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1. Arbeitsbereiche

1.1. Arbeiten im Kiichenbereich

Zeitrichtwert: 140 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen einfache Speisen unter Beruck-
sichtigung von Rezepturen vor- und zubereiten sowie anrichten. Die Ar-
beitsschritte werden nach 6konomischen Gesichtspunkten geplant, die

Arbeitsergebnisse selbstandig kontrolliert und bewertet.

Sie verstehen lebensmittelrechtliche Forderungen und handeln danach.
Insbesondere werden Hygieneregeln von den Schulerinnen und Schilern
begrindet und im Umgang mit Lebensmitteln angewandt.

Die Rohstoffauswahl fur die Speisenerstellung erfolgt nach sensorischen
und ernahrungsphysiologischen Kriterien, nach Verwendungszweck, Be-
schaffenheit und Wirtschaftlichkeit.

Die Schulerinnen und Schuler wenden geeignete Verfahren der Vor- und
Zubereitung an, um die Werterhaltung von Lebensmitteln zu sichern so-
wie ein ausgewogenes Verhaltnis von Nahrungsinhaltsstoffen und Ener-
giewert zu erreichen. Sie fuhren Verlust-, Nahr- und Energiewertberech-

nungen durch.

Sie verstehen die Bedeutung des Umweltschutzes und sind in der Lage

umweltbewusst zu handeln.

Die Schulerinnen und Schuler verfugen Uber Kenntnisse der Unfallverhu-
tung und halten die Sicherheitsvorschriften ein.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisati-
on.

Sie wenden die Fachsprache und einfache Formulierungen in der



Fremdsprache an.

Inhalte:

Vor-, Zubereitung und Prasentation einfacher Speisen, technologische
und ernahrungsphysiologische Kenntnisse zu ausgewahlten Rohstoffen,
lebensmittelrechtliche Grundlagen, Personal-, Betriebs- und Produkthy-
giene, Umweltschutz, Arbeitssicherheit, Teamarbeit, Berechnungen (Ma-
Re, Gewichte, Verluste, Rohstoffmengen, Nahr- und Energiewerte),
Fachsprache, Fremdsprache.

1.1.1. Vor-, Zubereitung und Prasentieren von einfachen Gerichten
und Speisen

Siehe Modul 1 -8

1.1.2. Technologische und ernahrungsphysiologische Kenntnisse
zu ausgewahlten Rohstoffen

Grundlagen der Ernahrungslehre

Stoffwechsel

Bestandteile der Nahrung

die Verdauung

Nahrstofftransport durch das Blut

Aufgaben der Ernahrung

Die Bedeutung der Lebensmittel fur die Versorgung

1.1.3. Lebensmittelrechtliche Grundlagen

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Basisverordnung fur das lebensmittelrecht Nr. 178/2002

1. Schutz der Gesundheit

* akute Gefahr
Gefahrdung durch stete Aufnahme kleiner Stoffmengen
Gentechnische Veranderungen
Bestrahlung von Lebensmitteln mit ionisierenden Strahlen
Zusatz von Zusatzstoffen




2. Schutz vor Tauschung

Bezeichnung, Angaben, Aufmachung, Darstellung.
Beschaffenheit, Zusammensetzung, Menge Haltbarkeit, Ur-
sprung, Herkunft oder Art der Gewinnung.

Wirkungen welche wissenschaftlich nicht gesichert sind.
Ohne ausreichende Kenntlichmachung in den Verkehr brin-
gen

1.1.4. Personal, Betriebs- und Produkthygiene

1. Rechtsgrundlage

Schutz des Verbrauchers
Infektionsschutzgesetz — IfSG
Bedarfgegenstande und Futtermittelgesetzbuch
Hygieneverordnung EU

Eigenkontrolle nach HACCP- Grundsatzen
Lebensmittelbuch

Zusatzstoff — Zulassungs- Verordnung
Produkthaftung

2. Grundlagen der Lebensmittelhygiene

Hygienebewusstsein
Arten der Mikroorganismen

3. Hygienemallnahmen in der Praxis

Personalhygiene

Raume in der Ausstattung
Einrichtungsgegenstande, Maschinen und Gerate
Reinigung und Desinfektion

Lagerung von Lebensmitteln in Betriebsraumen
Berufskleidung

HACCP - Konzept

ABC der Hygiene — Fachausdrucke

Reinigung, Desinfizieren, Sterilisieren
Schadlingsbekampfung, Schadlingsarten



1.1.5. Umweltschutz

Ursachen und Wirkungen der Umweltbelastungen

Gegenstandliche Abfalle

Schadstoffe im Oberflachenwasser

Belastung der Atmosphare

Fluorchlorwasserstoff (FCKW), Ozon, Kohlendioxid

Umweltverhalten

Wasser Abwasser
Mullvermeidung
Mulltrennung
Energie

Umweltschutz in der Praxis

recyclebare Reststoffe
Hausmdull

Biologische Abfalle
Mehrwegverpackungen
Sperrmulll

Abwasser

Fettarten

Altol

Sondermull

Gesetzliche Bestimmungen zum Umweltschutz

Bundesimmissionsschutzgesetz
Energieeinsparungsverordnung
Kreislaufwirtschafts- und Abfallgesetz
Verpackungsordnung
Wasserhaushaltsgesetz

Haftung

Umweltschonende Verwendung von Energie — Energiesparen

Brennwerttechnik
Blockheizkraftwerke
Fernwarme
Abgasgrenzwerte
Warmeruckgewinnung



Abfallvermeidung und Wertstofffassung — Innerbetriebliches Abfallkon-

zept

* Abfall-Quellen
* Vermeidung, Entsorgung, Verwertung

1.1.6. Arbeitssicherheit
Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz und Maf}-

nahmen zur Vermeidung.

* Rechtsgrundlagen des Arbeitschutzes

* Gefahrdungsursachen (Tech.- Organisatorischer Bereich, Person-
licher Bereich)

Gefahrliche Arbeitsstoffe

Gefahrstoffverordnung

Gefahren des elektrischen Stroms

Bildschirmarbeitsplatze

Berufsgenossenschaft — Versicherungsschutz, Beitrage, Leistun-
gen

Verhalten bei Unfallen — Erste Hilfe

Brandschutzbestimmungen

1.1.7. Teamarbeit — Bedeutung der Betriebsorganisation

Anforderung an die Organisation

Einfachheit und Klarheit

Anpassungsfahigkeit

Leitungsfahigkeit

Wirtschaftlichkeit

Aufbauorganisation

Klassische Stellen und Arbeitsbeschreibungen
Organisationsformen, Organigramm
Ablauforganisation

1.1.8. Berechnungen

Male, Gewicht, Verlust, Rohstoffmengen, Nahr- und Energiewerte —

Berechnungen zur Speisenproduktion (Rezeptmenge, Grundmen-
ge

* Warenanforderung

* Kostenberechnung bei Rezepten

* Mengenberechnung bei Verlusten

* Kostenrechnung bei Verlusten

* Berechnungen von Energiewerten von Lebensmitteln



1.1.9. Fach- und Fremdsprache

* Englisch
* Franzdsisch



1.2. Arbeiten im Service

Zeitrichtwert: 120 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, Speisen und Getranke
nach verschiedenen Arten und Methoden zu servieren. Sie fuhren ge-
plant Arbeiten im Office, im Restaurant und am Bufett durch.

Den Schulerinnen und Schulern ist ihre Funktion als Gastgeber bewusst.
Sie beschreiben die Auswirkungen ihres personlichen Erscheinungsbil-
des und Verhaltens auf die Gaste und sind in der Lage, diese Kenntnisse
gastorientiert umzusetzen. Sie fuhren Verkaufsgesprache unter Einhal-
tung von Kommunikationsregeln und beraten tUber einfache Speisen- und

Getrankeangebote. Sie erstellen einfache Angebotskarten.

Die Schulerinnen und Schiler kdnnen Gaste in der Fremdsprache auf

einfachem Niveau beraten.

Sie erstellen  Gasterechnungen und kennen  Zahlungsarten.
Rechtsvorschriften, die das Restaurant betreffen, werden eingehalten.

Die Schilerinnen und Schiiler arbeiten im Team und erkennen die Vortei-
le dieser Arbeitsorganisation.

Inhalte:

Servierarten und -methoden, Raum-, Werkstoff- und Textilpflege, Tisch-
dekorationen, Getrankeausschank, Herstellen von Aufgussgetranken und
einfachen Mischgetranken, Umgang mit Gasten, Verkaufsgesprach und -
techniken, Angebotskarten, Zahlungsmaoglichkeiten im Restaurant (Bar-
geld, Scheck, Kreditkarte), Rechtsvorschriften, Teamarbeit, Berechnun-
gen (Schankverlust, Wahrungsrechnen, Gasterechnung), Fachsprache,
Fremdsprache, EDV
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1.21.

1.2.2.

Servierarten und Methoden

Servieren von der Platte — Prasentieren
Vorlegeservice

Darbietungsservice

Mischformen des Service

Servieren vom Beistelltisch
Tellerservice

Abraumen — Grundsatzliches
Abraumtechniken I/l (Arbeitsschritte
Servieren von Getranken

Raum-, Werkstoff- und Textilpflege

Ordnung und Sauberkeit am Arbeitsplatz
Auswahl der Reinigungsmittel

Reinigen und Pflege von Arbeitsgegenstédnde und Gebrauchsgegenstan-

de

Glaser

Spule, Theke

Geschirr

Besteck

Menagen

Pflege von Kichenmessern

Waschepflege

Waschmittel

Sortieren

Hinweise zur Pflege
Waschen aulRer Haus
Leihwasche

Chemische Reinigung
Reinigen oder Waschen
Fleckenentfernung
Legen von Wasche

11



1.2.3.

Tischdekoration

Vorbereiten der Tische

Moltons

Tischtucher

Auflegen der Tischtucher
Ausheben von Tischtlichern
Decktucher

Servietten
Serviettenformen

Tafeln und Tafelformen

Eindecken der Tische

1.2.4.

1.2.5.

Besteckauswahl

Grundgedeck

Restaurantgedeck

Arbeitsgange beim eindecken einer Tafel
Sonderbestecke

Getrankeausschank

Bereitstellen von Getranken

Getrankeservice in Schankgefallen

Ausschanken von Bier (Zapfen)

Servieren von Getranken aus Karaffen und Krugen
Servieren von Getranken aus Portionsflaschen
Servieren von Aufgussgetranken

Herstellen von einfachen Aufgussgetranken

Kaffee

Mokka
Espresso
Capuccino
Cafe au Lait
Latte Macchiato
Tee

Eistee
Schokolade
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1.2.6. Umgang mit Gasten

Das Personliche Erscheinungsbild

* Korperpflege
* Die Kleidung
* Gesundheit

Verhalten gegenuber des Gastes

Schliisselqualifikationen

* Kompetenzbereiche

Personliches Verhalten als Gastgeber

Umgangsformen
Verhalten am Telefon
Einladen mit Stil
Tischordnung
Stresssituation bewaltigen

Verkaufsgesprache und Techniken

Gastetypen

Was erwartet der Gast
Wie wahlt der Gast aus
Wie verhalt sich der Gast
BegrufRung
Gastwinsche ermitteln

Angebotskarten

- Lebensmittel- Kennzeichnungsverordnung

- Preisverordnung

Standartkarten

Tageskarte

Spezialkarte

Menukarte

Frahstuckskarte

Getrankekarte

Angebotskarten als Werbemittel

13



1.2.7. Zahlungsmaoglichkeiten im Restaurant (Bargeld, Scheck, Kre-
ditkarten)

Rechtsvorschriften

Rechtsbeziehungen zwischen Gastwirt und Gast

Bewirtschaftungsvertrag

Beherbergungsvertrag

Angebot, Annahme

Leitungsstorungen

Nacherflullung, Rucktritt, Minderung, Schadensersatz

Grundlagen des Vertragsrechts:

Rechtsgeschafte
Rechtsfahigkeit
Geschaftsfahigkeit

naturliche Personen
juristische Personen
Willenserklarung
Vertragsfreiheit

nichtige Rechtsgeschafte
anfechtbare Rechtsgeschafte

Zustandekommen und Erfullung des Kaufvertrags:

Angebot

Annahme

Verpflichtungsgeschaft
Erfallungsgeschaft

Mangelruge Vgl. Deutsch, Jgst. 10, LZ 4.2

Gaststattengesetz

Jugendschutzgesetz

Teamarbeit

Durch Teamarbeit sollen die Schulerinnen und Schuler erfahren, dass sie

durch ihre Arbeit wesentlich zum Erreichen eines Handlungsziels beitra-
gen.

14



1.2.8. Berechnungen (Schankverlust, Wahrungsrechnen,

Gasterechnung)

Kurstabellen:

¢ Devisen
e Sorten

e Ankauf
e Verkauf

- Manuelle Bonierung und Abrechnung

- Bonierung und Abrechnung mit der Registrierkasse
- elektronisches Kassensystem

- Anforderung — Finanzamt an Bewirtungsrechnung

Fremd- und Fachsprache

* Englisch
* Franzdsisch

1.2.9. EDV

Prinzip der Datenverarbeitung

Datenverarbeitungsanlagen
Hartware

Datenspeicher
Ausgabegerate

Software
Anwendungsbereiche
Anwendungsbeispiele
Gesetzlicher Datenschutz

15



1.3. Arbeiten im Magazin

Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler beschreiben Aufgaben eines Magazins fur
gastronomische Betriebe und erklaren Arbeitsablaufe. Sie prafen Waren
auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden und kontrollieren Bestellun-
gen und Lieferscheine. Sie sind in der Lage, Waren einzulagern und ver-
stehen die Notwendigkeit Warenbestande zu kontrollieren. Sie bearbei-

ten Warenanforderungen.

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage arbeitsplatzbezogene
schriftliche Arbeiten auszufuhren. Sie begrinden, weshalb der Umgang
mit Schriftsticken organisiert sein muss und sind fahig, Unterlagen zu
registrieren und abzulegen. Sie fuhren Karteien und Dateien. Sie unter-
scheiden Formen des Kaufvertrages, erkennen Storungen bei dessen

Erfullung und reagieren angemessen.

Die Schulerinnen und Schuler begriunden, weshalb Daten gesichert wer-
den und wenden Mdoglichkeiten der Datensicherung an. Sie erlautern die
Notwendigkeit des Datenschutzes. Sie sind fahig, Kommunikationsmedi-

en zu nutzen.

Inhalte:

Wareneingang, -lagerung und -ausgabe, Warenbestandskontrolle, Kauf-
vertrag, Berechnungen (Lagerkennzahlen, Schwund), Verwaltung von
Schriftstucken, Postbearbeitung, Dateneingabe, -verarbeitung und —

ausgabe

16



1.3.1. Wareneingang, -lagerung und -ausgabe

Terminsicherung ,Terminkontrolle

Wareneingangsprufung

Gefahrenpunkte (CCP)

Mangelrige

Lieferschein

Lagermenge — Hochstbestand- und Reservebestand
Warenentnahmebelege

Allgemeine Anforderungen an Lagerraume

Hinweise zur Lagerung und Aufbewahrung einzelner Waren

1.3.2. Warenbestandskontrolle

* Erfassung der Lagerbewegungen
* Lagerfachkartei , Lagerausgangskarten, Inventur

1.3.3. Kaufvertrag

* Bestellung, Bestellungsannahme
* Reklamation, Garantie, Gewahrleitung
* Mangelruge

-
w
£

. Berechnungen (Lagerkennzahlen, Schwund)

Durchschnittlicher monatlicher Lagerbestand

Anteil einzelner Warenarten am Gesamtbestand in %
Lagerumschlag pro Jahr

Durchschnittliche Lagerdauer in Tagen
Bestellzeitpunkt

Bezugsquellenermittlung

Angebotsvergleich

Arten von Schwund (Bruch, Verderb, Lagerschwund)

1.3.5. Verwaltung von Schriftstiicken

* Ablagesysteme (Sichthullen Aktendeckel, Schnellhefter, Hange-
mappen, Ordner)
* Ordnungssysteme ( Alphabetisch, Chronologisch)

1.3.6. Postbearbeitung

* Lieferschein
* Rechnungsprufung

17



1.3.7.

1.3.8.

1.3.9.

Dateneingabe, -verarbeitung und —ausgabe

Rechenvorgange wie Fortschreibung des Bestandes
Aufzeichnung von Lagerbewegungen
Lagerbuchhaltung, Einkauf, Kalkulation, Controlling

Datensicherung und Datenschutz

Kommunikationsmedien

elektronische Post (E-Mail)
Telebanking
Internet

18



2. Verschiedene Gange

2.1. Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen

Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, pflanzliche Rohstoffe zu
Beilagen oder eigenstandigen Gerichten zu verarbeiten und diese anzu-
richten.

Sie sind fahig, nach Rezepturen - unter Berlcksichtigung von Putz- und
Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden
nach Qualitatsmerkmalen beurteilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und
Zubereitung werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei
wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet. Die
Schulerinnen und Schuler setzen SoRen und Wurzmittel - insbesondere

Krauter - ein, um Gerichte zu variieren und den Genusswert zu erhdohen.

Die Arbeitsschritte erfolgen planmafig nach 6konomischen und 6kologi-
schen Gesichtspunkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden ein-
gehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstandig kontrolliert und be-
wertet.

Die Schulerinnen und Schuler kennen verschiedene vegetarische Kost-
formen und bereiten entsprechende Gerichte zu. Sie sind in der Lage,
diese nach Kriterien der Vollwertigkeit zu beurteilen. Sie bewerten den
Einsatz von Convenienceprodukten. Sie fUhren Berechnungen durch. Sie
wirken bei der Gasteberatung Uber das Angebot von Speisen aus pflanz-
lichen Rohstoffen mit. Dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:
Obst, Gemuse, Pilze, Kartoffeln, Hulsenfrichte und Getreideerzeugnisse
(Marktangebot, ernahrungsphysiologische Bedeutung,
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Verwendungsmaoglichkeiten, Qualitatsmerkmale und Lagerung), Vor- und
Zubereitungen, Prasentationsformen und Anrichteweisen, SolRen und
Wiurzmittel, Convenienceprodukte, Rechtsvorschriften, Berechnungen
(Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage), Fachsprache, Fremdsprache
und EDV

- Obst, Gemuse, Pilze, Kartoffeln, Hulsenfrichte und Getreideerzeugnis-
se (Marktangebot, erndhrungsphysiologische Bedeutung, Verwen-
dungsmaglichkeiten, Qualitatsmerkmale und Lagerung)

Vor- und Zubereitungen

Prasentationsformen

Anrichteweisen

SolRen und Warzmittel

Convenienceprodukte

Rechtsvorschriften

Berechnungen (Rezepte, Mengen, Kosten, Ertrage)
Fachsprache

Fremdsprache

EDV

2.1.1. Obst, Gemuse, Hiilsenfriichte, Kartoffeln, Getreideprodukte
und Pilze

Einkauf - Rechtsvorschriften

Guteklassen
Qualitatsmerkmale

innere Qualitatsmerkmale
Preisgruppen —EK - Preise
Hauptangebot
Kocheigenschaften

Arten
Erntezeit/Angebotszeit
Qualitat

Lagerung
Portionsgewichte
Vorgefertigte Produkte — Convenience
Trockenprodukte
TiefkUhlwaren
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Gemuse in der Ernahrung

* Vitamine
e Eiweil}
* Mineralstoffe u. Extraktstoffe, sekundare Pflanzenstoffe

Vor- und Zubereitungen

Waschen, Abbrausen

Auslaugverluste

Schnittformen

Verfarbungen

Nahrstoffverluste

Farberhaltung

Veranderung von Konsistenz und Volumen
Beseitigung von Geruchs- und Geschmacksstoffen
Herabsetzung der Keimzahl

Grundzubereitungen (Blanchieren, Sieden, Dampfen, Dunsten,
Glasieren....)

Arbeitsgange der Zubereitungsarten

* Putzverluste

Prasentationsformen
* Zubereitungsbeispiele
* Garnituren
* Vollendung, Aufwertung und Einsatz von Krautern

Einzelrezepturen

Saucen und Wirzmittel

Salatsaucen

Marinaden

Weilde Grundsaucen

aufgeschlagene Saucen warm/kalt

Geschmacksbildende Zutaten (Gewurze, Krauter, Weine, Wein-
brand,

Likore)
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Getreideerzeugnisse

Schrot

Graupen

Flocken

Grutze

Griel}

Weizen und Maisstarke
Kartoffelstarke

Sago

Zubereitungsbeispiele — Arbeitsgange
Verwendung

Rezepte

Lagerung

Fremdsprachen

Englisch
Franzdsisch
Kluchenfachsprache

22



2.2. Zwischenmahlzeiten

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen kleine warme und kalte Speisen
als Zwischenmabhlzeiten herstellen und prasentieren. Sie sind fahig, nach
Rezepturen - unter BeruUcksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlu-
sten - Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach
Qualitatsmerkmalen beurteilt.

Es wird besonders auf die Werterhaltung der Produkte geachtet. Die Ar-
beitsschritte erfolgen planmafRig nach 6konomischen und Okologischen
Gesichtspunkten. Lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehal-
ten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schuler sind in der Lage, auf sich verandernde
Verzehrgewohnheiten zu reagieren. Sie kennen die betriebswirtschaftli-
che Bedeutung marktorientierter Angebote.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz
von Convenienceprodukten. Sie fuhren Berechnungen durch. Sie wirken
bei der Gasteberatung Uber das Angebot an kleinen Gerichten mit. Dies
erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

Vor- und Zubereitungen, Prasentationsformen, Anrichteweisen, betriebs-
wirtschaftliche Bedeutung (Markt, Kosten, Deckungsbeitrag) Convenien-
ceprodukte, Rechtsvorschriften, Berechnungen (Rezepturen, Mengen,
Kosten, Ertrage), Fachsprache, Fremdsprache, EDV
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2.2.1. Vor- und Zubereitung, betriebswirtschaftliche Bedeutung

Angebot vorlegen, festlegen, Besprechen
Warenbedarfberechnung (Menge)
Kostenermittlung

Einsatz von Fertigprodukten

Deckungsbeitrag = Netto VKP — variable Kosten
Warenanforderung

Preisuntergrenze — Zusatzgeschaft

Der Markt und das Angebot sollen die effizientesten Mittel und Materiali-

en zur Verfugung stellen, um ein wirtschaftliches Produkt zu erreichen.

Herstellung und die Zubereitung werden Umweltschonend und fur das

Produkt nachhaltig gewanhilt.

2.2.2. Prasentationsformen, Anrichteweise Beispiele

Snack, Imbiss Gabelfrihstlick
Vesper, Kaffeepause, Tea time
kleine feine Happchen

leicht und erfrischend

leicht verzehrbar

2.2.3. Fremdsprachen

* Englisch
* Franzdsisch
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2.3. Kalte und warme Biifetts

Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, Speisen fur kalte und
warme Bufetts herzustellen. Sie planen Bufetts und bauen sie verkaufs-
fordernd auf. Sie wirken bei Verkaufsgesprachen mit und wenden dabei
Kommunikationsregeln, verkaufspsychologische und produktbezogene
Kenntnisse an. Sie sind fahig, nach Rezepturen - unter Berucksichtigung

von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen.

Die Rohstoffe werden nach Qualitatsmerkmalen beurteilt. Bei der Lage-
rung sowie der Vor- und Zubereitung werden produktangemessene Ver-
fahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Le-
bensmittel geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen planmalflig nach 6kono-
mischen und Okologischen Gesichtspunkten. Lebensmittelrechtliche Vor-
schriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstandig
kontrolliert und bewertet.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz
von Convenienceprodukten. Sie fihren Berechnungen durch. Sie arbei-
ten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation. Sie
beraten Gaste am Bufett. Dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

Warme und kalte Speisen als Bufettangebote und als Vorspeisen, Vor-
und Zubereitungen, Aufbau und dekoratives Gestalten von Bufetts, Ver-
kaufsgesprach und -techniken, Convenienceprodukte, Rechtsvorschrif-
ten, Teamarbeit, Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)
Fachsprache, Fremdsprache, EDV
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2.3.1. Bufettangebote warm/kalt von Rohstoffen

Geflugel

Wild
Schlachtfleisch
Innereien

Fisch

Krebstieren
Weichtiere
Teigwaren

Eier

Gemuse und Pilzen

2.3.2. Herstellen und prasentieren

Cocktails

Finger Food

Pasteten und ahnliche Vorspeisen
Franzosische Vorspeisenvariation
Danische Vorspeisen
Schwedische Vorspeisen
Russische Vorspeisen

2.3.3. Vor- und Zubereitung

Rezepturen und Warenanforderung
Materialeinsatz und Mat. — Kostenberechnung
Saisonprodukte

Einsatz von Convenienceprodukte abwagen
Personaleinsatz, Auftragsverteilung, Arbeitsablauf
Detailplanung

2.3.4. Verkaufsgesprach

BegrufRung

Einleitende Worte

Gastwiunsche ermitteln

Sonderwunsche

Zusatzangebote

Besonderheiten der Zubereitung und Zusammensetzung
Garnituren und Besonderheiten hervorheben

Fachsprache Franzosisch und bestimmte Bezeichnungen Englisch
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2.4. Nachspeisen

Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler sind fahig, Nachspeisen herzustellen.
Sie sind in der Lage, nach Rezepturen Warenanforderungen zu erstellen.
Die Rohstoffe werden nach Qualitatsmerkmalen beurteilt. Bei der Lage-
rung sowie der Vor- und Zubereitung werden produktangemessene Ver-
fahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Le-
bensmittel geachtet.
Aufgrund der Kenntnisse Uber Zutaten und Herstellungsverfahren sind
sie in der Lage, Rezepte zu variieren. Sie konnen unter Berucksichtigung
von geschmacklichen, optischen, saisonalen und regionalen Aspekten

Nachspeisen kombinieren und neue kreieren.

Die Arbeitsschritte erfolgen planmafig nach 6konomischen und 6kologi-
schen Gesichtspunkten. Lebensmittelrechtliche Vorschriften werden ein-
gehalten, insbesondere im Umgang mit Eiern und Speiseeis. Die Ar-
beitsergebnisse werden selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, Nachspeisen verkaufs-
fordernd zu prasentieren. Sie beurteilen die Bedeutung und den Einsatz
von Convenienceprodukten. Sie fihren Berechnungen durch. Sie arbei-
ten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Die Schulerinnen und Schuiler wirken bei der Gasteberatung Uber das
Nachspeisenangebot mit. Dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

Teige, Massen, Sul3speisen, Kase und Obst (Marktangebot, ernahrungs-
physiologische Bedeutung, Verwendungsmoglichkeiten, Qualitatsmerk-
male und Lagerung), Vor- und Zubereitungen, Anrichteweisen, Prasenta-

tionsformen, Convenienceprodukte, Rechtsvorschriften, Teamarbeit, Be-
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rechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage),
Fremdsprache, EDV

2.4.1. Teige, Massen, SuRspeisen

Grundteige herstellen und verarbeiten
Allgemeine Hinweise

Treib- und Lockerungsverfahren
Arbeitsgange

Warenkorb

Einstandskosten

VVVVVYY

Zubereitung von Grundteigen

Murbteig

Brandteig

Hefeteig
Bierteig/Backteig/Ausbackteig
Blatterteig

Zubereitungsbeispiele:

Blatterteigpasteten

Passtetchen nach Toulouser Art
Biskuitrolle
Mokka-Blitzkuchen-Kasekuchen
Brandteigkuchen

Krapfen

Wiener Apfelstrudel

Gedeckte Apfelschnitte
Spritzgeback

Apfelkrapfen

Loffelbisquits

Savarin mit Frichten
Sacherschnitte

Berliner Pfannkuchen
Teegeback
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Massen herstellen und verarbeiten:

Biskuitmasse

Hippenmasse
Pralinenmasse

Italienische Meringenmasse
Brandmasse

2.4.2. Obst

Bedeutung fur die Ernahrung
Verwendung — Tafelobst — Verarbeitungsobst

Einteilung:

Kernobst
Steinobst
Beerenobst
Sudfrachte
Schalenobst
Trockenobst

2.4.3. Kase

Bedeutung fur die Ernahrung

* Wechselwirkung Fett < >Eiweil}
* Fett- und Eiweildgehalt

Herstellung
* Dicklegung
* Reifevorgange
* Gerinnungsart
* Reifung

Wasser- Fettgehalt

Kasearten

Hartkase

Schnittkase

Halbfester Schnittkase
Weichkase
Sauermilchkase
Frischkase
Schmelzkase

Fettstufen — Verwendung — Aufbewahrung
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2.5. A-la-carte-Geschaft

Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, fur den Kuchenbereich
das A-la-carte-Geschaft zu planen und durchzufUhren. Hierfur werden
insbesondere Gerichte aus Fleisch oder Wild und Gefligel oder Fisch

und Meeresfruchten zubereitet (*).

Die Schulerinnen und Schuler sind fahig, nach Rezepturen - unter Be-
rucksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderun-
gen zu erstellen. Sie beurteilen das Marktangebot und wahlen Rohstoffe
unter besonderer Berucksichtigung regionaler und saisonaler, Produkte
fur die Speisenzubereitung aus. Bei der Lagerung sowie der Vor- und
Zubereitung von Speisen werden produktangemessene Verfahren ange-

wandt.

Die Arbeitsschritte erfolgen planmafig nach 6konomischen und 6kologi-
schen Gesichtspunkten unter besonderer Berucksichtigung der Anforde-
rungen des A-la-carte-Geschaftes. Dabei werden Bestimmungen zur Un-
fallverhitung und Hygiene eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden
selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, Fonds und Suppen her-
zustellen. Sie bereiten Sof3en und Buttermischungen zur Steigerung des
Genusswertes zu. Die Speisen werden verkaufsfordernd prasentiert.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz
von Convenienceprodukten. Sie fuhren Berechnungen durch. Sie arbei-
ten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Die Schulerinnen und Schuler wirken bei der Gasteberatung Uber das A-
la-carte- Angebot mit. Dies erfolgt auch in der Fremdsprache.
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Inhalte:

Planung, Organisation und Durchfihrung des A-la-carte-Geschaftes im
Kdchenbereich, Zusammenstellung von Gerichten, Teamarbeit, Berech-
nungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage), Fleisch oder Wild und
Geflugel oder Fisch und Meeresfruchte (Marktangebot, ermahrungsphy-
siologische Bedeutung, Verwendungsmoglichkeiten, Qualitatsmerkmale,
Lagerung), Vor- und Zubereitungen, Anrichteweisen, Prasentationsfor-
men, Convenienceprodukte, Fonds und Suppen, Grundsoflden und ihre
Ableitungen, Buttermischungen, Unfallverhutungs- und Hygienemal}-
nahmen, Rechtsvorschriften, Fachsprache, Fremdsprache, EDV

2.5.1. Fleisch, Fisch, Gefliigel, Fisch und Meeresfrichte

Lagerung
Vorbereitungsarbeiten
Vorbereitung

Portionierungen

Garverfahren

Auswahl der Garnituren
Garstufen

Bestimmung des Garzustandes
Zubereitungsbeispiele

2.5.2. Anrichteweisen von Speisen

Tellerservice

Plattenservice

Praktische Anforderungen

Optischer Eindruck

Grundsatzliche Regeln und Hinweise

2.5.3. Herstellen von Suppen und SoRen

a) Fond herstelle

b) klare Suppen herstellen

c) gebundene Suppen herstellen

d) Buttermischungen herstellen

e) kalte und warme SolRen, Grundsaucen und ihre Ableitungen her-
stellen
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1) Braune Solen:

* Braune Grundsole
Robert-Solke

Pikante Solke

Solde, Bordelaiser Art
Burgundersolde
Zigeunersole

Braune Grundsol3e von Wild
Algerische SolRe
Wildrahmsol3e
Pfefferrahmsole
Tomarten — Grundsolde
Diana-Solde

2) WeilRe SolRen

KalbsgrundsolRe
Alexandra-Sol3e
Weilde TruffelsolRe
Deutsche Solke

Weilde Fischgrundsole
Diplomatensole
Sardellensole
KardinalsolRe
Mornay-Solde
MeerrettichsolRe

3) Aufgeschlagene Solen

Hollandische Solke
Bérner Solde
Mousseline-Solde
Foyoter Solde
Choron — Solke

4) Kalte Solden

Mayonnaise
Chantilly — Sol3e
Remouladensolie
TatarensolRe
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2.5.4.

VVVYVYY

Buttermischungen

Allgemeine Hinweise
Herstellungsverfahren
Zubereitungsbeispiele
Arbeitsgange

Hummerbutter
Kaviarbutter
Meerrettichbutter
Sardellenbutter
Schneckenbutter
Colbertbutter
Krauterbutter
Mehlbutter
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3. Verschiedene Veranstaltungen

3.1. Bankett

Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler sind in der Lage, im Bankettgeschaft mit-
zuwirken. Sie kennen verschiedene Arten von Festessen und sind fahig,
unter Anwendung von Kommunikationsregeln und verkaufspsychologi-
schen Kenntnissen, Menus vorzuschlagen. Die Gasteberatung erfolgt
auch in der Fremdsprache. Auf der Grundlage von Bankettabsprachen
konnen sie Speisen und Gerichte aus Wild und Gefligel oder Fleisch
oder Fisch und Meeresfruchten herzustellen und verkaufsfordernd zu
prasentieren (*). Sie kdonnen nach Rezepturen - unter Berucksichtigung

von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen erstellen.

Die Rohstoffe werden nach Qualitatsmerkmalen beurteilt. Bei der Lage-
rung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen werden produktange-
messene Verfahren angewandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planmafig
nach okonomischen und o6kologischen Gesichtspunkten unter besonde-
rer Berucksichtigung der Anforderungen des Bankettgeschaftes. Dabei

werden Bestimmungen zur Unfallverhitung und Hygiene eingehalten.
Die Arbeitsergebnisse werden selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz
von Convenienceprodukten. Sie fihren Berechnungen durch. Sie arbei-
ten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.
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Inhalte:

Planung, Organisation und Durchfuhrung von Arbeitsvorgangen im Ban-
kettgeschaft fur den Kuchenbereich, Verkaufsgesprach und -techniken,
Teamarbeit, Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage), Wild
und Geflligel oder Fleisch oder Fisch und Meeresfrichte (Marktangebot,
ernahrungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmoglichkeiten, Qua-
litatsmerkmale, Lagerung), Vor- und Zubereitungen, Anrichteweisen,
Prasentationsformen, Convenienceprodukte, Unfallverhitungs- und Hy-
gienemallinahmen, Rechtsvorschriften, Fachsprache, Fremdsprache,
EDV

3.1.1. Planung, Organisation und Durchfiihrung von Arbeitsvorgan-
gen

Checklisten/Pruflisten

Ablaufplan/Zeitlisten
Arbeitseinteilung/Zuweisung der Arbeitseinsatze
Bedarfsermittlung

Warenbedarfsberechnung
Warenanforderung/Materialanforderung
Beschaffung/Einkauf

a) Marktubersicht

b) Planung des Einkaufs

c) Beschaffungswege

d) Planungstechnik und Hilfsmittel des Einkaufs

Bezugsquellen ermitteln — Anfrage
Angebote vergleichen
Auftragsverhandlungen
Rahmenvertrage, Abrufvertrage
Die Bestellung

3.1.2. Beratung bei der Speisenauswabhl

Menuzusammenstellung

Hauptgang > nach Anlass, Saison, Teilnehmerkreis
Hauptbestandteile der beilagen

Beratung der Getrankeauswahl (Weine, Biere und andere Getran-
ke)
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3.1.3. Berechnung, Mengen, Kosten, Ertrage

Ermittlung des Waren Einsatzes

Berechnen von Einkaufsmengen

Rohaufschlag und Kalkulationsfaktor

Deckungsbetragsrechnung

Verkaufspreise nach betrieblichem Kalkulationsschema ermitteln

3.1.4. Convenienceprodukte

Einsatzmoglichkeiten

Suppen, Solden — Erganzung
Eigenfertigung — Fremdfertigung
Wirtschaftliche Uberlegungen

3.1.5. Prasentationsformen

e Tellerservice
¢ Plattenservice
¢ Bifettform

3.1.6. Arbeitssicherheit — Unfallverhiitung und HygienemaBnahmen

Unfallschwerpunkte

Schneiden

Fullboden

Maschinen, Gerate

Heben, Tragen

Elektrische Anlagen
Feuerschutz

Verbrennungen, Verbrihungen

Verordnung uiber Lebensmittelhygiene

Betriebshygiene
Produkthygiene
Personalhygiene
HACCP — Konzept

Fachsprache

* Franzdsisch
* Englisch
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* Excel
* Datenverwaltung
* Rezepturverwaltung mit Kostenplan
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3.2. Aktionswoche

Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler wirken bei der Vorbereitung einer Aktions-
woche mit und sind in der Lage, hierfur Speisen aus Fisch und Meeres-
frchten oder Wild und Geflugel oder Fleisch herzustellen und verkaufs-
fordernd anzubieten (*).

Sie kennen die 6konomische Bedeutung von Aktionswochen. Es werden
Angebotskarten und Werbetrager kreativ gestaltet sowie Tische und
Raume dekoriert. Bei der Umsetzung von Werbemalinahmen werden

Rechtsvorschriften eingehalten.

Die Schulerinnen und Schuler sind fahig, nach Rezepturen - unter Be-
rucksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten - Warenanforderun-
gen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitatsmerkmalen beur-
teilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen wer-
den produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders
auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet.

Die Arbeitsschritte erfolgen planmafig nach 6konomischen und 6kologi-
schen Gesichtspunkten. Dabei werden Bestimmungen zur Unfallverhi-
tung und Hygiene eingeholten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstandig
kontrolliert und bewertet.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz
von Convenienceprodukten. Sie arbeiten im Team und erkennen die Vor-
teile dieser Arbeitsorganisation. Sie fuhren Berechnungen durch. Sie wir-
ken bei der Gasteberatung uber das Speisenangebot der Aktionswoche
mit. Dies erfolgt auch in der Fremdsprache.
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Inhalte:

Planung, Organisation und Durchfuhrung einer Aktionswoche, Werbung
und Verkaufsforderung, Teamarbeit, Berechnungen (Rezepturen, Men-
gen, Kosten, Ertrage), Fisch und Meeresfrichte oder Wild und Geflugel
oder Fleisch (Marktangebot, ernahrungsphysiologische Bedeutung, Ver-
wendungsmoglichkeiten, Qualitatsmerkmale, Lagerung), Vor- und Zube-
reitungen, Anrichteweisen, Prasentationsformen, Convenienceprodukte,
Unfallverhitungs- und Hygienemalnahmen, Rechtsvorschriften, Fach-

sprache, Fremdsprache, EDV

(*) Fur jedes der Lernfelder 2.5., 3.1 und 3.2 soll unter den Themen
"Fleisch", "Wild und Geflugel" sowie "Fisch und Meeresfriuchte" jeweils
eines als Schwerpunktthema ausgewahlt werden. Keines der drei ge-
nannten Themen darf hierbei unberucksichtigt bleiben.

3.2.1. Planung, Organisation und Durchfiihrung

Aktionsbeispiele:

Produktbezogenes Angebot
Saisonbedingte Aktion
Internationale Spezialitaten
Themenbezogene Aktionen
Jahrestage

Regionale Spezialitaten

Jahresplanung — Detailplanung

Service/Bankett
Empfangsabteilung
Hausdamenbereich
Klchenbereich

Werbung und Verkaufsférderung

Marketing und Werbung
Marketinginstrumente

inner- und auldere Werbung
Werbemittel, Werbetrager

Public Relation, Offentlichkeitsarbeit
Kosten der Werbung
Zeitplan/Ablauf
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Rezepturen, Warenanforderung und Kalkulation

Rezepturen
Warenanforderung/Verbrauchsmengen
Stufenschema/Zuschlagskalkulation, Inklusivpreis
Ruckkalkulation

Vor- und Zubereitungen, Anrichteweise und Prasentationsformen

3.2.2.

Checkliste fur die Kuche

Einkauf

Einbindung/Verwendung und Erganzung durch Conveniencepro-
dukte (Uberlegung/Kosten- Zeitersparnis)

Festlegung der Liefertermine

Warenlagerung

Arbeitsverteilung auf die Kichenposten
Warenverteilung

Zeiteinteilung der Arbeitsprozesse

Herstellung der Produkte

Festlegung Garmethoden

Anrichteweise

Tellerform und Grol3e

Teilweise Plattenservice

Prasentieren und servieren mit einer Parade (Dessert)

Erfolgskontrolle durch Mandverkritik

3.2.3. Arbeitssicherheit, Unfallverhiitung und HygienemaRBnahmen

Unfallschwerpunkte

Schneiden

Fullboden

Maschinen, Gerate

Heben, Tragen

Elektrische Anlagen
Feuerschutz

Verbrennungen, Verbrihungen

Verordnung tiber Lebensmittelhygiene

Betriebshygiene
Produkthygiene
Personalhygiene
HACCP — Konzept

Fachsprache
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Franzdsisch
Englisch

Excel
Datenverwaltung
Rezepturverwaltung mit Kostenplan
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3.3. Speisefolgen

Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Die Schulerinnen und Schuler kdnnen aus einem Warenkorb eine Spei-
senfolge erstellen. Sie wenden Menuregeln an und beachten 6konomi-
sche Gesichtspunkte. Sie planen den Arbeitsablauf zur Zubereitung der
Speisenfolgen.

Sie erstellen Menus fur unterschiedliche Anlasse und kdnnen korrespon-
dierende Getranke vorschlagen. Sie gestalten Menukarten. Die Schule-
rinnen und Schuler wirken bei der Gasteberatung mit. Dies erfolgt auch in
der Fremdsprache. Sie fuhren Berechnungen durch.

Inhalte:

Menuregeln, Planung, Gestaltung und Kontrolle von Arbeitsablaufen, kor-
respondierende Getranke, Rechtsvorschriften, Berechnungen (Rezeptu-
ren, Mengen, Kosten, Ertrage), Fachsprache, Fremdsprache, EDV

42



3.3.1. Meniiregeln

Aufbau eines Menus

Umfang der Speisefolge

Regeln kulinarischer Abstimmung
Grundsatze richtiger Ernahrung
organisatorische Moglichkeiten

Umfang des Menus

* Grundmenu
mit drei Gangen als geschlossenes Ganzes (einfache Form)

* Erweitertes Menii
mir vier bis funf Gangen fur den besonderen Anlass

* Festmenii
mit sechs und mehr Gangen zu Feierlichkeiten, bei denen das

gemeinsame speisen einen festlichen Hohepunkt bildet.

Regeln kulinarischer Abstimmung

* Jahreszeit (Fisch, Lamm, Wild, Geflugel, Gemuse)
Produkte in der Saison wohlschmeckend und preiswert

* Abwechslung in der Nahrungsmittelauswahl, verschiedene Aus-
gangsprodukte Zubereitungsarten
* Beachtung des Farbspiels Auge isst mit

Planung, Gestaltung und Kontrolle von Arbeitsablaufen

Personaleinsatz
Auftragsverteilung
Arbeitsablauf

Ermittlung des Waren Einsatzes
Detailplanung

Korrespondierende Getranke

* Beratung bei der Getrankeauswahl
* Weine - Grundsatzlichen Regeln
* Biere und andere Getranke — welche Sorte zum Essen

Rechtsvorschriften

* Preisauszeichnung
» Zusatzstoffe
* Geschutzte Bezeichnungen
a. Geschutzte geografische Angaben (Kolsch, Tharin-
ger Rotwurst)
b. Geschutzte Ursprungsbezeichnung(Allgauer Em-
mentaler; Luneburger. Heidschnucken)
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c. Garantier traditionelle Spezialitaten ( Mozzarella,
Jamoén Serrano

Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

Rezepturen und Warenanforderung

Materialeinsatz und Mat. — Kostenberechnung

Saisonprodukte

Einsatz von Convenienceprodukte abwagen

Berechnen von Einkaufsmengen

Einteilung der Kosten nach Produktionsfaktoren, Ort der Entste-
hung, nach Zurechenbarkeit zu Produkt und Leistung

* Rohaufschlag und Kalkulationsfaktor

* Deckungsbetragsrechnung

* Verkaufspreise nach betrieblichem Kalkulationsschema ermitteln

Fachsprache, Fremdsprache

* Englisch
* Franzdsisch

EDV

e Excel
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3.4. Regionale in- und auslandische Kiiche

Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zielformulierung:

Den Schulerinnen und Schulern ist die kulturelle Bedeutung von Essen
und Trinken bewusst. Sie kennen fur ihre Region typische Lebensmittel
und sind in der Lage, diese nach regionalen Rezepturen einzusetzen. Sie
sind fahig, ursprungliche Rezepturen zu recherchieren und sie zeitgeman
zu variieren, ohne den eigenstandigen Charakter zu verandern. Die
Speisen und korrespondierenden Getranke werden verkaufsfordernd an-
geboten und nach traditionellen Gepflogenheiten prasentiert. Die Schule-
rinnen und Schuler kennen Essgewohnheiten anderer Regionen und ak-
zeptieren diese. Sie sind in der Lage, Speisen und Getranke verschiede-
ner Regionen auch in abgewandelter Form herzustellen. Sie kdnnen
nach Rezepturen - unter Berucksichtigung von Vorbereitungs- und Gar-
verlusten - Warenanforderungen erstellen.

Die Rohstoffe werden nach Qualitatsmerkmalen beurteilt. Bei der Lage-
rung sowie Vor- und Zubereitung von Speisen werden regionstypische
Verfahren angewandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planmafig nach oko-
nomischen und okologischen Gesichtspunkten. Lebensmittelrechtliche
Vorschriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selb-
standig kontrolliert und bewertet.

Die Schulerinnen und Schuler fihren Berechnungen durch. Sie arbeiten
im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation. Sie wir-

ken bei der Gasteberatung mit. Dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

Esskultur, regionstypische Lebensmittel (Marktangebot, ernahrungsphy-
siologische Bedeutung, Verwendungsmoglichkeiten, Qualitatsmerkmale,
Lagerung), Rezeptrecherchen, Vor- und Zubereitungen, Anrichteweisen,
Prasentationsformen, Rechtsvorschriften, Teamarbeit, Berechnungen
(Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage), Fachsprache, Fremdsprache,
EDV.
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3.4.1. Esskultur, regionaltypische Lebensmittel

Konsumverhalten

Anbau

regionale Erzeugnisse

Tradition

Tischsitten

Essgewohnheiten

Rezepte

Zubereitungsarten

Zuordnung

Regionalspezifische Lebensmittel

3.4.2. Rezeptrecherchen

Herkunft

Anbau

Inhaltstoffe

Geschmackstrager

Gewdulrze

Herstellungen

Zubereitungsarten
Zusammenhang mit der Herkunft

3.4.3. Rechtsvorschriften

* Preisauszeichnung

» Zusatzstoffe

* Geschutzte Bezeichnungen
a. Geschutzte geografische Angaben
b. Geschutzte Ursprungsbezeichnung
c. Garantiert traditionelle Spezialitaten

3.4.4. Teamarbeit

Zielsetzung
Planung
Gruppenarbeit
Projektteam
Umsetzung

3.4.5. Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

Rezepturen und Warenanforderung
Materialeinsatz und Mat — Kostenberechnung
Saisonprodukte

Einsatz von Convenienceprodukte abwagen
Berechnen von Einkaufsmengen
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* Einteilung der Kosten nach Produktionsfaktoren, Ort der Entste-
hung, nach Zurechenbarkeit zu Produkt und Leistung

* Rohaufschlag und Kalkulationsfaktor

* Deckungsbetragsrechnung

* Verkaufspreise nach betrieblichem Kalkulationsschema ermitteln

3.4.6. Fachsprache, Fremdsprache

Englisch, Franzdsisch

3.4.7. EDV

Excel
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Ausbildungsleiter: Alois Schmidt
Projektleitung: Astrid Felbick
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