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Vorwort

Der technologische Fortschritt, die Entwicklung neuer Berufe und neuer
Ausbildungsstrukturen, der zunehmende Bedarf an selbststandiger Aktualisierung beruflicher
Quialifikationen, aber auch der drastische Riickgang der Schiilerzahlen stellen die berufliche
Bildung in Sachsen-Anhalt vor neue Herausforderungen.

Eine qualifizierte zukunftsorientierte berufliche Bildung ist fir die Wettbewerbsféahigkeit des
Einzelnen, der berufshildenden Schulen und Betriebe sowie des Landes ein wichtiger Faktor.
Daher ist die standige Uberpriifung und Anpassung der Ausbildungskonzepte an
zukunftsorientierte Erfordernisse eine wichtige Aufgabe aller Institutionen beruflicher Bildung.

Die berufsbildenden Schulen arbeiten seit mehreren Jahren mit der Beschulung von
Mischklassen in Ausbildungsberufen, in denen die Rahmenlehrplane der Kultusminister-
konferenz dies erméglichen. Insofern sind bereits Erfahrungen gesammelt worden. Eine
gemeinsame Grundbildung in mehreren Ausbildungsberufen ermdglicht die Vermittlung
beruflicher und berufsiibergreifenden Handlungskompetenz. Aber auch die Identifikation mit
dem Ausbildungsberuf ist wichtig fir die Auszubildenden. Weiterfihrende berufshildende
Schulen brauchen Transparenz und Verlasslichkeit bei der Umsetzung des
Rahmenlehrplanes. Mit dieser Handreichung werden Anregungen fiir die Umsetzung von
Lernsituationen gegeben und wird die Kommunikation zwischen den berufsbildenden
Schulen unterstitzt. Die Umsetzung des Lernfeldkonzeptes an den Berufsschulen ist und
bleibt ein Schwerpunkt der curricularen, didaktisch-methodischen und schulorganisato-
rischen Aufgaben der Lehrkrafte und Schulleitungen.

Ich wiinsche allen Beteiligten dabei viel Erfolg.

/K/JML

A

Stephan Dorgerloh Magdeburg, im August 2011
Kultusminister
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1 Anliegen der Richtlinien, Grundsatze und

Anregungen (RGA)

Diese Handreichung ist die berufsspezifische Fortsetzung der im Ausbildungsjahr 2001 ver-
offentlichten Broschiire zur Implementierung von Rahmenlehrplanen im Gastgewerbe am
Beispiel flr das Lernfeld ,Arbeiten in der Kiiche®. Die ,gefundenen® Lernsituationen sind die
didaktisch-methodische Aufbereitung des Lernfeldes und wurden im Modellversuch
SELUBA" zur Umsetzung von lernfeldorientierten Rahmenlehrplanen im Unterricht der Be-

rufsschule entwickelt.

Wahrend die Broschire ,Implementieren von Rahmenlehrplanen im Gastgewerbe“ — bei-

spielhaft nur fur ein Lernfeld — auf Hintergriinde und Rahmenbedingungen eingeht, soll diese

Handreichung Anregungen zur Gestaltung eines schulinternen Curriculums fir alle Lernfel-

der der Grundstufe geben. Im Blickpunkt der Ausfiihrungen stehen dabei konkrete Lernsitua-

tionen in der Beschulung von Mischklassen. Im Zentrum der ausgewiesenen Beispiele steht
die Beantwortung der Fragen:

- Welche bestehenden rechtlichen Vorgaben, wie Ausbildungsordnungen, Prifungs-
ordnungen und Berufsbeschreibungen missen fir die schulinterne Planung beriicksich-
tigt werden?

- Gibt es spezifische regionale Merkmale zu beachten?

- Welche inhaltlichen Schnittmengen der Rahmenlehrpldne sind mafgeblich fur die
Zusammenfassung von Ausbildungsberufen?

- Welche individuellen Voraussetzungen besitzen die Auszubildenden?

Das vorliegende Curriculum ist in enger Zusammenarbeit mit Lehrkraften aus verschiedenen
berufsbildenden Schulen entstanden. Dies geschah im Rahmen von Arbeitsgruppen-
beratungen. Berlcksichtigt wurden die didaktischen Grundsatze der KMK-Rahmenlehrplane,
die sich im Unterricht auf die Handlungsorientierung ausrichten und das Ziel ausweisen,
,zum selbststandigen Planen, Durchfihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen

ihrer Berufstatigkeiten ...“ zu befahigen.

SELUBA steht flr ,Steigerung der Effizienz neuer Lernkonzepte und Unterrichtsmethoden in der dualen Be-
rufsbausbildung - SELUBA*®. Mit diesem Modellversuch beteiligte sich Sachsen-Anhalt am bundesweiten For-
derprogramm der Bund-Landerkommission fiir Bildungsplanung und Forschungsférderung (BLK) mit dem Ti-
tel ,Neue Konzepte in der dualen Berufsausbildung®.
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Im Zusammenhang mit der Neuordnung der Ausbildungsberufe in Berufsbereiche mit Be-
rufsgruppen hielten neue Begriffe Einzug in und um die schulinterne Curriculumentwicklung.
Einige sollen im Folgenden fir ein besseres Verstandnis als Arbeitsdefinition naher erlautert

werden.

Leitziel der beruflichen Bildung ist die Entwicklung von Handlungskompetenz: Diese wird
hier verstanden als die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in beruflichen, ge-
sellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial
verantwortlich zu verhalten. Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von

Fachkompetenz, Humankompetenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, auf der Grundlage fachlichen

Wissens und Kénnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet
und selbststandig zu I16sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Humankompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, als individuelle Personlich-

keit die Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und
offentlichem Leben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu
entfalten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie
Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und
Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehdren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wert-
vorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, soziale Beziehungen zu leben

und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich
mit Anderen rational und verantwortungsbewusst auseinander zu setzen und zu verstandi-
gen. Hierzu gehort insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidari-
tat.

Bestandteil sowohl von Fachkompetenz als auch von Humankompetenz als auch von Sozi-
alkompetenz sind Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz.

Methodenkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung zu zielgerichtetem, plan-

mafigem Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der
Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz meint die Bereitschaft und Befahigung, kommunikative Situatio-

nen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gehdrt es, eigene Absichten und BedUrfnisse so-
wie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen und darzustellen.

Lernkompetenz ist die Bereitschaft und Befahigung, Informationen Gber Sachverhalte und

Zusammenhange selbststandig und gemeinsam mit Anderen zu verstehen, auszuwerten und

in gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehdrt insbesondere auch die



Fahigkeit und Bereitschaft, im Beruf und tber den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und

Lernstrategien zu entwickeln und diese fur lebenslanges Lernen zu nutzen.
Die Rahmenlehrplane der Kultusministerkonferenz sind in den vergangenen fiinfzehn Jahren
nach Lernfeldern strukturiert worden, die sich an Handlungsfeldern orientieren und den Ar-

beits- und Geschéaftsprozess reflektieren.

Handlungsfelder sind zusammenhangende Aufgabenkomplexe mit beruflichen sowie lebens-

und gesellschaftsbedeutsamen Handlungssituationen, zu deren Bewaltigung berufliche
Lernprozesse qualifizieren sollen. Handlungsfelder verkniipfen berufliche, gesellschaftliche
und individuelle Anforderungen (Patzold, S. 281). Durch didaktische Reflexion und Aufberei-
tung entstehen aus den Handlungsfeldern, die an der gegenwartigen und zukiinftigen Be-

rufspraxis der Auszubildenden orientiert sind, Lernfelder in den Rahmenlehrplanen.

Lernfelder sind fur den Unterricht in der Berufsschule didaktisch aufbereitete Handlungsfel-
der. Sie stellen an beruflichen Aufgabenstellungen und Handlungsablaufen orientierte the-
matische Einheiten dar, die durch Zielformulierungen, Inhalte und Zeitrichtwerte beschrieben
sind (KMK, S. 17). Sie verbinden ausbildungsrelevante berufliche, gesellschaftliche und indi-
viduelle Zusammenhange unter dem Aspekt der Entwicklung von Handlungskompetenz.
.Lernfelder sollen Theorie-Praxis-Verknipfungen zwischen der betrieblichen und berufsschu-
lischen Ausbildung unterstiitzen. Gleichzeitig ermdglichen sie, durch ihre Offenheit und ihre
abstrakte Inhaltsformulierung neue Inhalte schneller in die schulische Ausbildung einzube-
ziehen und diese damit dem Innovationsdruck flexibel anpassen zu kénnen. Die im Lernfeld
gegebene Handlungsorientierung soll nicht zuletzt auch die Motivation der Auszubildenden
fordern® (Muller/Zoller, 2000, S. 62). Lernfelder orientieren sich am Lebensraum der Schiile-

rinnen und Schdler.

Lernsituationen sind curriculare Strukturelemente der Lernfeldkonzeption. Sie gestalten die

Lernfelder fir den schulischen Lernprozess aus. So gesehen sind Lernsituationen kleinere
thematische Einheiten im Rahmen von Lernfeldern. Sie haben fiir das Lernen im Lernfeld
exemplarischen Charakter, indem sie Zielformulierungen und Inhalte aus den Lernfeldern vor
dem Hintergrund der beruflichen Aufgabenstellungen und Handlungsablaufe aufnehmen und
fur die unterrichtliche Umsetzung didaktisch und methodisch aufbereiten. Insgesamt orientie-
ren sich Lernsituationen am Erwerb umfassender Handlungskompetenz und beachten die

Entwicklung mdglichst aller Kompetenzdimensionen.



Neben naturwissenschaftlichen Grundlagen sollen besonders fachmathematische Sachver-
halte genauso wie franzdsisches oder englisches Fachvokabular integrativ angewandt wer-

den, um so den Lernfeldcharakter zu untersteichen.

Die offene Gestaltung der einzelnen Lernsituationen lasst an vielen Stellen Verknipfungen
mit den Fachern des berufsibergreifenden Lernbereichs zu, welche auch so aus dem Lern-
feldkonzept begriindet werden kdnnen.

So sollen in allen Lernfeldern praxisnahe Sachverhalte unter verschiedenen Kriterien wie
z. B. 6konomische Wirksamkeit und Bildung fiir nachhaltige Entwicklung beurteilt und situati-
onsadaquat umgesetzt werden. Bei der inhaltlichen Ausgestaltung der Lernsituationen wur-
den in diesem Material konsequent eine Verbindung zu bereits existierenden praxisnahen
Erfahrungswelten der Schilerinnen und Schiiler beriicksichtigt. Die Komplexitat der Unter-
richtsfacher des berufsiibergreifenden Lernbereichs wie Deutsch und Sozialkunde wird da-

durch zum Ausdruck gebracht.
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2 Beispiele zur Umsetzung von Rahmenlehrplanen der
dualen Berufsausbildung mit ausbildungsortsnaher

Beschulung

Uber die Anzahl der Auszubildenden auf die entsprechenden Ausbildungsberufe im Berufs-
bereich gibt die nebenstehende Darstellung fir das Ausbildungsjahr 2010/11 einen Uber-
blick.

Die Tabelle zeigt flr den Berufs-

Anzahl der Auszubildenden im Ausbildungsberuf im
bereich Erndhrung und Hauswirt- Schuljahr 2010/11

schaft der Berufsgruppe Gastro- | 1°°" 1390

nomie, in welchen anerkannten 1200 ~
1000 -
Ausbildungsberufen gemafly den 800 1

. 600 - 505
Vorgaben der Rahmenlehrplane 400 | 328

572

200 -

der Kultusministerkonferenz
(KMK) Auszubildende gemein-
sam unterrichtet werden durfen.
Eine solche berufsibergreifende

Beschulung ist im ersten und

zweiten Ausbildungsjahr (aul3er

Koch/Kéchin) vorgesehenz. Quelle: Statistisches Landesamt Sachsen-Anhalt

Ziel ist es, eine mdglichst ausbildungsort- bzw. wohnortnahe Beschulung zu garantieren.

Berufsbereich Erndhrung und Hauswirtschaft Ausbildungsjahr

Berufsgruppe | Ausbildungsberuf 1. 3. 4.

—

. Fachkraft im Gastgewerbe

. Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie

Gastronomie
. Hotelfachmann/Hotelfachfrau

m|m|m|m|m|MN

. Restaurantkaufmann/Restaurantkauffrau

> | > > > > >

2
3
4. Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
5
6

. Koch/Kochin

2 Kultusministerium des Landes Sachsen-Anhalt: Bildung von Mischklassen ohne notwendige aulere Differen-
zierung an den berufsbildenden Schulen, RdErl. des MK vom 24.02.2010 — 31 — 80251.
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Alle Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststattenbereiches erhalten im ersten Ausbildungs-
jahr eine gemeinsame fachliche Grundbildung (Buchstabe A). Im zweiten Ausbildungsjahr
wird flr diese Berufe, mit Ausnahme des Kochs/der Kéchin, eine gemeinsame Fachbildung
angeboten (Buchstabe E). Hierbei bietet es sich an, die Lernfelder "Marketing" und "Waren-
wirtschaft" fur die Berufe Hotelkaufmann/-frau und Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie
als Schwerpunkt einer kaufmannischen Ausbildung vertieft zu behandeln.

Fir den Koch/die Kochin beginnt im 2. Ausbildungsjahr bereits eine besondere berufliche
Fachbildung.

Diese besondere berufliche Fachbildung erfolgt bei dem Hotelfachmann/der Hotelfachfrau,
dem Restaurantfachmann/der Restaurantfachfrau, dem Fachmann/der Fachfrau fiir System-
gastronomie und dem Hotelkaufmann/der Hotelkauffrau im 3. Ausbildungsjahr.

Schilerinnen und Schiiler, die als Fachkraft im Gastgewerbe ausgebildet werden, schlielen
diese berufliche Ausbildung bereits nach zwei Jahren ab. Sie haben die Mdglichkeit, ihre
Ausbildung um ein Jahr "besondere Fachbildung" zu ergadnzen und dann als Hotelfach-
mann/-frau oder Restaurantfachmann/-frau oder Fachmann/Fachfrau flr Systemgastronomie
oder Hotelkaufmann/-frau abzuschlieRen.

Generell hat die Beschulung einer Mischklasse immer Vorrang gegenuber der Beschulung

einer Fachklasse in einem anderen Landkreis oder einer anderen kreisfreien Stadt.
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2.1

Ubersicht iiber Lernfelder mit moglichen Lernsituationen

und Zeitrichtwerten

Berufliche Grundbildung

Fachkraft im Gastgewerbe, Hotelfachmann/-frau, Restaurantfachmann/-frau

Fachmann/Fachfrau fir Systemgastronomie, Hotelkaufmann/-frau

Koch/Kochin

Nr. | Lernfeld/Lernsituationen Zeitrichtwerte (ZRW)
in Stunden
1.1 | Arbeiten in der Kiiche 140
- Einen neuen Mitarbeiter einweisen 30
- Eine Hotelkiliche fiir die einzelnen Kiichenposten planen 30
- Speiseplane flr ausgewahlte Personengruppen erstellen 50
- Ein Frihsticksbufett planen und erstellen 30
1.2 | Arbeiten im Service 120
- Einen neuen Mitarbeiter einweisen 10
- Einen Restauranttisch eindecken 50
- Eine Getrankekarte erstellen 30
- Speisen und Getranke servieren 16
- Ein Frahsticksbufett planen und erstellen 14
1.3 | Arbeiten im Magazin 60
- Waren fachgerecht einlagern, verwalten und ausgeben 24
- Einen Kaufvertrag abschliel3en ?g

Im Magazin kommunizieren
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2.2 Lernsituationen mit Lehr- und Lernarrangements
Lernfeld 1.1: Arbeiten in der Kiiche ZRW: 140 Std.
Lernsituation 1.1.1: Einen neuen Mitarbeiter einweisen ZRW: 30 Std.

Zu entwickelnde Kompetenzen:

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen einen ersten Uberblick (iber das Arbeiten in der Gastronomie, speziell im Kiichenbereich. Sie verstehen
lebensmittelrechtliche Forderungen und handeln danach. Insbesondere werden Hygieneregeln von ihnen begriindet und im Umgang mit Lebens-
mitteln angewandt. Die Schulerinnen und Schiiler setzen sich mit den Ursachen und Folgen von Lebensmittelinfektionen und Lebensmittelvergif-
tungen auseinander. Sie entwickeln entsprechende Anforderungen, die einer solchen gesundheitlichen Beeintrachtigung entgegenwirken. |hr Um-
weltbewusstsein wird geschult und das Verantwortungsbewusstsein eines jeden Einzelnen weiterentwickelt. Die Schulerinnen und Schiler verfu-
gen uber Kenntnisse zur Unfallverhiitung und halten die Sicherheitsvorschriften ein. Sie sind in der Lage, im Falle eines Arbeitsunfalls Erste Hilfe
zu leisten. Sie reflektieren kritisch eigene Erfahrungen der betrieblichen Praxis und beurteilen die Umsetzung spezifischer Hygienevorschriften.
Vorbeugende Anwendungen von HygienemalRhahmen werden von ihnen unter Bertcksichtigung des HACCP-Konzepts umgesetzt und eingehal-

ten.

Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
: kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Hygienebereiche im Umgang mit
Lebensmitteln erkennen, unter-
scheiden und Hygienevorschriften
anwenden

- Personal-, Betriebs- und Pro-
dukthygiene

- Lebensmittelinfektionen und
-vergiftungen

- Lebensmittelschadlinge

- Hygienekontrolle nach HACCP

.. Einstellen auf eine erste Lern-

situation, um Mitverantwortung

Lebensmitteln zu entwickeln

‘- Probleme erkennen und

Lésungsstrategien entwickeln

- Mitverantwortung fur die Einhal-

tung des HACCP-Konzeptes
erkennen und tbernehmen

:- Informationen strukturieren

"~ Argumentationstechniken und
beim sachgerechten Umgang mit -

-strategien erlernen und Uben

- Realisierbarkeit erkennbarer

Lésungen abschatzen und
Schlussfolgerungen fiir das ei-
gene Hygieneverhalten ziehen

- Kommunikationsfahigkeit iben

und weiterentwickeln

- Gelerntes auf neue Problemstel-

lungen Ubertragen

- gesetzliche Vorschriften

- Kenntnisse aus dem Fach Biolo-
gie reproduzieren

- Erfahrungen aus dem Ausbil-
dungsbetrieb nutzen

- Video/DVD-Einsatz (z. B.
"Lebensmittelvergiftungen — und
wie man sie vermeidet")

- Fachbucher

- Folien

- Arbeitsblatter
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
: kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Den Umgang mit Ressourcen im
Gastgewerbe erkennen und geeig-
nete Strategien entwickeln

Einsparung von Energie und
Rohstoffen

Entlastung durch umweltbewuss-
tes Handeln

Bestimmungen fir den Arbeits- und
Unfallschutz einhalten

Unfallursachen (Strom, Gas,
Feuer, Gargerate, Schneidwerk-
zeuge ...)

MafRnahmen fur deren Vermei-
dung

Berufsgenossenschaft als Trager
der Unfallversicherung

Sicherheitsprifzeichen
Erste-Hilfe-MaRRnahmen

-~ Umweltbewusstsein vertiefen
-. Verantwortungsbewusstsein des

Einzelnen fordern

-. Teamfahigkeit entwickeln
:. 6konomisches und 6kologisches

Denken und Handeln fordern

- sich der Gefahren bewusst sein

und Vorschlage zur Vermeidung
unterbreiten

- Unfallverhiitungsvorschriften

gewissenhaft beachten

- Aufgaben der Berufsgenossen-

schaft ableiten

- Erste-Hilfe-Mallnahmen aktiv un-

terstlitzen und Entscheidungen
mit Entschlusskraft treffen

Alternativen finden und bewerten
“. Schlussfolgerungen ziehen

Informationen strukturieren und
austauschen

- Entscheidungsalternativen
diskutieren

- Erfahrungen aus dem Ausbil-
dungsbetrieb nutzen (bzgl. Tren-
nung von Rohstoffen)

- Plakatgestaltung
- Gesetze und VO des Landes

- Fallbeispiele
- Fachblcher
- Folien

- Arbeitsblatter

- Expertenbefragung (z. B. Vertreter
der BGN oder des DRK)

- Arbeitsblatter

Rollenspiel: praktische Ubungen
zum Anlegen von Verbanden
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Lernsituation 1.1.2: Eine Hotelkiiche fiir die einzelnen Kiichenposten planen

Zu entwickelnde Kompetenzen:

ZRW: 30 Std.

Die Schiilerinnen und Schiler erkennen die Notwendigkeit der Kiichenorganisation. Sie beherrschen die Einteilung der Kiichenbrigade und sind in
der Lage, die einzelnen Tatigkeiten den Kichenposten zuzuordnen. Sie wenden dabei Fachbegriffe und die Fachsprache an. Die Schilerinnen
und Schiiler erarbeiten sich einen Uberblick Gber Arten, Funktionsweisen und Anwendungsgebiete der Arbeitsmittel und Geréate. Sie unterscheiden
Vorbereitungsarbeiten, strukturieren sie und leiten notwendige Bearbeitungen der Rohstoffe ab. Sie berlicksichtigen den Einfluss der Vorberei-
tungsart auf die Erhaltung der Nahrstoffe. Sie teilen die Garverfahren ein, beschreiben sie und unterscheiden deren Spezifik. Dabei reflektieren sie
die in der Ausbildungspraxis erworbenen Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten. Die Schulerinnen und Schuler erkennen den Stellenwert der
Teamarbeit in einer Hotel- und Restaurantkiche. Sie erlernen Akzeptanz gegenlber Vorgesetzten, Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern und entwi-
ckeln angemessene Kommunikationsformen. Sie kommunizieren untereinander. Sie sammeln erste Erfahrungen bei der Prasentation ihrer Ergeb-

nisse.

Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,

ommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Klchenorganisation als Voraus-
setzung und Notwendigkeit zur
Bewaltigung der vielfaltigen Arbei-
ten erkennen

- Warme Kiche

- Kalte Kiche

- Konditorei

- Mitverantwortung tragen
- Bereitschaft zur Arbeit im Team
entwickeln

Lernkartei anlegen
Informationen Uber die Hotel-
kiiche strukturieren

- Nutzen von ersten Praxiserfah-
rungen

- Schemata zur Gliederung von
Klchenabteilungen
Fachbicher
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Fachkompetenz

Kompetenzen

: Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
: kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Kichenabteilungen und Posten
analysieren

- Einteilung der Kilichenposten
- Zuordnung von Tatigkeiten

- Anwendung der Fachsprache

Ausstattung einer Hotelkiiche
analysieren und unter 6konomi-

schen und 6kologischen Aspekten

begriinden

- Messerarten und Spezialwerk-
zeuge

- Kochgeschirr

- Maschinen und Gerate

Bereitschaft zum Erlernen der
franzdsischen Kiichensprache

:  entwickeln

:- eigene Interessen gegenuber
vereinbarten Gruppenzielen

¢ zurlckstellen

:- eigene Position im Arbeits-
prozess unter Beachtung von
Kooperations- und Kommunika-

. tionserfordernissen bewerten

:- Mitverantwortung fiir eine funk-
tionale und akzeptierte Arbeits-
organisation tragen

.- verantwortungsbewusstes und
zuverlassiges Handeln
Unfallverhitungsvorschriften

. einhalten

:- eigene Erfahrungen einbringen

Lernkartei zu den Posten und
Abteilungen anlegen

Fachsprache trainieren und
festigen

Hemmungen beim Umgang mit
der Fachsprache abbauen

.- Informationen strukturieren
.- Urteilsvermdgen schulen (wel-

ches Messer wird zu welchen
Arbeiten verwendet)

L. auf praktisches Wissen vom

Ausbildungsbetrieb zurtickgreifen

.. rationelle Arbeitsweisen entwi-

ckeln

- Schemata zur Gliederung von
Klchenposten

- Worterblcher
Nachschlagewerke
Nutzung von ersten Praxis-
erfahrungen

- Mind Map

- Messerkoffer zur Anschauung

- Arbeitsblatter zu Messerarten und
Spezialwerkzeugen

- Video/DVD-Einsatz

- Arbeiten in der Lehrklche
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
 kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Arbeitstechniken der Klche flr die
Vorbereitung und Bearbeitung von :
Rohstoffen anwenden und Schnitt- :-

formen unterscheiden

Waschen, Wassern, Weichen
und Quellen

Blanchieren

Schalen, Putzen und Hauten
Schneiden

Tournieren

Hobeln und Raspeln

Fachsprache anwenden

Putzverluste berechnen

wirtschaftliches Denken entwi-
ckeln

in Bezug auf die Weiterverarbei- -

Informationen 6konomisch aus-
werten
Zusammenhange herstellen

tung von Abschnitten entwickeln :

. Schlussfolgerungen fiir das ei-

gene Umweltverhalten ableiten

- Fachbtcher

- Arbeitsblatter

- Folien

- Putzverlustberechnung

- Arbeiten in der Lehrklche zu
Demonstrationszwecken
(z. B. tourniertes Gemuse)
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Kompetenzen

Didaktisch-methodische

Fachkompetenz Human- und Sozialkompetenz Methoden- und Lernkompetenz, Anregungen
' : kommunikative Kompetenz
Zubereitung der Rohstoffe durch . verantwortungsbewussten Um- . Informationen strukturieren - Mind Map

unterschiedliche Garverfahren
kennen und unterscheiden
- Kochen

- Pochieren

- Dinsten

- Dampfen

- Braten

- Backen

- Frittieren

- Girillen

- Schmoren

- Druckgaren

- Garen mit der Mikrowelle

Auswirkungen der Garverfahren
auf die Nahr- und Wirkstoffe der
Lebensmittel erkennen

Schlussfolgerungen fiir die geeig-
nete Auswahl von Garverfahren
unter ernahrungspsychologischen
und 6konomischen Aspekten
ziehen

gang mit Lebensmitteln, um ihre

Qualitat zu erhalten, entwickeln

. Verantwortung fir die Gesund-

heit des Gastes Uibernehmen

Beispiele aus der Praxis erdrtern

-~ Umgang mit der Fachsprache

trainieren

- Praxiserfahrung nutzen

- Fachliteratur

- DVD/Video-Einsatz zu den
Garverfahren

- Arbeiten in der Lehrkiiche zu
Demonstrationszwecken
(z. B. pochierte Eier)

- Vortrage
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Kompetenzen
Didaktisch-methodische

Methoden- und Lernkompetenz, Anregungen

Fachkompetenz Human- und Sozialkompetenz kommunikative Kompetenz
Prasentation zur Errichtung einer :- den Umgang mit Kritik und :- im Darstellen Uben - Gruppenarbeit
Hotelkliche gestalten - Selbstkritik iben -- Kreativitat entfalten - Projektarbeit (z. B. Erstellen von
.. Bereitschaft zur Konfliktbewalti- eigene Kriterien- und Bewer- Belegarbeiten, Plakaten, Power-
- gung entwickeln - tungsbdgen erarbeiten Point-Prasentationen)
.- Selbstvertrauen und Selbst- .- Bewerten (iben
bewusstsein starken .- freies Sprechen (iben

- Argumentieren lernen

-- Feedbackregeln beachten

‘. Kenntnisse wiederholen, festigen

- und vertiefen

.- Wissenslicken systematisieren
und schlielRen
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Lernsituation 1.1.3: Speiseplane fiir ausgewahlte Personengruppen erstellen

Zu entwickelnde Kompetenzen:

ZRW: 50 Std.

Die Schilerinnen und Schiiler treffen Aussagen zur Gesunderhaltung des Organismus des Menschen und Uben Selbstkritik am eigenen Ernah-
rungsverhalten. Sie kennen ausgewahlte Kostformen und Diaten. Sie begriinden die Anwendung spezieller Diaten fir bestimmte Personengrup-
pen, erstellen entsprechende Speisepléne und filhren beratende Gesprache durch. Sie sind in der Lage die erndhrungsphysiologische Zusam-
mensetzung der Diaten zu analysieren und zu werten. Die Schilerinnen und Schiler begriinden bestimmte Diaten kulturell. Sie besitzen Grund-
kenntnisse zur Vor- und Zubereitung sowie zum Anrichten von Speisen und prasentieren ihre Arbeitsergebnisse. Dabei arbeiten sie nach 6kono-

mischen Grundsatzen unter Berlcksichtigung der Hygieneverordnung.

Die Schulerinnen und Schuler wenden erworbenes Wissen uUber die Zusammensetzung von Lebensmitteln unter Beachtung lebensmittelrechtli-
cher Gesetze, Verordnungen und Richtlinien an. Die Schilerinnen und Schuler sind sensibilisiert, die eigenen Essgewohnheiten zu hinterfragen
und Schlussfolgerungen fiir eine gesunde Lebensweise zu ziehen. Sie prifen kritisch das Angebot verschiedener Kostformen in der Gastronomie

und erfassen die Moglichkeiten zur Einflussnahme auf Verbrauchergewohnheiten.

Kompetenzen
; Didaktisch-methodische
Fachkompetenz  Human- und Sozialkompetenz E Methodep- gnd LA R ST
;  kommunikative Kompetenz
Bedeutung der Nahrstoffe fir die :- eigene Essgewohnheiten - Umgang mit Informationstexten |- Arbeit mit Fachliteratur
Gesundheit und den Einsatz in der reflektieren - Informationen sammeln, struktu- |- Folien
Kiche kennen - Berufsethik entwickeln rieren und sichern - Arbeitsblatter
- Kohlenhydrate - Fachinformationen analysieren |- aktuelle Medienbeispiele
- Proteine und Schlussfolgerungen fir
- Fette moderne Ernahrungsgewohn-
- Vitamine heiten ziehen und begriinden
- Mineralstoffe
- Wasser
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
 kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

chemische und physikalische Eigen- -
schaften der Nahrstoffe erklaren und -

geeignete Be- und Verarbeitungs-
prozesse ableiten

den Nahrstoffen ausgewahlten
Lebensmitteln zuordnen

Einsatzgebiete in der Gastronomie
benennen

Obst und Gemiise sowie deren Pro-
dukte unter 6konomischen
Gesichtspunkten bewerten
Nahrwertberechnungen

- Verlustberechnungen

- Brutto, Netto, Tara

- Umrechnung von Maleinheiten

Kostformen kennen und analysieren :

- vollwertige Ernahrung
- alternative Ernahrung
- Diatkostformen

Probleme beim 6konomischen und
-- chemische und physikalische

verantwortungsbewussten Um-

gang mit Rohstoffen erkennen und

gemeinsam Lésungsvorschlage
erarbeiten

Mitverantwortung fiir den 6kono-
mischen und gesundheitsbewuss-
ten Umgang mit Lebensmitteln
tragen und optimieren
Hilfestellungen geben und anneh-
men

eigene Erndhrungsgewohnheiten
Uberpriifen und bewerten
unterschiedliche Kostformen
akzeptieren

Lernstrategien entwickeln

Grundkenntnisse wiederholen,
festigen und vertiefen

- mathematische Grundkenntnisse

wiederholen, festigen und vertie-
fen

. eigenen Speiseplan

dokumentieren

:- Bezlige zum eigenen Verhalten

Kritik und Selbstkritik ausiben und

zulassen

herstellen
sachlichen Umgang mit Medien
tben

' Dokumentation nach selbstgestell-

ten Kriterien aufbereiten und
prasentieren

:- Beratungsgespréche planen,

durchfiihren und optimieren

- demonstrativer Praxisunterricht

- Experimente

- Realien einsetzen, um Waren-
erkennung zu Uben

- sensorische Prifungen

- Fachliteratur
- Rollbilder
- Videos

- mathematische Vorkenntnisse fes-

tigen
- Beispielrechnungen durchfihren
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
 kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Speiseplane zu spezifischen
Ernahrungsformen aufstellen und
bewerten

- vollwertige Erndhrung

- alternative Erndhrung

- Diatkostformen

Nahrwertberechnungen durch-
fUhren

- Mitverantwortung bei der fachli-

chen Beratung der Gaste zur
gesunden Erndhrungs- und
Lebensweise Ubernehmen

in Teamarbeit die ,Experten-

kenntnisse” einzelner Schiler
einbeziehen

:- eigenes sensorisches Urteil

bilden

-- weltanschauliche, religidse oder -
. ideelle Uberzeugungen tolerieren :

. Verbrauchergewohnheiten fair

diskutieren

-- Widerspriiche zwischen Ge-

sundheitserkenntnissen und
kommerziellen Interessen des
Gastgewerbes untersuchen und
diskutieren

L Speiseplane erstellen und flexi-

bel auf vorgegebene Situationen
Ubertragen

.. Lernkartei Giber verschiedene

Speiseplane anlegen

Nahrwerttabelle nutzen und

Rezepturen bewerten

- exemplarisch ein Speisenteil her-
stellen, verkosten und beurteilen

- Speiseplane der Ausbildungs-
betriebe einbeziehen

- Lehrklche

- Nahrwerttabelle




Lernsituation 1.1.4: Ein Friihstiicksbiifett planen und erstellen ZRW: 30 Std.

Zu entwickelnde Kompetenzen:

Die Schulerinnen und Schiiler sind in der Lage, selbststandig ein Frihstlicksbifett — unter Einbeziehung aller in den vorangegangenen Lernsitua-
tionen erworbenen Kompetenzen zu planen und zu erstellen. Dabei bringen sie ihre Teamfahigkeit ein und erkennen die Notwendigkeit einer
effektiven Arbeitsorganisation. Sie beachten Richtlinien zur Lagerung, Vor-, Zu- und Nachbereitung. Arbeitsergebnisse konnen sie selbststandig
kontrollieren und bewerten. Die Rohstoffauswahl fiir die Speisenherstellung erfolgt nach sensorischen und ernahrungsphysiologischen Kriterien,
nach Verwendungszweck, Beschaffenheit und Wirtschaftlichkeit. Sie kennen typische Rezepturen flr ausgewahlte Frihstlicksspeisen. Die Schiile-
rinnen und Schiler wenden lebensmittelrechtliche Vorschriften und Hygieneregeln an. Sie sind sicher im Umgang mit der Fachsprache und setzen
sie bei der Planung, Durchfuhrung und Prasentation gezielt ein. Unter Beachtung von lebensmittelrechtlichen Vorschriften und Hygieneregeln wah-

len sie geeignete Rohstoffe fur das Fruhstlcksbufett aus.

Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,

Didaktisch-methodische
Anregungen

Frihstlcksbufett planen

- Rahmenbedingungen

- Speisen und Getranke

- Arbeitsablaufe zwischen Kiiche,
Service und Magazin

- Rohstoffauswahl

- Warenkalkulation

Frihstlcksbufett erstellen
- Milch und Milchprodukte
- Getreideerzeugnisse

- Eier und Eierspeisen

- Brotaufstriche

- Wurst und Aufschnitt

- Obst und Gemise

- Getranke

- konstruktive Kritik geben und

: annehmen

- in Teamarbeit das Wissen aus
allen drei Lernfeldern rekapitulie-

: kommunikative Kompetenz

.- Bedarfsanalysen durchflihren
- Abhangigkeit von rdumlichen,

ren und sich dabei Hilfestellungen

: geben

:- durch Selbstbewertung die sozia-
len Beziehungen in der Gruppe

- reflektieren

;- Kundenzufriedenheit schaffen

. Zeitplane einhalten, im Team

arbeiten (in der Kiiche und im Ser-

vice ABER auch Kiiche mit
Service)

- bewusster Umgang mit
Ressourcen

- Mitverantwortung beim Umgang
mit leicht verderblichen Lebens-
mitteln Gbernehmen

personellen und finanziellen
Gegebenheiten finden
Realisierbarkeit erkennbarer
Lésungen abschatzen

- Plane erstellen und ggf. flexibel

handelnd verandern

- Informationsquellen finden und

nutzen

- den Gasten Empfehlungen geben
- Informationen austauschen und

sachlich unter Beachtung von
Kommunikationsregeln
argumentieren

- Probleme erkennen und Lésungen

suchen

- Einkaufslisten aushandigen

- Kalkulationen erstellen lassen
(Menge, Kosten, Preise)

- PC

- Material zur Erstellung von Wer-
bung und Karten

- Ablaufplane, Materialbestellschei-
ne, Checklisten in einer Mappe
aushandigen

- Rezeptblcher, Karteien
- Lehrkiche

- Lehrrestaurant

- Tischdekoration

- Schilder
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
 kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Frihsticksbufett prasentieren

- Regeln fir den Aufbau eines Bu-
fetts

- Gestaltungskriterien fur das An-
richten

- Gestaltung einer Frihstiickskarte

- Bifettbetreuung

Frahstlcksbufett bewerten
- Planung und Ablauf
- Starken und Schwéchen
- Schlussfolgerungen

. betriebliche Bedirfnisse und Inte-

ressen artikulieren, Informationen
austauschen und verschiedene
Standpunkte tolerieren

- Mitverantwortung fUr eine gesunde

Ernahrungsweise tibernehmen

.- sich in die Teamarbeit einbringen, : -
arbeitsteilig und kooperativ vorge- :
hen, Arbeitsregeln aufstellen, Ver- -

antwortung fur den eigenen Bei-
trag und das Gesamtergebnis
Ubernehmen

.. sich flexibel auf aktuelle Situatio-

nen einstellen

.. Kritik und Selbstkritik uben, Zuho-

ren kdnnen, andere Meinungen
tolerieren und akzeptieren

.- Vertrauen gegenliber dem Gast
herstellen, Empfehlungen artikulie- :

ren

. kooperatives Arbeiten in der Kal-

ten Klche, Backerei analysieren,
beurteilen und erproben

Selbst- und Fremdevaluation sach- -
' i - Punktetabellen
i- Barometer (Teile der Metaplan-

lich durchfihren und umsetzen

. Gelerntes auf die Situation an-

wenden

- Notwendigkeit zur Weiterbildung

erkennen, um auf aktuelle Trends
reagieren zu kénnen

komplexe Aufgabenstellungen
gliedern

Realisierbarkeit verschiedener
erkennbarer Lésungen priifen

.- Problemstellungen und Arbeitszie-

le erkennen und ausdifferenzieren

-- Entscheidungen treffen und

Schlussfolgerungen ableiten
Kommunikation individuell, offen
und breit gestalten

:- Gastgesprache trainieren und

Gesprachsfihrung, Mimik und
Gestik beobachten und beurteilen

“. sachliches Argumentieren mittels

ernahrungsphysiologischer Kennt-
nisse an Getreidesorten iben

.- eigene Bediirfnisse und Interessen

artikulieren

Gesprachskreise

technik)

- Fach- und Lehrbicher

- Erfahrungen aus den Ausbildungs-
betrieben

- alle Ausriustungsgegenstande, Blu-
men, Dekorationsmaterial, Stifte,
Kleber, Werbematerial

- Checklisten

- Plakate

- Klebepunkte ... (Moderationskoffer)
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Lernfeld 1.2: Arbeiten im Service ZRW: 120 Std.
Lernsituation 1.2.1: Einen neuen Mitarbeiter einweisen ZRW: 10 Std.

Zu entwickelnde Kompetenzen:

Die Schilerinnen und Schiler entwickeln und trainieren Fahigkeiten und Fertigkeiten, um verkaufsfordernd und dienstleistungsorientiert im Hotel
zu arbeiten. Sie tragen Mitverantwortung fir Sicherheit und Ordnung am Arbeitsplatz und halten hygienische Grundregeln ein. Sie besitzen einen
Uberblick tiber notwendige Arbeiten fiir das Empfangen und das Bewirten von Géasten. Die Schilerinnen und Schiiler kennen die Organisation in
einer Servicebrigade und deren spezifische Tatigkeitsbereiche. Sie sind in der Lage, die Fachbegriffe den Positionen und Aufgaben zuzuordnen.

Kompetenzen
: : Didaktisch-methodische
Fachkompetenz : Human- und Sozialkompetenz  Methoden- und Lernkompetenz, Anregungen

: kommunikative Kompetenz

Anforderungen an einen Service- -- eigene Gastgeberqualitaten .- Entscheidungen treffen - Kartenabfrage ,ldealer Gast —

mitarbeiter kennen - Uberprifen, bewerten und - Bereitschaft zur Kommunikation idealer Gastgeber®

- personliche und hygienische : verbessern ©  entwickeln - Organigramme
Anforderungen -- EinfGhlungsvermoégen entwickeln - - Informationen austauschen und

- Handwerkszeug - Zusammenhange herstellen

- Umgang mit dem Gast

Hotelorganisation als Voraus-
setzung und Notwendigkeit zur :
Bewaltigung der vielfaltigen Arbei- :
ten erkennen :
- Empfang

- Restaurant

- Etage

- Bufett

- Verwaltung

- Kiche

- Magazin
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz Methoden- und Lernkompetenz,
' : kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Organisationsstruktur einer Servi-
cebrigade analysieren

- Einteilung der Serviceposten

- Anwendung der Fachsprache

- Zuordnung von Tatigkeiten

-- Bereitschaft zum Erlernen der - Lernkartei zum Postensystem in
. Fachsprache (franz.) entwickeln : der Servicebrigade anlegen
.- Notwendigkeit zum Arbeiten im -
Team erkennen
‘- eigene Interessen gegeniber
vereinbarten Gruppenzielen
- zurickstellen
-- eigene Position im Arbeits-
. prozess bewerten :
.- Mitverantwortung fur funktionelle :
und akzeptable Arbeitsorganisa- :
tion tragen

- Schemata zur Gliederung von
Servicebrigaden und ihres
Einsatzspektrums, sowie Arbeits-
teilung im Gro3hotel
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Lernsituation 1.2.2: Einen Restauranttisch eindecken

Zu entwickelnde Kompetenzen:

ZRW: 50 Std.

Die Schilerinnen und Schiiler decken einen Restauranttisch fir eine spezielle Mentifolge ein. Dabei wahlen sie aus verschiedenen Tafelformen
und vorgegebenen Personenzahlen anlass- und raumbezogen aus. Die Tischwasche bestimmen sie entsprechend ihrer Grélke und legen diese
fachgerecht auf. Die Schilerinnen und Schuler kennen verschiedene Dekorationsmdglichkeiten und entscheiden eigenverantwortlich.

Sie arbeiten selbststandig und verantwortungsbewusst gegeniber dem Gast.

Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
» kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Raume und Mobiliar eines Restau-

rant kennen und pflegen

- Boden

- Tische und Stihle

- Servicetische, -schranke

Textilien eines Restaurants kennen :-

und pflegen

- Faserarten und ihre Verwendung

- Raumtextilien

- Tischwasche

- Berufsbekleidung

Tisch- und Tafelformen kennen
und stellen

- Raum

- Anlass

- Personenzahl

Mitverantwortung fur Sicherheit
und Ordnung am Arbeitsplatz

- Ubernehmen

.- hygienische Grundregeln
bewusst einhalten

unter 6kologischen und 6kono-

:  tel auswahlen

= auf die Winsche des Gastes
eingehen

:- Probleme erkennen und

i gastorientierte Lésungen finden

mischen Gesichtspunkten geeig-
nete Reinigungs- und Pflegemit-

-~ Arbeitsorganisation gestalten
-- Entscheidungen treffen

.- Informationen auf spezielle Be-
- dingungen (Fall) anwenden

-~ Skizzen zu Tafelformen und
Raumnutzung anfertigen
Alternativen finden und
begriinden

- Verpackungen von Pflegemitteln

- Pflegekennzeichen

- maldstabsgetreue Skizzen oder
Modelle
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,

Didaktisch-methodische
Anregungen

Arten und Funktion der
Tischwéasche kennen

- Molton

- Tischtucher

- Deckserviette

- Handserviette

- Mundserviette

- Platzdeckchen

- Tischbander

fachgerechtes Auflegen, Abneh-
men und Aufbewahren von Tisch-
wasche beherrschen

GroRRe von Tischwéasche
berechnen

Serviettenformen brechen

:- hygienische Gesichtspunkte

- berlcksichtigen

-- kooperativ arbeiten

‘- bereits Gelerntes an Mitschuler
weitergeben

 kommunikative Kompetenz

‘- Informationen sammeln und

Ubersichtlich dokumentieren

. Selbststandigkeit und Sicherheit

beim fachgerechten Auflegen der
Tischwasche entwickeln

- Lehr- und Fachbiicher

- Brechen von Servietten

- Demonstration durch Auszubil-
dende oder Lehrkraft

- Video
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Kompetenzen

Methoden- und Lernkompetenz,

Didaktisch-methodische

Fachkompetenz Human- und Sozialkompetenz . Anregungen
' : kommunikative Kompetenz
Besteckarten kennen . Regeln verantwortungsbewusst "~ Informationen selbststandig - Anschauungsobjekte
anwenden - erarbeiten - Arbeitsblatter
Grundregeln beim Einsatz von - Entscheidungen Uber Zuordnung |- Lehrbuch

Bestecken kennen und auf
spezielle Situationen anwenden
- Grundbestecke

- Spezialbestecke

- Systembestecke

- Hilfsbestecke

Bestecke bei Speisefolgen
fachgerecht eindecken

- Platzierung

- Anzahl

geeignete Pflegemittel auswahlen
und anwenden

© treffen
.- Erfahrungen aus dem Ausbil-
dungsbetrieb austauschen

.- Notizen und Skizzen (iber die
Lage der Bestecke anfertigen

‘. Gelerntes auf ausgewahlte
Menis Ubertragen

:. Auswahl iiber geeignete Pflege-
mittel in einer Lernkartei erfas-
sen
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Kompetenzen

Methoden- und Lernkompetenz,

Didaktisch-methodische

Fachkompetenz Human- und Sozialkompetenz . Anregungen
'  kommunikative Kompetenz
Geschirrarten kennen -- flexibel auf neue Situationen : - Arbeitsblatter
- Geschirrteile in Abhangigkeit von : einstellen - reale Objekte
Speisen und Getranken : : - Lehrbuch
- geeignete Pflegemittel :
Glaserarten kennen 1. verantwortungsbewusst gegen-
- Glaser in Abhangigkeit der Uber dem Gast handeln :
Getranke .- gepflegte gastliche Atmosphare
- geeignete Pflegemittel : schaffen
- Qualitat gegenliiber dem Gast
sichern :
Einsatz und Verwendung weiterer :- eigene Erfahrungen ins Team J Informationsquellen auffinden
Tisch- und Tafelgerate kennen einbringen . und selbststandig strukturieren
- Menagen
- Warmhaltegerate :
- Dekorationselemente :
Aufbau, Arten, Funktion eines - unterschiedliche Varianten - Skizzen erstellen und Zusam- - Raumplane

Office kennen

Hygienerichtlinien im Office
einhalten

Tisch- und Raumdekoration an-
lassbezogen auswahlen

- Blumen

- Kerzen

- Farbauswahl

- weitere Elemente

kostenglinstige Varianten dem

akzeptieren

Anlass entsprechend auswahlen

- &sthetisches Empfinden

entwickeln

- Ergebnisse selbstbewusst

prasentieren

menhange herstellen

- Blumenschmuck entsprechend

der Jahreszeit, Anlass, Tisch-
grole selbststandig auswahlen

- Einrichtungsplane

- am Beispiel arbeiten
z. B. Experten (Florist) einladen

- Herstellung eines Blumenschmu-
ckes nach vorgegebenen Regeln
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Lernsituation 1.2.3: Eine Getrankekarte erstellen ZRW: 30 Std.

Zu entwickelnde Kompetenzen:

Die Schilerinnen und Schiiler planen die Erstellung einer Getrankekarte nach fachlichen Regeln. Zu diesem Zweck erarbeiten sie eine mogliche
Ubersicht Uber das Getrankegrundsortiment, welches in der Gastronomie angeboten wird. Die Arbeit in Schiilerteams wird erprobt und als ge-
winnbringend akzeptiert, um die unterschiedlichen Erfahrungen in den Ausbildungsbetrieben zu erfassen. Die Schilerinnen und Schuler erklaren
die Unterschiede einzelner vor allem alkoholfreier Getranke unter Bericksichtigung der Herkunft, Zusammensetzung und Zubereitung gastorien-
tiert. Sie geben den Gasten Empfehlungen und begriinden die getroffene Auswahl. Bei der Prasentation der erstellten Getrankekarte sollen die

Schulerinnen und Schiiler selbstbewusst und kritisch ihre erworbenen Kenntnisse vortragen.

Fachkompetenz

Kompetenzen

: Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
: kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische

Anregungen

Getrankeangebot im Restaurant
analysieren und einen Uberblick
erstellen

Erfrischungsgetranke und Safte

bzgl. ihrer Inhaltsstoffe erfassen

und systematisieren

- Wasser (Tafel-, Quell-, Nat(rli-
che Mineral-, Heilwasser)

- Getranke aus Friichten

- Gemdusesaft/-nektar

- Limonaden

- Sportlergetrénke

- weitere

Milch und Milchmischgetranke
kennen

. Bereitschaft fur Teamarbeit

entwickeln

.. Informationsaustausch und

eigene Erfahrungen einbringen

. selbstkritisch das eigene Trink-

verhalten Uberprifen

- ernahrungsphysiologische Wir-

kung hinterfragen

. Interesse an Anderen zeigen :
- Bereitschaft zum Wissenserwerb : -

weiterentwickeln

. Umweltbewusstsein entwickeln

i~ Informationen der Warenkenn-

zeichnung nutzen

:- Informationsquellen finden, zu-

sammenstellen, strukturieren und | -

auswerten

.- Texte analysieren und Informa-

tionen strukturieren

Produkte beurteilen
.- freies Sprechen Uben
-~ eigene Erfahrungen einbringen

sachliche Argumentationen und
Lésungen erarbeiten

- sich mitteilen

i- Ergebnisse zusammentragen

und besprechen

Mind Map erstellen
Erfahrungen aus den Ausbil-
dungsbetrieben zulassen

Gruppenarbeit/Partnerarbeit
vorhandenes Wissen nutzen
Lehrbuch/Fachbiicher
verschiedene Getrankeflaschen
Lernen im Internet
Arbeitsblatter

Kurzvortrage

Mehrweg-/Einwegverpackung

Zeitschriften
Milchvariationen vorstellen
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Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
 kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Aufgussgetranke hinsichtlich Her-

kunft, Inhaltsstoffen, Aufbereitung,

Handelsformen, Zubereitung und
ihrer Besonderheiten analysieren
- Kaffee

- Teelteedhnliche Getranke

- Kakao/Schokolade

Getrankekarte gestalten und
prasentieren

. kooperatives Arbeiten bei der
Analyse von Unterrichtsmateria- -
.- Informationen selbststandig er-

lien

- verantwortungsvoll die Winsche
-~ Ordner fiihren
.- systematisches Lernen

der Gaste erfillen

.. Selbstvertrauen und Selbst-

bewusstsein entwickeln

sich am Erfolg freuen
- Entscheidungen treffen

" Medien sachgerecht auswahlen

und nutzen

arbeiten und strukturieren

. Gelerntes auf die Situation an-

wenden und festigen

-~ Kreativitat entfalten

- Prasentationstechniken tiben
-- sachliche Argumentation

.- sprachliche Normen einhalten

(orthografische, grammatische,
stilistische)

Gruppenarbeit/Partnerarbeit
Lehrbuch/ Fachliteratur
Videos, DVD
Anschauungsobjekte
Betriebsbesichtigung

Plakate und Prospekte
Teeverkostung verschiedener
Teesorten

Kreuzwortratsel

Umgang mit Rezepturen

Getrankekarten exemplarisch
eigenen Aufzeichnungen
Internetrecherche

Arbeit am Computer




Lernsituation 1.2.4: Speisen und Getranke servieren ZRW: 16 Std.

Zu entwickelnde Kompetenzen:

Die Schilerinnen und Schiiler kennen verschiedene Servierarten und Serviermethoden, um dem Gast Speisen und Getranke fachlich richtig zu
servieren. Die Gastetische und die Arbeitstische bereiten sie flir den Service vor und kennen die Funktionalitat. Sie entwickeln Teamfahigkeit,
sammeln Erfahrungen in unterschiedlichen Vorgehensweisen. Sie treffen Entscheidungen bei der Auswahl der Serviermethode. Die Schulerinnen
und Schiler erlernen das richtige Einsetzen und Ausheben von Speisen und Getranken. Sie halten die rechtlichen Bestimmungen beim Aus-
schank von Getranken ein und kénnen Ausschankverluste berechnen. Sie planen die Herstellung von Aufgussgetranken und filhren diese Arbeit
unter Berlcksichtigung der hygienischen und arbeitsschutzrechtlichen Aspekte durch.

Kompetenzen
: Didaktisch-methodische
Fachkompetenz : Human- und Sozialkompetenz : Methoden- und Lemkompetenz, | Anregungen
; : kommunikative Kompetenz
alkoholfreie Getranke fachlich :- fachliche Sicherheit in Entschei- :- Informationen selbststandig - Arbeitsblatter
richtig servieren . dungen erwerben . erarbeiten und Praxisbezug - Glaser, Flaschen, Zubehor
- Ausschankgefalie ;- Mitverantwortung Uber die Ein- : herstellen - Kataloge
- Ausschanktemperaturen der : haltung der Rechtsvorschriften - Bedurfnisse formulieren - Schankverordnung
verschiedenen Getranke : Ubernehmen :- Schwierigkeiten diskutieren und |- Experiment: Nennvolumen
- Nennvolumen .- solidarisches Handeln zeigen - Lésungen finden auslitern
- Selbstvertrauen entwickeln - gastorientiertes Gesprach in Dia- |- Kopfrechnen
Ausschankverluste berechnen :- Bereitschaft zur Partnerarbeit . logen Uben und auswerten - Partnerarbeit/Rollenspiel
- zeigen :
Regeln fir das Einsetzen und i- sich mitteilen kbnnen
Ausheben von Getranken kennen - Interesse an Anderen zeigen
:- Selbstvertrauen und Selbstbe-
wusstsein entwickeln
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Kompetenzen

Methoden- und Lernkompetenz,

Didaktisch-methodische

Fachkompetenz : Human- und Sozialkompetenz - e ST
; : kommunikative Kompetenz
Aufgussgetranke fachlich richtig ~ :- in Gruppen selbststandig an den :- Vortrage halten Anschauungsmaterial
einsetzen verschiedenen Getrénken arbei- - - Ergebnisse zusammentragen Gedecke
- Aufgussgetranke vor- und zube- : ten : Tabletts
reiten - Erfahrungen sammeln .- Getranke herstellen und prasen- Partnerarbeit/Rollenspiel
- Geschirrauswahl treffen :- gemeinsame Anforderungen an tieren Arbeitsblatter
- Anrichteweisen kennen und aus- die Qualitat der Ausarbeitung :- Informationen sammeln, - Vorlegebesteck
wahlen - stellen auswerten und strukturieren - Worterblcher
: : Arbeitsblatter
.- Bereitschaft entwickeln Aufgaben - Lehrbuch

Speisen fachgerecht servieren

- Servieren von rechts oder links
- Tragetechniken

- Vorlegegriffe

unterschiedliche Servierarten
kennen

- Table-d’hote-Service

- Bankettservice

- a-la-carte-Service

- a-part-Service

- Bifettservice

- Etagenservice

zu Ubernehmen und pflichtbe-
wusst zu erflllen

*. eigene Erfahrungen einbringen

und kritisch hinterfragen

terentwickeln

- Entscheidungen treffen
. Arbeit im Team zulassen
- Verstandnis entwickeln

. gegenseitige Arbeit schatzen

lernen und unterstltzen

. Kommunikationsbereitschaft wei-
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Fachkompetenz

: Human- und Sozialkompetenz

Kompetenzen

Methoden- und Lernkompetenz,
: kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

verschiedene Serviermethoden
erklaren und auswahlen

- amerikanischer Service

- englischer Service
franzosischer Service

- russischer Service

- deutscher Service

Fachsprache richtig anwenden

. Bereitschaft fur das Erlernen der :- Tatigkeit beschreiben
franzosischen Fachbegriffe :

© zeigen -- Problemldsungsstrategien bei
- gegenulber den Mitschilern * der Auswabhl der Serviermethode
tolerant sein - entwickeln

. Gasteanforderungen gerecht

werden

.- sachliche Argumentation fihren

Einsatz der Videokamera
Arbeitsblatter
Lehrbuch/Fachblcher
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Lernsituation 1.2.5: Ein Friihstiicksbiifett planen und erstellen

Zu entwickelnde Kompetenzen:

ZRW: 14 Std.

Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, selbststandig den Gastraum fiir ein Frihstlcksblfett herzurichten. Dabei bringen sie ihre Teamfa-
higkeit ein und erkennen die Notwendigkeit einer effektiven Arbeitsorganisation. Sie kennen die notwendigen Arbeitsmittel und kénnen diese fach-
gerecht einsetzen. Sie planen die Arbeiten im Office, im Restaurant und am Frihstlcksbufett zielgerichtet. Sie fuhren Verkaufsgesprache und be-
raten die Gaste hinsichtlich des Speisen- und Getrankeangebotes. Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihre Ergebnisse, beurteilen kritisch
das Resultat und finden Alternativen.

Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
 kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Fruhstlcksarten analysieren und
auf Vor- und Nachteile
untersuchen

Frihstlicksraum fir die Erstellung
eines Frihstlicksbliffets planen
und vorbereiten

- Gestaltung

- Arbeitsmittel

- Speisen- und Getrankeauswahl
- Arbeitsablaufplanung

- Kommunikation im Team fordern

.- Absprachen mit dem Kiichen-

: team flhren

.- selbststandig und zielgerichtet
arbeiten

- Zusammenhange erkennen und
Ergebnisse ableiten

.- Informationen austauschen und
: gemeinsame Loésungen finden
;- Realisierbarkeit liberpriifen

‘. Checklisten erstellen

Partnerarbeit/Gruppenarbeit
Unterrichtsgesprach

Brainstorming
Lehrkiche/Lehrrestaurant
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Fachkompetenz

Kompetenzen

: Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
: kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Frahstlcksbufett erstellen und

prasentieren

- alkoholfreie Getranke

- Aufgussgetranke und Mischge-
tranke

- Verkaufsgesprache

Speisen- und Getrankeservice

Abrechnung

Frihsticksbifett bewerten
- Planung

Ablauf

- Starken und Schwéachen
Schlussfolgerungen

L verantwortungsbewusst mit der

Tatigkeit auseinandersetzen

.- Entscheidungen treffen
:- gastorientiert kommunizieren
:- kooperatives Arbeiten mit der

Kiche entwickeln

Selbstvertrauen entwickeln
:- Selbstbewusstsein starken

- kritisch das Ergebnis Uberprifen
i- Niederlagen als neue Chance

sehen

‘. Arbeitsablaufe planen,
. organisieren und durchfiihren
- Ergebnisse prasentieren

- Ergebnisse auswerten
i~ eventuell Alternativen suchen

Prasentationstechniken

Kriterien flr die Bewertung der
Arbeitsaufgabe definieren
Ergebnisse und Erfahrungen aus
Lernsituation 1.1.4 berucksichti-
gen
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Lernfeld 1.3: Arbeiten im Magazin

Lernsituation 1.3.1: Waren fachgerecht einlagern, verwalten und ausgeben

Zu entwickelnde Kompetenzen:

ZRW: 60 Std.
ZRW: 24 Std.

Die Schilerinnen und Schiiler planen den Umbau des Magazins unter hygienischen Anforderungen, in Einbeziehung des HACCP-Konzeptes und
mit Ricksicht auf die logistischen Ablaufe in einem gastronomischen Betrieb. Sie besitzen einen Uberblick tiber Arten, Funktionsweisen und An-
wendungsgebiete des Magazins. Dabei reflektieren sie die in der Ausbildungspraxis erworbenen Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten. Sie
wenden lebensmittelrechtliche Grundlagen an und begriinden Hygieneregeln. Die Schiilerinnen und Schiiler erkennen den Stellenwert der Team-
arbeit in einer Hotel- und Restaurantkliche. Sie erlernen Akzeptanz gegenuber Vorgesetzten, Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, entwickeln ange-
messene Kommunikationsformen und sammeln weitere Erfahrungen bei der Prasentation ihrer Ergebnisse.

Fachkompetenz

Kompetenzen

Human- und Sozialkompetenz

| Methoden- und Lernkompetenz,
| kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Teile des Magazins nach dem

Verwendungszweck und der Aus-

stattung planen

- Trockenlager, (Vor-) Kihllager,
TiefkUhllager, Getrankelager

- Geschirrlager

- Waschelager

- Office

- Etagenoffice

Lager und Waren verwalten und

pflegen

- Zusammenhang von Warenfluss
und HACCP-Konzept

- Anforderungen an das Tatigkeits-
feld des Magazinverwalters

- Lagerkennzahlen fur Lager-
bestédnde und -dauer

‘. Versténdnis fiir verschiedene Kon-

zepte der Hotel- und Restau-
rantmagazine erwerben und
Toleranz gegeniber diesen

:  Konzepten entwickeln

-~ Kritik und Selbstkritik Giben und

Spannungen ertragen

- gesundheitliche Verantwortung
gegenuber den Gasten erkennen
und annehmen

.- Kontrollmechanismen ernst

nehmen

;- Magazinverwaltung mit dem wirt-

schaftlichen Erfolg des Betriebes
in Verbindung bringen und zuver-
l&ssig handeln

Lesen von Skizzen und Planen

Uben

- Magazinausstattungen nach Krite-
rien bewerten

- tabellarisieren und katalogisieren

;- Kommunikationsbereitschaft
weiterentwickeln

- Zusammenhange zwischen den

gesetzlichen Vorschriften und der

Gestaltung des Magazins herstel-

len

- Lernkartei zu Lagerbedingungen
: anlegen

‘- Informationen strukturieren

:- Checklisten erstellen

- Skizzen und Plane von Magazinen
und deren Ausstattungen

- arbeitsteilige Gruppenarbeit geman
den Magazinteilen

- Metaplantechnik

- Fallbeispiele

- aktuelle Strompreise

- Fachbucher
- Handreichungen der Hygieneamter
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Fachkompetenz

Kompetenzen

: Human- und Sozialkompetenz

Methoden- und Lernkompetenz,
: kommunikative Kompetenz

Didaktisch-methodische
Anregungen

Warenausgabe den betrieblichen

Anforderungen anpassen und

abstimmen

- Verteilung von Waren

- Dokumentation des Warenaus-
ganges

Arbeitsschutzbestimmungen und

Unfallverhitungsvorschriften

kennen und einhalten

Mitverantwortung dbernehmen

:- Probleme der Warenausgabe
. erkennen

- Ldésungsstrategien entwickeln
i - Realisierbarkeit der Lésungen
abschatzen

- Erfahrungen aus dem
Ausbildungsbetrieb nutzen
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Lernsituation 1.3.2: Einen Kaufvertrag abschlieBen ZRW: 20 Std.

Zu entwickelnde Kompetenzen:

Die Schilerinnen und Schiler kennen die Grundvoraussetzungen unter denen ein Kaufvertrag abgeschlossen wird. Sie verstehen den wesentli-
chen Inhalt eines Kaufvertrages. Sie wissen, welche Folgen ein Kaufvertrag fir die Vertragspartner hat. Sie erkennen Kaufvertragsstérungen und
sind in der Lage angemessen zu reagieren. Die Schilerinnen und Schiler ordnen die Vertrage gemal den Geschéftsbereichen eines Hotels nach
inrer Art und wissen, welche Pflichten und Rechte daraus erwachsen. Die Schiilerinnen und Schuler erkennen den Stellenwert schriftlicher Vertra-
ge flr einen reibungslosen Ablauf im Betrieb. Sie entwickeln geeignete Kommunikationsformen, um die Einhaltung und RechtmaRigkeit der Ver-

trage zu gewahrleisten. Sie recherchieren Gesetze und wenden diese an Fallbeispielen an.

Kompetenzen
: Didaktisch-methodische
Fachkompetenz : Human- und Sozialkompetenz : Methoden- und Lemkompetenz, | Anregungen
; : kommunikative Kompetenz
Grundvoraussetzungen fur rechts- " kritisches Reflektieren alltag- " freies Sprechen und Argumentie- |- Gesetzestexte
fahige Vertrage erklaren - lichen Handelns (Selbst- und . ren Uben - Rollenspiele
- Geschaftsfahigkeit Fremdreflexion) - Informationen aus Gesetzen - Zeitungsartikel

- Angebot und Bestellung
- Art der Willenserklarung
- Vertragsarten

Notwendigkeit von Kaufvertragen
ableiten

. sich als Individuum in der Dop-

pelrolle des Kunden und des

Verkaufers erkennen und Hand-

lungsweisen entwickeln

- Teamfahigkeit entwickeln
.- Kommunikationsfahigkeit

trainieren

.- Kritikfahigkeit beweisen

entnehmen, strukturieren und
prasentieren

Bezlige zwischen den rechtli-
chen Vorschriften und dem
Betriebsalltag herstellen

. Lésungsstrategien entwickeln

.- Fachwissen anwenden
:- Problemstellungen erkennen
.- Abhéangigkeiten finden

- Utopia — Was ware eine Welt
ohne Kaufvertrage?
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Kompetenzen

Methoden- und Lernkompetenz,

Didaktisch-methodische
Anregungen

Fachkompetenz : Human- und Sozialkompetenz kommunikative Kompetenz

Kaufvertragsinhalte aufzeigen und :- eigenes Verhalten beim .- Verstandnisfragen stellen und - Musterkaufvertrage

beachten Abschluss von Kaufvertragen :  begriindet beantworten - Gesetzestexte

- Vertragspartner . reflektieren und ggf. revidieren. :- Vertragsinhalte in unterschiedli- |- Informationsmaterial, z. B. von
- Art und Beschaffenheit der Ware : ¢ chen Formularen auffinden der Verbraucherzentrale

- Menge : .- Vertrage selbststandig erstellen

- Zahlungsvereinbarung

- Art der Lieferung

- Fristen

auf Kaufvertragsstdérungen fach- - Sachlichkeit fokussieren
gerecht reagieren
- rechtliche Grundlagen :

- Arten von Kaufvertragsstorungen

- Kommunikationsarten

1= Sachlichkeit einhalten

- - zielgerichtet kommunizieren

-~ Handlungsstrategien entwickeln
.- Kenntnisse auf unterschiedliche

Beispiele transferieren

- Informationen selbststandig

er- und verarbeiten

- Fachbegriffe anwenden

- Fallbeispiele
- Reklamationsvordrucke
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Lernsituation 1.3.3: Im Magazin kommunizieren

Zu entwickelnde Kompetenzen:

ZRW: 16 Std.

Die Schilerinnen und Schiiler lernen Regeln der Kommunikation eines gastronomischen Betriebes auf Geschéaftsebene kennen. Sie wenden
Kommunikationstechniken und -medien an, die gemafl dem Warenfluss im Magazin genutzt werden. Dabei erkennen sie die Einsatzmdglichkeiten
der jeweiligen Kommunikationsmittel in Abhangigkeit der einzelnen Aufgaben im Magazin. Sie analysieren die Starken und Schwéachen der Kom-
munikationsmittel und verstehen das Magazin als eine zentrale Stelle fir den Geschéaftserfolg. Sie erlernen Akzeptanz gegenliber Vorgesetzten,
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern und entwickeln angemessene Kommunikationsformen.

: Kompetenzen : Didaktisch-methodische
Fachkompetenz 5 Human- und Sozialkompetenz 5 Methoden- und Lernkompetenz, Anregungen
: : kommunikative Kompetenz
Medien im betrieblichen Ablauf nut- :- sich und sein Handeln als Teil :- den betrieblichen Alltag reflektie- |- Metaplan
zen - eines Ganzen verstehen S oren - Kartenabfrage
- Arten .- Verantwortung fiir sein Handeln : - Informationen nach ihrem Inhalt |- Beispiele, z. B. die Erdbeertorte
- Nutzung des Internets © erkennen und Ubernehmen : werten
- Datenschutz : - - Dokumentationen erstellen
- Vor- und Nachteile der einzelnen
Kommunikationsarten situations-
* bezogen bewerten
. ;- Alternativen entwickeln
Kommunikationstechniken erarbei- :- wirtschaftliche Konsequenzen - eigene Sprache den geschaft- - PC
ten und anwenden des eigenen Handelns fir den lichen Anforderungen anpassen |- Bankiberweisungen
- mundliche und schriftliche Kom- Betrieb und die eigene Person :- Umgang mit Standard-Software |- Rollenspiele
munikation erkennen festigen - Comics zeichnen lassen

- Gesprachsregeln
- Schriftiche Kommunikation

Schriftverkehr im Magazin organi-
sieren

- Geschéftsbrief

- Anfragen und Angebote

- Regeln fir schriftliche Mitteilungen

- Normen anwenden

- rechtliche Vorschriften anwenden

bzw. einhalten
- Auswahl der Medien begriinden

- Bestellbogen
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Hinweise zum berufsiibergreifenden Bereich (allgemein bildende Facher):

Sprachliche Kompetenzen in den RRL Deutsch

Angestrebte Kompetenzen in der Lernsituation

Miindlicher und schriftlicher Sprachgebrauch

Sprachkompetenz in personlichen und offiziellen Situationen erweitern
und festigen

Gesprachsbereitschaft und -fahigkeit entwickeln

Aktives Zuhdren tUben

Eigene Texte gestalten

- personliche und offizielle Kontaktformen reflektieren und verwenden

- Schriftverkehr anwenden

- typische Sprachhandlungen mit Gleichaltrigen, Kollegen und Vorge-
setzten bewusst wahrnehmen und anwenden

- Kommunikation als Mittel zur Realisierung der Teamarbeit erkennen

- Berichte, Protokolle, Notizen anfertigen

Reflexion iiber Sprache und Sprachgebrauch

Wissen und Kénnen bei der Einhaltung grammatischer, orthografischer
und stilistischer Normen festigen

Stilistische Mittel bei der Gestaltung eigener Texte anwenden
Erscheinungs- und Verwendungsformen von Sprache reflektieren

- auf unterschiedlichen Abstraktionsebenen formulieren

- Alltagssprache und Fachtermini verwenden

- Fachtermini richtig schreiben

- Sprachverhalten gegeniiber Kunden reflektieren und anpassen

- Stilmittel bei der Erstellung von Karten und Werbung gezielt einset-
zen

Umgang mit Texten

Informationsquellen und -materialien auffinden und auswerten
Informationen ordnen und zusammenstellen
Fachsprache verstehen und anwenden

- Vorschriften zum Lebensmittelrecht verstehend lesen

- Informationen sammeln

- auf unterschiedlichen Abstraktionsebenen formulieren

- Ausstattungsgegenstanden tabellarisieren und katalogisieren

- eigene Ordnungsmittel erstellen

- Termini fur Posten und Abteilungen (franz. und ggf. eng.) anwenden

Umgang mit Medien

Bewussten Umgang mit Medien im Alltag lernen
Moderne Informations- und Kommunikationstechnologien nach Wirkung
und Art analysieren und bewerten

- Fachzeitschriften sichten und diskutieren

- Informationsblatter auf ihre Sachlichkeit hin analysieren
- Werbung erstellen und analysieren

- Umgang mit Schreibsoftware festigen

- Umgang mit dem Internet festigen
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Lerneinheiten im Fach Sozialkunde

Angestrebte Kompetenzen in der Lernsituation

Einblicke in die Arbeitswelt

Interessen von Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmern

- Bedarfs- und funktionsgerechte Planungen durchflihren
- Rechtsvorschriften klar, eindeutig und anwendbar nutzen

Privatleben (eingefiigt)

Bedurfnisse und Wertewandel
Lebenskonzepte in Gegenwart und Zukunft
Privatrechtliche Vertrage im Alltag

- den eigenen Anspruch auf Selbstverwirklichung unter Bertcksichti-
gung der gesellschaftlichen Rahmenbedingungen erkennen, verste-
hen und artikulieren

- andere Lebenskonzepte kennen und tolerieren

- wesentliche Grundsatze des Rechts kennen und im Alltag und Be-
rufsleben anwenden

Wirtschafts- und Sozialpolitik in der BRD und in der EU
Wechselwirkung von Wirtschaft und Politik

- betriebliche Ablaufe im Zusammenhang mit Wirtschaftskreislaufen
verstehen

- unterschiedliche Rollen der Privathaushalte und der Unternehmen im
Wirtschaftsleben herausfinden

- Aufbau und Ziele eines gastronomischen Betriebes kennen

- Wirtschaftliche Kennziffern auf den beruflichen Alltag anwenden

- die europaischen Dimensionen von Wirtschaftstatigkeiten erfassen
und beschreiben

Demokratie — eine standige Herausforderung

Politische System der BRD in der EU

Birgerinnen und Barger in der Medienwelt

Die Funktion der Medien als Mittel der Meinungsbildung erkennen und
bewerten

- verschiedene Dimensionen des Politischen begreifen und an konkre-
ten Beispielen anwenden

- demokratische Grundregeln bei der Losung von Problemen von Kon-
flikten aufzeigen und respektieren

- Grenzen und Chancen der Meinungsfreiheit erkennen

- Chancen und Risiken der Mediennutzung analysieren

Globale Probleme und internationale Politik

Problem: Umweltsch(m)utz
Ich und die Welt von morgen

- Eingriffe in die Umwelt durch Produktion und Konsumption erkennen
z. B.: Problemkreis Luft, Wasser, Energie erfassen (z. B. Fettab-
scheider)

- Vorschriften der Umweltpolitik durch eigenes Handeln umsetzen
(HACCP)

- Chancen und Risiken der Globalisierung erkennen

- Verantwortung im globalisierten Wirtschaftskreislauf erkennen und
ubernehmen
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3 Hinweise zu organisatorischen Rahmenbedingungen

Wesentliche Voraussetzung zur Umsetzung des Erlasses® zur Bildung von Mischklassen
ohne notwendige auliere Differenzierung an den berufsbildenden Schulen ist die Arbeit von
Bildungsgangteams und eine intensive Lernortkooperation. Auf beide Voraussetzungen soll

im Folgenden etwas ausfihrlicher eingegangen werden.

Bildungsgangteam

Die zunehmende Tendenz, Rahmenlehrplane offen zu gestalten, steht auch in engem Zu-
sammenhang mit den Bestrebungen, die Eigenverantwortlichkeit berufsbildender Schulen zu
starken sowie deren organisatorische und padagogische Freiheit zu erhdhen. Gleichzeitig
soll mit einer Flexibilisierung und Differenzierung des Bildungsangebotes die Qualitat von

Schule, insbesondere die Qualitat des Unterrichts, verbessert werden.

Eine besondere Aufgabe der Bildungsgangteams liegt in der Realisierung des curricularen
Ansatzes fur Unterricht in Mischklassen. Sie setzt eine effiziente Teamarbeit voraus. Die ge-
schaffenen Freirdume flr die Gestaltung des Unterrichts und die Anpassung der Inhalte an
die Bedirfnisse der jeweiligen Lerngruppe sowie an die spezifischen bzw. regionalen
Besonderheiten erfordern eine differenzierte Teamarbeit. Die Bildungsgangteams missen
nun selber entscheiden, welche Inhalte mit welcher Tiefe, an welchen Beispielen und mit
welchen Methoden im Unterricht behandelt werden. Die damit verbundene Entwicklung von
Arbeitsauftragen, die Ausarbeitung von Unterrichtsmaterialien und die Organisation der

Arbeitsauftrage fuhrt anfangs zu einer Mehrbelastung jeder einzelnen Lehrkraft.

Im Rahmen der Arbeit im BLK-Modellversuch SELUBA* wurde u. a. teamorientierte didak-

tisch-methodische Arbeit evaluiert. Danach sind die folgenden Merkmale fir eine effektive

und wirkungsvolle Teamarbeit generiert:

- gemeinsame Festlegung von Zielen hinsichtlich handlungsorientierten Unterrichts oder
der Férderung beruflicher Handlungskompetenz

Formulierung von Arbeitsauftrdgen mit eindeutig definierten Zielen

Kultusministerium des Landes Sachsen-Anhalt: Bildung von Mischklassen ohne notwendige duf ere Differen-
zierung an den berufsbildenden Schulen, RdErl. des MK vom 24.02.2010 — 31 — 80251.
Bund-Lander-Kommission fiir Bildungsplanung und Forschungsférderung (BKL) mit dem Titel ,Neue Konzepte
in der dualen Berufsausbildung®, Modellversuch ,Steigerung der Effizienz neuer Lernkonzepte und Unter-
richtsmethoden in der dualen Berufsausbildung — SELUBA®, Halle: LISA, 1999 bis 2002.
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- Festlegung von Handlungsspielrdumen und Entscheidungskompetenzen z. B. durch Mit-
spracherecht bei der Stundenplangestaltung, bei Planung von Unterricht in eigener Ver-
antwortung durch Schaffung von zeitlichen und raumlichen Freirdumen

— Entschlossenheit, sich im Bildungsgang zu engagieren

— Anerkennung, Respekt und Vertrauen unter den Gruppenmitgliedern sowie sachliche und
emotionale Offenheit

- Zeit- und Projektplanung zur Qualitatssicherung der Gruppenarbeit

— Fahigkeit zur Bewaltigung von Konflikten unter Nutzung geeigneter Regeln

Mit der Umsetzung der lernfeldorientierten Rahmenlehrplane hat das Team geeignete Lern-
situationen aus den offen formulierten Lernfeldern zu entwickeln, Schwerpunkte fiir die Kom-
petenzentwicklung festzulegen, inhaltliche Entscheidungen fir die jeweilige Lernsituation zu
treffen, methodische Konzeptionen und Inhalte abzustimmen und die Ergebnisse in einem

Arbeitsplan als Bestandteil der Jahres- bzw. Bildungsgangplanung zusammenzufassen.

Der Weg zu einem schulinternen Curriculum mit der didaktisch-methodischen Differenzie-
rung und inhaltlichen Konkretisierung der curricularen Vorgaben aus den Rahmenlehrplanen
wird Uber die didaktische Jahresplanung fir ein Schuljahr beschrieben. Dabei missen die
individuellen Bedurfnisse der Schilerinnen und Schiler, das Schulprofil und die regionalen
Besonderheiten berticksichtigt werden. Das Team der Lehrkrafte eines Bildungsganges ist
mitverantwortlich fir die eigenstandige Weiterentwicklung und kontinuierliche Verbesserung
des Curriculums. Der Planungsverlauf fur die Entwicklung eines Schulcurriculums soll mit der
nachfolgenden Darstellung (Abb. 1) einer méglichen Handlungsanleitung fir die Lehrerinnen

und Lehrer in den Fachkonferenzen verdeutlicht werden.

Lernortkooperation

Die didaktische Jahresplanung ist die Basis flr die konkrete Unterrichtsarbeit, flr die Festle-
gung von Verantwortlichkeiten sowie fir Absprachen im Lehrerteam und mit den Lernort-

partnern.

Die Kooperation beider Lernorte ist eine wichtige Voraussetzung fiir das Gelingen beruflicher
Ausbildung. Sie kann mitunter erschwert sein, da die Lernorte primar unterschiedliche Ziele
mit differierender Motivation verfolgen und sich die Berufsschulen mit einer Vielzahl ver-
schiedener Betriebe absprechen missen. Deshalb ist eine exakte didaktische Parallelitat der
Ausbildung in Betrieb und Berufsschule nur selten gegeben, insbesondere in einer Misch-

klassenbeschulung.
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Handlungsanleitung zur Ausarbeitung eines Schulcurriculums

Analysieren der Rahmenlehrplane

Y

Handlungsfelder reflektiert.

Die Lernfelder werden mit Bezug auf die beruflichen

Welche Funktion wird im Arbeits-/Geschaftsprozess erfilit? -

bzgl. der
- Zielformulierungen
inhaltliche Vorgaben

Beschreiben von angestrebten Kompetenzen m

Fragestellungen:
besonders entwickelt?
Kompetenzen entwickelt werden?

und gesellschaftlichen Umfeld?

Die Lernfelder werden weiter konkretisiert durch folgende | als
Welche Kompetenzen werden mit diesem Lernfeld =
Mit welchen weiteren Inhaltsbereichen kénnen die -

Welche Bezlige ergeben sich zum beruflichen, privaten |-

- Fachkompetenz
Personalkompetenz

- Sozialkompetenz
Methodenkompetenz

- Kommunikative Kompetenz
Lernkompetenz

Entwickeln von Lernsituationen m

Die Lernfelder werden weiter konkretisiert
durch folgende Fragestellungen:

Durch welche Lemnsituation kann das
Lemfeld angemessen beschrieben
werden?

Welcher Zeitumfang ist erforderlich?
Welche Inhalte sind zur Kompetenz-
entwicklung auszuwihlen?

durch

kleinere thematische Einheiten mit
exemplarischem Charakter

Gestalten handlungsorientierter
Lernprozesse

Orientieren an betrieblichen/beruflichen
Lemnprozessen

Erfassen berufsorientierter, fachwissen-
schaftlicher Zusammenhéngen

Integrieren mehrer Facher

Kankretisieren individueller Lernbediirfnisse

xR

Festlegen von Lehr- und Lernarrangements

Die Lernsituationen werden konkretisiert durch folgende als

Fragestellungen: - Planspiele
Welche handlungsorientierten Unterrichtsmethoden unter - Fallstudien
Beriicksichtigung der schul- und regionalspezifischen Belange |- Experimente
kénnen zur Anwendung gebracht werden? - Projekte
Sind die erforderlichen Fachrdume und Medien vorhanden? - Blitzlicht
Welche Formen der Lernortkooperation kénnen prakfiziert - Mind-Mapping ...
werden?

Durchfiihren einer Evaluation

T

Die Lernsituationen werden durch das
Team bewertet:
Sind die Lemnsituationen geeignet?
Entsprechen die gewahlten Lemn-
situationen noch den aktuellen
Erfordernissen?

als

abgestimmte Weiterentwicklung der Lehr- und
Lemprozesse zur Kompetenzentwicklung

Abb. 1: Handlungsanleitung zur Ausarbeitung eines Schulcurriculums
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Uberschneidungen oder inhaltliche Fehlstellen kénnen vermieden werden, wenn inhaltliche

und zeitliche Abstimmungen erfolgen. Hierzu kénnen etwa folgende MalRnahmen beitragen:

Lehrkrafte und Ausbildende entwickeln in einer Arbeitsgruppe gemeinsam das Konzept
fur den Unterricht in den ersten Wochen

exemplarische gemeinsame Aufbereitung fachertbergreifender und handlungsorientierter
Projekte

gegenseitige Einsichtnahme und Austausch tber Ausbildungsnachweise und -leistungen
Kooperation und Erfahrungsaustausch hinsichtlich der Zwischen- und Gesellenprtifung
regelmafige Kontakte und Austausch von Erfahrungen zwischen den Berufsschullehr-
kraften, betrieblichen Ausbilderinnen und Ausbildern und den Uberbetrieblichen Ausbil-

dungsstatten

Die Dokumentation der didaktischen Jahresplanung mit dem Bestandteil der Kooperation

zwischen den Lernorten ist zudem eine wesentliche Grundlage flr Evaluationsprozesse zur

Qualitatsentwicklung und -sicherung im Bildungsgang und bietet allen an der Bildungsgang-

arbeit Beteiligten und Interessierten verlassliche Informationen Gber die Bildungsgangarbeit.

49



4 Literatur

Berger, Birgit/Miller, Martina (2001): Teamarbeit im lernfeldorientierten Unterricht,
Modellversuch SELUBA, Halle: LISA.

Patzold, Glnther/Kaiser, Franz-Josef (1999): Worterbuch Berufs- und Wirtschaftspadagogik.

Hamburg: Handwerk und Technik.

Muller, Martina/Zéller, Arnulf (2000): Auf dem Weg zur theoretischen Fundierung des
Lernfeldkonzeptes. In: Die berufsbildende Schule (BbSch), 52.
Jahrgang, Heft 2.

Sekretariat der Kultusministerkonferenz (KMK): Referat Berufliche Bildung und Weiterbildung
(2007) Handreichung fiur die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen
der Kultusministerkonferenz fiir den berufsbezogenen Unterricht in
der Berufsschule und ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen

des Bundes flir anerkannte Ausbildungsberufe.
Sekretariat der Kultusministerkonferenz (KMK): www.kmk.org

Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung im Gastgewerbe

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 05.12.1997).

50


http://www.kmk.org/

	1 Anliegen der Richtlinien, Grundsätze undAnregungen (RGA)
	2 Beispiele zur Umsetzung von Rahmenlehrplänen derdualen Berufsausbildung mit ausbildungsortsnaherBeschulung
	2.1 Übersicht über Lernfelder mit möglichen Lernsituationenund Zeitrichtwerten
	Berufliche Grundbildung
	Arbeiten im Service
	Arbeiten im Magazin


	2.2 Lernsituationen mit Lehr- und Lernarrangements

	3 Hinweise zu organisatorischen Rahmenbedingungen
	4 Literatur



