielformulierungen optimieren
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Lernfeld 14

Sonderveranstaltungen durchfiihren

Lernsituation

Gasteanfrage beziiglich einer Weihnachtsfeier/eines Weihnachtsessens

Zeitrichtwert 30 Stunden
Kompetenz- Die Schilerinnen und Schiiler wirken bei der Organisation, Planung und Durchflihrung eines Weihnachtsessen
erwartungen mit.

Die Schulerinnen und Schiler
— erstellen im Team ein schriftliches Angebot auf eine Anfrage bezliglich einer Weihnachtsfeier.
— analysieren die Kundenwlnsche und erarbeiten Losungsvorschlage.

— erschlieBen die Notwendigkeit einer Beratung/Betreuung von Gasten als Marketinginstrument zur
langfristigen Kundenbindung.

— planen nach Anleitung den Ablauf der Veranstaltung und fuhren diese durch.
— bringen sich eigenverantwortlich in den Fertigungsprozess mit ein.
— begegnen individuellen Wiinschen von Gasten mit Sorgfalt.

— beurteilen im Team den Verlauf der Veranstaltung.
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Darstellung der Lernsituation

(1) Kundenanfrage

Fur den 16.12. hat ihr Betrieb folgende Anfrage der Firma Baumgartner & Co fiir eine Weihnachtsfeier erhalten:

...............................................................................................................................................................................................................

Firma Baumgartner & Co
¢ Uferstr. 12
: 80153 Miinchen

i Restaurant xy
¢ Adresse lhres Betriebes

Miinchen, 08.12.
Anfrage bezlglich einer Weihnachtsfeier
Sehr geehrte Damen und Herren,

am 16.12.20 wuirden wir gerne flr die 20 Angestellten unserer Firma ,Baumgartner & Co* die diesjahrige Weihnachtsfeier in lhrem
i Betreib abhalten. Wir haben uns Folgendes vorgestellt:

ein separater Raum nur fir uns
¢ Beginn 19:00 Uhr
: Abendessen: 3-Gang-Menl

Bitte unterbreiten Sie uns ein Angebot mit einem anlassbezogenen Menulvorschlag. Welche Getranke (insbesondere: Wein, Aperitif und
: Digestif) empfehlen Sie zu dem vorgeschlagenen Menl? Geben Sie uns zusatzlich eine Aufstellung der Preise fir die genannten Speisen
i und Getranke sowie (iber weitere anfallende Kosten.

Den Rechnungsbetrag begleicht der Firmeninhaber Herr Baumgartner durch Uberweisung. Geben Sie dazu bitte die Bankverbindung ihres
i Betriebes an. :

. 3
..............................................................................................................................................................................................................
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(2) Durchfiihrung der Weihnachtsfeier

Die Firma Baumgartner & Co ist mit Inrem Angebot einverstanden und beauftragt Sie/lhr Team mit der Ausrichtung der Weihnachtsfeier.
Ihr Team ist verantwortlich fir den reibungslosen Ablauf bzw. flir die Organisation und den Fertigungsprozess.

Handlungsphase

Mogliche Handlungsauftrage

Mogliche unterrichtsbezogene
Forderziele

Orientieren

Lesen Sie den Auftrag genau durch.

Markieren Sie wichtige Angaben.
Gliedern Sie den Angebotstext mit Hilfe von Stichpunkten.

Welche Erwartungen werden an Sie gestellt? Welche Aufgaben
missen Sie erflllen?

In welcher Reihenfolge sind die Aufgaben zu erflllen?

Welche Aufgaben missen delegiert werden?

die visuelle Wahrnehmung fokussieren z. B.

mit Hilfe von Bildern oder Markierungen
Informationen verbalisieren

Strategien zur Informationsenthahme
anwenden
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Verschaffen Sie sich einen Uberblick tiber Speisen, die sich fiir
Bankettveranstaltungen im Dezember eignen.

Listen Sie Wintergemise auf.

Vorwissen aktivieren

aus differenzierten Materialangeboten
auswahlen, z. B. Fotorecherche, Texte
unterschiedlicher Komplexitat und
unterschiedlicher Herkunft

(Internet, Fachbuch, Fachzeitschrift, Heft),
- Deutsch

Fachbegriffe bestimmen

(Warenanforderung).

Erstellen Sie Arbeitsplane mit entsprechenden Zeitangaben.

Informieren Ermitteln Sie Friichte, Gewlirze und Aromen, die jahreszeitlich bedingt i .
Verwendung finden, geelgnet.e Strategien zur ) '
Informationsbeschaffung auswahlen und im
Unterstiitzen Sie die Servicemitarbeiter bei der Auswahl der Getranke, die Umgang mit Fachbiichern und Zeitschriften
fur Bankettveranstaltungen passend sind und die den Kundenwiinschen einsetzen
entsprechen. ] ]
das Angebot einer Vinothek erkunden
Weinkarte, Getrankekarte lesen
individuelle Hilfestellung nutzen
vorstrukturierten Arbeitsplan nutzen
anhand von Leitfragen den Arbeitsplan
Erarbeiten Sie im Team ein Angebot fiir oben genannte Veranstaltung und erganzen:
begriinden Sie ihre Auswahl. Welche Tatigkeiten miissen ausgefiihrt
Planen Legen Sie Rezepte fest und erstellen Sie eine Einkaufsliste werden?

Wer Ubernimmt welche Tatigkeiten?

Wer kontrolliert den Arbeitsablauf?

Wie funktioniert die Koordination zwischen
Kiche und Service?

Welches Geschirr soll verwendet werden?
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Durchfiihren

Erstellen Sie eine Menlkarte.
Treffen sie Absprachen bezliglich des Ablaufes mit den Servicemitarbeitern.

Bereiten Sie die Speisen vor und zu und prasentieren sie diese gastgerecht
(Tellerservice).

individuelle Hilfestellungen nutzen, z. B.
Musterteller vergleichen, Tutor annehmen,
Hilfe einfordern

visuelle Wahrnehmung fokussieren, z. B. mit
Hilfe einer Checkliste

Feedback erhalten

Kontrollieren

Vergleichen Sie ihre Planung mit dem tatsachlichen Arbeitsablauf bezlglich
Zeit und Aussehen der Speisen.

Erfassen Sie notwendige Anderungen auf dem Arbeitsablaufplan.

Lesestrategien anwenden

Eintragungen leserlich, vollstandig und
rechtschriftlich richtig schreiben

Bewerten

Beurteilen Sie den Ablauf der Veranstaltung. Beziehen Sie dabei das Gaste-
Feedback und die Servicerickmeldung mit ein.

sprachliche Mittel und Formulierungshilfen
nutzen

Gesprachsregeln einhalten
Kritik sachlich auRern

sich durch den Abgleich von Selbst- bzw.
Fremdwahrnehmung realistisch selbst
einschatzen

Reflektieren

Besprechen Sie die neu gewonnenen Erfahrungen und Erkenntnisse und
formulieren Sie Verbesserungsvorschlage.

Diskutieren Sie Auswirkungen fiir ihren Betrieb bei Unzufriedenheit der
Gaste.

Starken beschreiben

Arbeits- und Lernverhalten durch
Zielformulierungen optimieren
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ANHANG

Individueller Forderplan

Name: Klasse: SJ: Klassenleiter/in:

Kompetenzbereiche Ist-Stand Forderziele FordermaBnahmen | Zeitraum | Verantwortliche/r Evaluation

geplant am:

Fachkompetenz
grundlegende durchgefiihrt am:
Fachkompetenz: Rechnen,
Lesen, Schreiben Ergebnis:
berufsspezifische
Fachkompetenz

Sozialkompetenz
(z. B. Kooperation,
Konfliktldsung,
Emotionalitat)

Selbstkompetenz
(z. B. Selbsteinschatzung,
Motivation, Konzentration)
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Anhang

Entwicklungsbereiche

Ist-Stand

Forderziele

FordermaBBnahmen | Zeitraum | Verantwortliche/r Evaluation

Motorik und Wahrnehmung

Denken und Lernstrategien

Kommunikation und
Sprache

Emotionen und
Soziales Handeln

geplant am:

durchgefiihrt am:

Ergebnis:

weitere Zusammenarbeit (Erziehungsberechtigte, Rehaberater/in, Erziehungsbeistand, Therapeut/in, Erzieher/in etc.)

Datum/Unterschrift Schiiler/in

Datum/Unterschrift Klassenleiter/in
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Anhang

Mitglieder der Lehrplankommission

Christian Baumann Adolf-Kolping-Berufsschule Minchen

Erich Miller Pralat-Schilcher-Berufsschule Augsburg
Beratung

Andrea Garufo Adolf-Kolping-Berufsschule Miinchen

Andreas Pump Adolph-Kolping-Berufsschule Bamberg

Markus Klppers Adolf-Kolping-Berufsschule Miinchen

Gisela Stautner Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung

Minchen

Leitung der Lehrplankommission

Corina Sperr-Baumgartner Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung

Miinchen
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