RAHMENLEHRPLAN

fur den Ausbildungsberuf
Koch/Kéchin

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 05.12.1997)



Tell | Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fir den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die Stan-
dige Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Lander (KMK) beschlossen worden.

Der Rahmenlehrplan ist mit der entsprechenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom
Bundesministerium fur Wirtschaft oder dem sonst zustandigen Fachministerium im Einverneh-
men mit dem Bundesministerium fur Bildung, Wissenschaft, Forschung und Technologie) abge-
stimmt. Das Abstimmungsverfahren ist durch das "Gemeinsame Ergebnisprotokoll vom
30.05.1972" geregelt. Der Rahmenlehrplan baut grundsétzlich auf dem Hauptschulabschlul? auf
und beschreibt Mindestanforderungen.

Der Rahmenlehrplan ist bei zugeordneten Berufen in eine berufsfeldbreite Grundbildung und ei-
ne darauf aufbauende Fachbildung gegliedert.

Auf der Grundlage der Ausbildungsordnung und des Rahmenlehrplans, die Ziele und Inhalte der
Berufsaushildung regeln, werden die Abschlul3qualifikation in einem anerkannten Ausbildungs-
beruf sowie - in Verbindung mit Unterricht in weiteren Fachern - der Abschluf3 der Berufsschule
vermittelt. Damit werden wesentliche Voraussetzungen fur eine qualifizierte Beschéftigung so-
wie fur den Eintritt in schulische und berufliche Fort- und Weiterbildungsgange geschaffen.

Der Rahmenlehrplan enthélt keine methodischen Festlegungen fir den Unterricht. Selbstandiges
und verantwortungsbewuftes Denken und Handeln als Ubergreifendes Ziel der Ausbildung wird
vorzugsweise in solchen Unterrichtsformen vermittelt, in denen es Tell des methodischen Ge-
samtkonzeptes ist. Dabei kann grundsétzlich jedes methodische Vorgehen zur Erreichung dieses
Zieles beitragen; Methoden, welche die Handlungskompetenz unmittelbar fordern, sind beson-
ders geeignet und sollten deshalb in der Unterrichtsgestaltung angemessen berlicksichtigt wer-
den.

Die Lénder Ubernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrpléne
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dal3 das im Rahmenlehrplan berticksichtigte Ergebnis der
fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten bleibt.
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Tell [l Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfillen in der dualen Berufsaushildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabel ein eigensténdiger Lernort. Sie arbeitet al's gleichberechtigter Partner
mit den anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen. Sie hat die Aufgabe, den Schii-
lerinnen und Schilern berufliche und algemeine Lerninhalte unter besonderer Berlicksichtigung
der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln.

Die Berufsschule hat eine berufliche Grund- und Fachbildung zum Ziel und erwelitert die vorher
erworbene allgemeine Bildung. Damit will sie zur Erfullung der Aufgaben im Beruf sowie zur
Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft in sozialer und 6kologischer Verantwortung be-
fahigen. Sie richtet sich dabei nach den fur diese Schulart geltenden Regelungen der Schul geset-
ze der Lénder. Insbesondere der berufsbezogene Unterricht orientiert sich auf3erdem an den fir
jeden einzelnen staatlich anerkannten Ausbildungsberuf bundeseinheitlich erlassenen Berufsord-
nungsmitteln:

— Rahmenlehrplan der Stéandigen Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Lander

(KMK)
— Ausbildungsordnungen des Bundes fiir die betriebliche Ausbildung.

Nach der Rahmenvereinbarung tber die Berufsschule (Beschlufd der KMK vom 15.03.1991) hat

die Berufsschule zum Zidl,

— " ene Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten huma-
ner und sozialer Art verbindet;

— berufliche Flexibilitét zur Bewdltigung der sich wandelnden Anforderungen in Arbeitswelt
und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas zu entwickeln;

— die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken;

— die Fahigkeit und Bereitschaft zu fordern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im 6f-
fentlichen Leben verantwortungsbewuf3t zu handeln.”
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Zur Erreichung dieser Ziele mul3 die Berufsschule

— den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die Handlungs-
orientierung betont;

— unter Beriicksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und berufsfel diber-
greifende Qualifikationen vermitteln;

— ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewéhrleisten, um unterschiedlichen F&
higkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Arbeitswelt und Gesell-
schaft gerecht zu werden;

— im Rahmen ihrer Mdglichkeiten Behinderte und Benachteiligte umfassend stiitzen und for-
dern;

— auf die mit Berufsaustibung und privater Lebensfihrung verbundenen Umweltbedrohungen
und Unfallgefahren hinweisen und Mdglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw. Verminderung
aufzeigen.

Die Berufsschule soll dartiber hinaus im allgemeinen Unterricht und soweit es im Rahmen be-

rufsbezogenen Unterrichts moglich ist, auf Kernprobleme unserer Zeit wie z. B.

— Arbeit und Arbeitdosigkeit,

— Friedliches Zusammenleben von Menschen, Volkern und Kulturen in einer Welt unter Wah-
rung kultureller Identitét,

— Erhaltung der natirlichen Lebensgrundlage, sowie

— Gewaéhrleistung der Menschenrechte

eingehen.

Die aufgefihrten Ziele sind auf die Entwicklung von Handlungskompetenz gerichtet. Diese wird
hier verstanden als die Bereitschaft und Fahigkeit des einzelnen, sich in gesellschaftlichen, be-
ruflichen und privaten Situationen sachgerecht, durchdacht sowie individuell und sozia verant-
wortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Humankompetenz
(Personalkompetenz) und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens
und Kénnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengel eitet und selbstan-
dig zu l6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Humankompetenz (Personalkompetenz) bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, als individu-
elle Personlichkeit die Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrénkungen in Familie,
Beruf und offentlichem Leben zu kl&ren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen
zu entfalten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfaldt personale Eigen-
schaften wie Selbstandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs-
und Pflichtbewuf3tsein. Zu ihr gehdren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wert-
vorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und
Zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen, zu verstehen sowie sich mit anderen
rational und verantwortungsbewuf3t auselnanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu gehort ins-
besondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Methoden- und Lernkompetenz erwachsen aus einer ausgewogenen Entwicklung dieser drei Di-
mensionen.
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Kompetenz bezeichnet den Lernerfolg in bezug auf den einzelnen Lernenden und seine Beféhi-
gung zu eigenverantwortlichem Handeln in privaten, beruflichen und gesellschaftlichen Situatio-
nen. Demgegeniber wird unter Qualifikation der Lernerfolg in bezug auf die Verwertbarkeit, d.
h. aus der Sicht der Nachfrage in privaten, beruflichen und gesellschaftlichen Situationen, ver-
standen (vgl. Deutscher Bildungsrat, Empfehlungen der Bildungskommission zur Neuordnung
der Sekundar-
stufell).

Teil 111 Didaktische Grundsatze

Die Zielsetzung der Berufsausbildung erfordert es, den Unterricht an einer auf die Aufgaben der
Berufsschule zugeschnittenen Padagogik auszurichten, die Handlungsorientierung betont und
junge Menschen zu selbstandigem Planen, Durchfiihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im
Rahmen ihrer Berufstétigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule vollzieht sich grundsétzlich in Beziehung auf konkretes, berufliches
Handeln sowie in vielféltigen gedanklichen Operationen, auch gedanklichem Nachvollziehen
von Handlungen anderer. Dieses Lernen ist vor allem an die Reflexion der Vollziige des Han-
delns (des Handlungsplans, des Ablaufs, der Ergebnisse) gebunden. Mit dieser gedanklichen
Durchdringung beruflicher Arbeit werden die Voraussetzungen geschaffen fur das Lernen in und
aus der Arbeit. Dies bedeutet fir den Rahmenlehrplan, dal3 die Beschreibung der Ziele und die
Auswahl der Inhalte berufsbezogen erfolgt.

Auf der Grundlage lerntheoretischer und didaktischer Erkenntnisse werden in einem pragmati-
schen Ansatz fir die Gestaltung handlungsorientierten Unterrichts folgende Orientierungspunkte
genannt:

— Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fir die Berufsausiibung bedeutsam sind
(Lernen fUr Handeln).

— Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungen, moglichst selbst ausgeftihrt oder aber
gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln).

— Handlungen missen von den Lernenden mdglichst selbsténdig geplant, durchgeftinhrt, tber-
prift, ggf. korrigiert und schlief3dlich bewertet werden.

— Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit férdern, z. B.
technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche, dkologische, soziale Aspekte
einbeziehen.

— Handlungen mussen in die Erfahrungen der Lernenden integriert und in Bezug auf ihre ge-
sellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden.

— Handlungen sollen auch soziale Prozesse, z. B. der Interessenerkldrung oder der Konfliktbe-
waéltigung, einbeziehen.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisches Konzept, das fach- und handlungssystemati-
sche Strukturen miteinander verschrankt. Es &3t sich durch unterschiedliche Unterrichtsmetho-
den verwirklichen.

Das Unterrichtsangebot der Berufsschule richtet sich an Jugendliche und Erwachsene, die sich
nach Vorbildung, kulturellem Hintergrund und Erfahrungen aus den Ausbildungsbetrieben unter-
scheiden. Die Berufsschule kann ihren Bildungsauftrag nur erfiillen, wenn sie diese Unterschiede
beachtet und Schulerinnen und Schiiler - auch benachteiligte oder besonders begabte - ihren indi-
viduellen M 6glichkeiten entsprechend fordert.



Tel IV Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung zum Koch/zur Kdchin ist mit der
Verordnung tber die Berufsausbildung vom 13.02.1998 (BGBL I, S. 364) abgestimmt.

Der Ausbildungsberuf ist nach der Berufsgrundbildungs ahr-Anrechnungs-V erordnung des Bun-
desministeriums fur Wirtschaft dem Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft, Schwerpunkt
Gastgewerbe und Hauswirtschaft zugeordnet.

Soweit die Ausbildung im 1. Jahr in einem schulischen Berufsgrundbildungsjahr erfolgt, gilt der
Rahmenlehrplan fir den berufsfeldbezogenen Lernbereich im Berufsgrundbildungsahr fir das
Berufsfeld Ernghrung und Hauswirtschaft, Schwerpunkt Gastgewerbe und Hauswirtschaft.

Der Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf Koch/Kdchin (Beschlu? der KMK vom
09.02.1979) wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan aufgehoben.

Fur das Prifungsfach Wirtschafts- und Sozialkunde wesentlicher Lehrstoff der Berufsschule wird
auf der Grundlage der "Elemente fir den Unterricht der Berufsschule im Bereich Wirtschafts-
und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe” (Beschlufd der Kultusministerkon-
ferenz vom 18.05.1984) vermittelt.

Der vorliegende Rahmenlehrplan geht von folgenden schulischen Zielen aus:

Alle Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststéttenbereiches erhalten im ersten Ausbildungsahr
eine gemeinsame fachliche Grundbildung. Im zweiten Ausbildungsahr wird fir diese Berufe,
mit Ausnahme des Kochs/der K&chin, eine gemeinsame Fachbildung angeboten. Hierbel bietet es
sich an, die Lernfelder "Marketing” und "Warenwirtschaft" fur die Berufe Hotelkaufmann/-frau
und Fachmann/-frau fir Systemgastronomie as Schwerpunkt einer kaufmannischen Ausbildung
vertieft zu behandeln.

Fur den Koch/die Kéchin beginnt im 2. Ausbildunggjahr bereits eine besondere berufliche Fach-
bildung. Diese besondere berufliche Fachbildung erfolgt bel dem Hotelfachmann/der Hotelfach-
frau, dem Restaurantfachmann/der Restaurantfachfrau, dem Fachmann/der Fachfrau fir System-
gastronomie und dem Hotel kaufmann/der Hotelkauffrau im 3. Ausbildungsjahr.

Schulerinnen und Schiler, die als Fachkraft im Gastgewerbe ausgebildet werden, schlief3en diese
berufliche Ausbildung bereits nach zwel Jahren ab. Sie haben die Mdglichkeit, ihre Ausbildung
um ein Jahr "besondere Fachbildung" zu erganzen und dann als Hotelfachmann/-frau oder Re-
staurantfachmann/-frau oder Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie oder Hotelkaufmann/-
frau abzuschlief3en.

Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufsschule ist es, den Schilerinnen und Schii-
lern - in Zusammenarbeit mit den Ausbildungsbetrieben - den Erwerb einer fundierten berufli-
chen Handlungskompetenz zu ermdglichen. Die Vermittlung der Qualifikations- und Bildungs-
ziele erfolgt unter Einbeziehung von Elementen der Berufspraxis weitgehend facheribergreifend
und handlungsorientiert. Im Sinne eines ganzheitlichen Lernens ist projektorientiertes Arbeiten
anzustreben. Eine inhaltliche Vollstandigkeit nach Vorgabe der Fachwissenschaft kann aufgrund
der Stoffille nicht erreicht werden, exemplarisches Lernen ist somit erforderlich. Diese Notwen-
digkeit wurde bei der Formulierung der Lernfelder berlicksichtigt. Dies bedeutet, dal3 die Lernin-
halte mdglichst unter dem Aspekt des gastorientierten Handelns zu vermitteln sind.
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Die meisten Lernfelder des vorliegenden Rahmenlehrplans enthalten einen Hinweis auf die
Fremdsprache. Damit ist die jewells erste Fremdsprache eines Landes gemeint, die in der Regel
schon an der Hauptschule unterrichtet wurde. Diese soll berufsbezogen vertieft und ausgebaut
werden. Dabel sollen die Schilerinnen und Schuler in die Lage versetzt werden, Kommunikati-
onssituationen in ihrem jewelligen Aufgabengebiet auch fremdsprachlich zu bewdltigen. Wo
immer moglich sollten Dialoge mit Gasten im Zentrum des Unterrichts stehen, um so auch in
diesem Bereich der Leitlinie gastorientierten Verhaltens Rechnung zu tragen. Die Fachsprache ist
integrativer Bestandteil der Lernfelder.

Im Zusammenhang mit dem Erwerb fundierter fachlicher Qualifikationen sind folgende Kompe-
tenzen zu vermitteln:

— selbstéandiges analytisches und vernetztes Denken

— Eigeninitiative und Verantwortungsbewuf3tsein

— Team- und Kommunikationsfahigkeit

— Methodenkompetenz fir die selbstandige Wissenserweiterung.

Darlber hinaus ist Problembewul3tsein fur Fragen der Arbeitssicherheit und des Umweltschutzes
zu entwickeln, insbesondere sind

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

— Notwendigkeiten und Mdglichkeiten einer von humanen und ergonomischen Gesichtspunk-
ten bestimmten Arbeitsgestaltung zu berticksichtigen,

— berufsbezogene Umweltbelastungen und Mal3nahmen zu ihrer Vermeidung bzw. Verminde-
rung zu beachten

— die Wiederverwertung bzw. sachgerechte Entsorgung von Werk- und Hilfsstoffen durchzu-
fahren,

— Grundsétze und Mal3nahmen zum rationellen Einsatz der bel der Arbeit genutzten Ressour-
cen zu berticksichtigen.



Tell V Lernfelder

Ubersicht tber die Lernfelder fur die
berufliche Grundbildung des Koches/der Kéchin und der gastgewer blichen Ber ufe:

Fachkraft im Gastgewerbe
Hotelfachmann/-frau
Restaur antfachmann/-frau
Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie
Hotelkaufmann/-frau

Zeitrichtwerte
Lernfelder gesamt 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1.1 |Arbeitenin der Kiiche 140
1.2 | Arbeitenim Service 120
1.3 |Arbeitenim Magazin 60
Summen 880 320 280 280




Lernfeld 1.1 1. Ausbildungsjahr
Arbeiten in der Kiiche Koch/Kdchin
Zeitrichtwert: 140 Stunden

Zidformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen einfache Speisen unter Berlicksichtigung von Rezepturen
vor- und zubereiten sowie anrichten. Die Arbeitsschritte werden nach 6konomischen und 6kolo-
gischen Gesichtspunkten geplant, die Arbeitsergebnisse selbstandig kontrolliert und bewertet.

Sie verstehen |ebensmittelrechtliche Forderungen und handeln danach. Insbesondere werden Hy-
gieneregeln von den Schilerinnen und Schilern begrindet und im Umgang mit Lebensmitteln
angewandt.

Die Rohstoffauswahl fir die Speisenherstellung erfolgt nach sensorischen und ernghrungsphy-
siologischen Kriterien, nach Verwendungszweck, Beschaffenheit und Wirtschaftlichkeit.

Die Schulerinnen und Schiler wenden geeignete Verfahren der Vor- und Zubereitung an, um die
Werterhaltung von Lebensmitteln zu sichern sowie ein ausgewogenes Verhdtnis von Nahrungs-
inhaltsstoffen und Energiewert zu erreichen. Sie fihren Verlust-, Nahr- und Energiewertberech-
nungen durch.

Sie verstehen die Bedeutung des Umweltschutzes und sind in der Lage, umweltbewuf(3t zu han-
deln.

Die Schilerinnen und Schiler verfiigen Gber Kenntnisse zur Unfallverhitung und halten die Si-
cherheitsvorschriften ein.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Sie wenden die Fachsprache und einfache Formulierungen in der Fremdsprache an.

Inhalte:

— Vor-, Zubereitung und Prasentation einfacher Speisen

— Technologische und erndhrungsphysiol ogische Kenntnisse zu ausgewahlten Rohstoffen
— Lebensmittelrechtliche Grundlagen

— Personal-, Betriebs- und Produkthygiene

— Umweltschutz

— Arbeitssicherheit

— Teamarbeit

— Berechnungen (Mal3e, Gewichte, Verluste, Rohstoffmengen, Néhr- und Energiewerte)
— Fachsprache

— Fremdsprache
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Lernfeld 1.2 1. Ausbildungs ahr
Arbeiten im Service Koch/Kdchin
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Zielformulierung:

Die Schilerinnen und Schiller sind in der Lage, Speisen und Getranke nach verschiedenen Arten
und Methoden zu servieren.

Sie fuhren geplant Arbeiten im Office, im Restaurant und am Biifett durch.

Den Schulerinnen und Schilern ist ihre Funktion als Gastgeber bewufl3t. Sie beschreiben die
Auswirkungen ihres personlichen Erscheinungsbildes und Verhaltens auf die Gaste und sind in
der Lage, diese Kenntnisse gastorientiert umzusetzen. Sie fuhren Verkaufsgesprache unter Ein-
haltung von Kommunikationsregeln und beraten tber einfache Speisen- und Getrénkeangebote.
Sie erstellen einfache Angebotskarten.

Die Schilerinnen und Schiler kénnen Géste in der Fremdsprache auf einfachem Niveau beraten.
Sie erstellen Gasterechnungen und kennen Zahlungsarten.

Rechtsvorschriften, die das Restaurant betreffen, werden eingehalten.

Die Schilerinnen und Schuler arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorgani-
sation.

Inhalte:

— Servierarten und Methoden

— Raum-, Werkstoff- und Textilpflege

— Tischdekorationen

— Getrankeausschank

— Herstellen von Aufgul3getranken und einfachen Mischgetrénken

— Umgang mit Géasten

— Verkaufsgesprach und -techniken

— Angebotskarten

— Zahlungsméglichkeiten im Restaurant (Bargeld, Scheck, Kreditkarte)
— Rechtsvorschriften

— Teamarbeit

— Berechnungen (Schankverlust, Wahrungsrechnen, Gésterechnung)
— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV
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Lernfeld 1.3 1. Ausbildungs ahr
Arbeiten im Magazin Koch/Kdchin
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zieformulierung:

Die Schilerinnen und Schiller beschreiben Aufgaben eines Magazins fur gastronomische Betrie-
be und erkléaren Arbeitsablaufe.

Sie prifen Waren auf Gewicht, Menge und sichtbare Schaden und kontrollieren Bestellungen
und Lieferscheine. Sie sind in der Lage, Waren einzulagern und verstehen die Notwendigkeit
Warenbestande zu kontrollieren. Sie bearbeiten Warenanforderungen.

Die Schilerinnen und Schiller sind in der Lage, arbeitsplatzbezogene schriftliche Arbeiten auszu-
fuhren. Sie begrinden, weshalb der Umgang mit Schriftstiicken organisiert sein muf3 und sind
fahig, Unterlagen zu registrieren und abzulegen. Sie fuhren Karteien und Dateien.

Sie unterscheiden Formen des Kaufvertrages, erkennen Stérungen bel dessen Erflllung und rea-
gieren angemessen.

Die Schilerinnen und Schiler begriinden, weshalb Daten gesichert werden und wenden Mog-
lichkeiten der Datensicherung an. Sie erlutern die Notwendigkeit des Datenschutzes. Sie sind
fahig, Kommunikationsmedien zu nutzen.

Inhalte:

— Wareneingang, -lagerung und -ausgabe

— Warenbestandskontrolle

— Kaufvertrag

— Berechnungen (Lagerkennzahlen, Schwund)
— Verwaltung von Schriftstticken

— Postbearbeitung

— Dateneingabe, -verarbeitung und -ausgabe
— Datensicherung und Datenschutz

— Kommunikationsmedien
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Ubersicht Uber die Lernfelder fir die
berufliche Fachbildung:

K och/K dchin

Zeitrichtwerte
Lernfelder gesamt | 1. Jahr 2. Jahr | 3. Jahr
2.1 | Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen 60
2.2 | Zwischenmahlzeiten 40
2.3 | Kate und warme Bufetts 40
2.4 |Nachspeisen 60
2.5 |A lacarte-Geschaft 80
3.1 | Bankett 80
3.2 | Aktionswoche 80
3.3 | Speisenfolge 60
3.4 |Regionae in- und auslandische Kiiche 60
Summen 880 320 280 280
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Lernfeld 2.1 2. Ausbildungg ahr
Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen Koch/K échin
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zieformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, pflanzliche Rohstoffe zu Beilagen oder eigen-
stéandigen Gerichten zu verarbeiten und diese anzurichten.

Sie sind fahig, nach Rezepturen - unter Berlicksichtigung von Putz- und Garverlusten - Warenan-
forderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitdtsmerkmalen beurtellt. Bel der La-
gerung sowie der Vor- und Zubereitung werden produktangemessene Verfahren angewandt. Da-
bei wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet. Die Schilerinnen und
Schiler setzen Sof3en und Wirzmittel - insbesondere Krauter - ein, um Gerichte zu variieren und
den Genul3wert zu erhthen. Die Arbeitsschritte erfolgen planméaliig nach ékonomischen und 6-
kologischen Gesichtspunkten; |ebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die Ar-
beitsergebnisse werden selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schiiler kennen verschiedene vegetarische Kostformen und bereiten ent-
sprechende Gerichte zu. Sie sind in der Lage, diese nach Kriterien der Vollwertigkeit zu beurtei-
len.

Sie bewerten den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie fuhren Berechnungen durch.

Sie wirken bei der Gésteberatung Uber das Angebot von Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen
mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

— Obst, Gemuse, Pilze, Kartoffeln, Hulsenfriichte und Getrei deerzeugnisse
(Marktangebot, ernahrungsphysiol ogische Bedeutung, V erwendungsmdglichkeiten,
Qualitdtsmerkmale und Lagerung)

— Vor- und Zubereitungen

— Présentationsformen

— Anrichteweisen

— Sof¥en und Wirzmittel

— Convenienceprodukte

— Rechtsvorschriften

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV
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Lernfeld 2.2 2. Ausbildungg ahr
Zwischenmahlzeiten Koch/K&chin
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zieformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen kleine warme und kalte Speisen as Zwischenmahlzeiten
herstellen und présentieren.

Sie sind féhig, nach Rezepturen - unter Berticksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten -
Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitatsmerkmalen beurteilt.

Es wird besonders auf die Werterhaltung der Produkte geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen
planmaliig nach 6konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten; Iebensmittelrechtliche Vor-
schriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbsténdig kontrolliert und bewer-
tet.

Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, auf sich verandernde Verzehrgewohnheiten zu
reagieren. Sie kennen die betriebswirtschaftliche Bedeutung marktorientierter Angebote.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Conveniencepro-
dukten.

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

— Présentationsformen

— Anrichteweisen

— Betriebswirtschaftliche Bedeutung (Markt, Kosten, Deckungsbeitrag)
— Convenienceprodukte

— Rechtsvorschriften

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV
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Lernfeld 2.3 2. Ausbildungg ahr
Kalte und war me Bufetts Koch/K6chin
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Zieformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, Speisen fur kalte und warme Blifetts herzustel-
len. Sie planen Bifetts und bauen sie verkaufsférdernd auf. Sie wirken bel Verkaufsgesprachen
mit und wenden dabei Kommunikationsregeln, verkaufspsychologische und produktbezogene
Kenntnisse an.

Sie sind féhig, nach Rezepturen - unter Berticksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten -
Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitétsmerkmalen beurteilt. Bel
der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung werden produktangemessene Verfahren ange-
wandt. Dabel wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet. Die Arbeits-
schritte erfolgen planméfdig nach 6konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten; |ebensmit-
telrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstandig kon-
trolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Conveniencepro-
dukten.

Sie fuhren Berechnungen durch.
Sie arbeiten im Team und erkennen die Vortelle dieser Arbeitsorganisation.

Sie beraten Gaste am Bufett; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

— Warme und kalte Speisen als Blifettangebote und al's V orspeisen
— Vor- und Zubereitungen

— Aufbau und dekoratives Gestalten von Bufetts

— Verkaufsgesprach und -techniken

— Convenienceprodukte

— Rechtsvorschriften

— Teamarbeit

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrége)
— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV
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Lernfeld 2.4 2. Ausbildungsahr
Nachspeisen Koch/K 6chin
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zieformulierung:
Die Schilerinnen und Schiller sind fahig, Nachspeisen herzustellen.

Sie sind in der Lage, nach Rezepturen Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden
nach Qualitaétsmerkmalen beurteilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung werden
produktangemessene Verfahren 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 kdnnen unter Beriicksichtigung von geschmacklichen, optischen, saisonalen und
regionalen Aspekten Nachspeisen kombinieren und neue kreieren. Die Arbeitsschritte erfolgen
planmaliig nach konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten. Lebensmittelrechtliche Vor-
schriften werden eingehalten, insbesondere im Umgang mit Eiern und Speiseeis. Die Arbeitser-
gebnisse werden selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schiller sind in der Lage, Nachspeisen verkaufsférdernd zu prasentieren.
Sie beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenienceprodukten.

Sie fuhren Berechnungen durch.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vortelle dieser Arbeitsorganisation.

Die Schilerinnen und Schiler wirken bel der Gasteberatung Uber das Nachspei senangebot mit;
dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

— Teige, Massen, Sul3speisen, Kase und Obst
(Marktangebot, ernahrungsphysiol ogische Bedeutung, V erwendungsmdglichkeiten,
Qualitdtsmerkmale und Lagerung)

— Vor- und Zubereitungen

— Anrichteweisen

— Présentationsformen

— Convenienceprodukte

— Rechtsvorschriften

— Teamarbeit

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV
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Lernfeld 2.5 2. Ausbildungg ahr
A la carte-Geschéaft K och/K 6chin
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zieformulierung:

Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, fur den Kichenbereich das a la carte-Geschéft zu
planen und durchzufhren. Hierflr werden insbesondere Gerichte aus

- Fleisch oder

- Wild und Gefltgel oder

- Fisch und Meeresfrichten zubereitet (*).

Die Schulerinnen und Schiler sind féhig, nach Rezepturen - unter Beriicksichtigung von Vorbe-
reitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen. Sie beurteilen das Marktangebot
und wahlen Rohstoffe unter besonderer Berticksichtigung regionaler und saisonaer Produkte fur
die Speisenzubereitung aus. Bel der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen wer-
den produktangemessene Verfahren angewandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planméldig nach 6-
konomischen und 6kologischen Gesichtspunkten unter besonderer Berticksichtigung der Anfor-
derungen des a la carte-Geschéftes. Dabei werden Bestimmungen zur Unfallverhitung und Hy-
giene eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, Fonds und Suppen herzustellen. Sie bereiten
Sof%en und Buttermischungen zur Steigerung des Genul3wertes zu. Die Speisen werden verkaufs-
fordernd présentiert.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Conveniencepro-
dukten.

Sie fuhren Berechnungen durch.
Sie arbeiten im Team und erkennen die Vortelle dieser Arbeitsorganisation.

Die Schilerinnen und Schiiler wirken bel der Gasteberatung Uber das ala carte-Angebot mit; dies
erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

— Planung, Organisation und Durchfiihrung des a la carte-Geschéftes im K ichenbereich
— Zusammenstellung von Gerichten

— Teamarbeit

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrége)

— Fleisch oder Wild und Gefligel oder Fisch und Meeresfriichte
(Marktangebot, ernahrungsphysiol ogische Bedeutung, V erwendungsmdglichkeiten,
Qualitatsmerkmale, Lagerung)

— Vor- und Zubereitungen

— Anrichteweisen
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— Présentationsformen

— Convenienceprodukte

— Fonds und Suppen

— Grundsof3en und ihre Ableitungen, Buttermischungen
— Unfallverhitungs- und Hygienemal3nahmen

— Rechtsvorschriften

— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV

*)

Fur jedes der Lernfelder 2.5, 3.1 und 3.2 soll unter den Themen

- "Fleisch”

- "Wild und Gefllgel” sowie

- "Fisch und Meeresfriichte’

jewells eines al's Schwerpunktthema ausgewahlt werden. Keines der drei genannten Themen darf
hierbel unberticksichtigt bleiben.
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Lernfeld 3.1 3. Ausbildungsg ahr
Bankett Koch/K6chin
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zieformulierung:

Die Schilerinnen und Schuler sind in der Lage, im Bankettgeschaft mitzuwirken.

Sie kennen verschiedene Arten von Festessen und sind fahig, unter Anwendung von Kommuni-
kationsregeln und verkaufspsychologischen Kenntnissen, Ments vorzuschlagen. Die Géastebera-
tung erfolgt auch in der Fremdsprache.

Auf der Grundlage von Bankettabsprachen kdnnen sie Speisen und Gerichte aus
- Wild und Gefltgel oder

- Fleisch oder

- Fisch und Meeresfriichten

herzustellen und verkaufsfordernd zu prasentieren (*).

Sie kdnnen nach Rezepturen - unter Berticksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten -
Warenanforderungen erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitétsmerkmalen beurteilt. Bel der
Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen werden produktangemessene Verfahren
angewandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planmallig nach 6konomischen und 6kologischen Ge-
sichtspunkten unter besonderer Berticksichtigung der Anforderungen des Bankettgeschéftes. Da-
bei werden Bestimmungen zur Unfallverhitung und Hygiene eingehalten. Die Arbeitsergebnisse
werden selbstandig kontrolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Conveniencepro-
dukten.

Sie fuhren Berechnungen durch.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vortelle dieser Arbeitsorganisation.

Inhalte:

— Planung, Organisation und Durchfiihrung von Arbeitsvorgangen im Bankettgeschéft fir den
Klchenbereich

— Verkaufsgesprach und -techniken

— Teamarbeit

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

— Wild und Gefligel oder Fleisch oder Fisch und Meeresfriichte
(Marktangebot, ernahrungsphysiologische Bedeutung, V erwendungsmdglichkeiten,
Qualitatsmerkmale, Lagerung)

— Vor- und Zubereitungen

— Anrichteweisen

— Présentationsformen

— Convenienceprodukte




- 20-

— Unfallverhitungs- und Hygienemal3nahmen
— Rechtsvorschriften

— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV

*)

Fur diedrel Lernfelder 2.5, 3.1 und 3.2 soll unter den Themen

- "Wild und Gefltgel”

- "Fleisch” sowie

- "Fisch und Meeresfriichte’

jewells eines al's Schwerpunktthema ausgewahlt werden. Keines der drei genannten Themen darf
hierbel unberticksichtigt bleiben.
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Lernfeld 3.2 3. Ausbildungsg ahr
Aktionswoche Koch/Kéchin
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zieformulierung:

Die Schilerinnen und Schuler wirken bei der Vorbereitung einer Aktionswoche mit und sind in
der Lage, hierfir Speisen aus

- Fisch und Meeresfriichten oder

- Wild und Gefltgel oder

- Fleisch

herzustellen und verkaufsfordernd anzubieten (*).

Sie kennen die tkonomische Bedeutung von Aktionswochen. Es werden Angebotskarten und
Werbetrager kreativ gestaltet sowie Tische und Raume dekoriert. Bei der Umsetzung von Wer-
bemal3nahmen werden Rechtsvorschriften eingehalten.

Die Schulerinnen und Schiler sind féhig, nach Rezepturen - unter Beriicksichtigung von Vorbe-
reitungs- und Garverlusten - Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qua-
litd&tsmerkmalen beurteilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen werden
produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Le-
bensmittel geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen planméfdig nach dkonomischen und 6kologi-
schen Gesichtspunkten. Dabei werden Bestimmungen zur Unfallverhitung und Hygiene ein-
gehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstéandig kontrolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Conveniencepro-
dukten.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vortelle dieser Arbeitsorganisation.
Sie fuhren Berechnungen durch.

Sie wirken bel der Gasteberatung Uber das Speisenangebot der Aktionswoche mit; dies erfolgt
auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

— Planung, Organisation und Durchfihrung einer Aktionswoche
— Werbung und Verkaufsforderung

— Teamarbeit

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

— Fisch und Meeresfriichte oder Wild und Geflligel oder Fleisch
(Marktangebot, erndhrungsphysiol ogische Bedeutung, Verwendungsmdglichkeiten, Quali-
tétsmerkmale, Lagerung)

— Vor- und Zubereitungen

— Anrichteweisen
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— Présentationsformen

— Convenienceprodukte

— Unfallverhitungs- und Hygienemal3nahmen
— Rechtsvorschriften

— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV

*)

Fur jedes der Lernfelder 2.5, 3.1 und 3.2 soll unter den Themen

-” Fisch- und Meeresfriichte’

-"Wild und Gefligel” sowie

-"Fleisch”

jewells eines al's Schwerpunktthema ausgewahlt werden. Keines der drei genannten Themen darf
hierbel unberticksichtigt bleiben.
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Lernfeld 3.3 3. Ausbildungsg ahr
Speisenfolge Koch/K échin
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zieformulierung:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen aus einem Warenkorb eine Speisenfolge erstellen. Sie
wenden Menuregeln an und beachten 6konomische Gesichtspunkte. Sie planen den Arbeitsablauf
zur Zubereitung der Speisenfolge.

Sie erstellen Menus fur unterschiedliche Anlasse und kdnnen korrespondierende Getréanke vor-
schlagen. Sie gestalten Menukarten.

Die Schilerinnen und Schiler wirken bel der Gasteberatung mit; dies erfolgt auch in der Fremd-
sprache.

Sie fuhren Berechnungen durch.

Inhalte:

— Menlregeln

— Planung, Gestaltung und Kontrolle von Arbeitsablaufen
— Korrespondierende Getranke

— Rechtsvorschriften

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)
— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV
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Lernfeld 3.4 3. Ausbildungs ahr
Regionale in- und auslandische Ktiche Koch/K 6chin
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Zieformulierung:

Den Schilerinnen und Schilern ist die kulturelle Bedeutung von Essen und Trinken bewuf3. Sie
kennen fur ihre Region typische Lebensmittel und sind in der Lage, diese nach regionalen Re-
zepturen einzusetzen. Sie sind fahig, urspringliche Rezepturen zu recherchieren und sie zeitge-
mal zu variieren, ohne den eigenstandigen Charakter zu verandern. Die Speisen und korrespon-
dierenden Getranke werden verkaufsférdernd angeboten und nach traditionellen Gepflogenheiten
prasentiert.

Die Schilerinnen und Schiler kennen EfRgewohnheiten anderer Regionen und akzeptieren diese.
Siesind in der Lage, Speisen und Getranke verschiedener Regionen auch in abgewandelter Form
herzustellen.

Sie kdnnen nach Rezepturen - unter Berticksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten -
Warenanforderungen erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitétsmerkmalen beurteilt. Bel der
Lagerung sowie Vor- und Zubereitung von Speisen werden regionstypische Verfahren ange-
wandt. Die Arbeitsschritte erfolgen planméfdig nach 6konomischen und 6kologischen Gesichts-
punkten; lebensmittelrechtliche Vorschriften werden eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden
selbsténdig kontrolliert und bewertet.

Die Schilerinnen und Schuler fuhren Berechnungen durch.
Sie arbeiten im Team und erkennen die Vortelle dieser Arbeitsorganisation.

Siewirken bei der Gasteberatung mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

— ERkultur

— Regionstypische Lebensmittel
(Marktangebot, ernahrungsphysiol ogische Bedeutung, V erwendungsmdglichkeiten,
Qualitatsmerkmale, Lagerung)

— Rezeptrecherchen

— Vor- und Zubereitungen

— Anrichteweisen

— Présentationsformen

— Rechtsvorschriften

— Teamarbeit

— Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Ertrage)

— Fachsprache

— Fremdsprache

- EDV




