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1 Vorwort

Mit Beginn des Schuljahrs 2022/23 wurden die novellierten und neu strukturierten
Lehrplanrichtlinien der Berufsausbildung fiir gastgewerbliche Berufe in Kraft gesetzt.
Dabei wurden insgesamt sieben Berufe neu geordnet. Die Lehrplanrichtlinien stehen
auf der Homepage des Staatsinstituts fur Schulqualitat und Bildungsforschung
(www.isb.bayern.de) zur Einsicht und als Download zur Verfugung.

In den letzten Jahren sind die berufstypischen Arbeitsprozesse in gastronomischen
Betrieben einem grof3en Wandel hinsichtlich der Erndhrungsgewohnheiten als auch
der Arbeitsprozesse unterworfen. Dies zeigt sich in den Metathemen Nachhaltigkeit,
Digitalisierung, Hygiene und Kommunikation. So ist eine stete Weiterentwicklung
sowohl der fachlichen als auch der tberfachlichen Kompetenzen unerlasslich.

Die vorliegende Umsetzungshilfe soll Lehrkrafte, die in diesem Ausbildungsberuf téatig
sind, bei der Vermittlung von fachlichen Inhalten der lernfeldstrukturierten
Lehrplanrichtlinie der Jahrgangsstufe 12 unterstitzen und damit den Erwerb
beruflicher Handlungskompetenz der Schilerinnen und Schiler fordern. Gezielte
Hinweise zeigen Verknupfungsmaoglichkeiten zwischen Lernfeldern und
Biundelungsfachern auf und ermdglichen eine schul- und lehrerspezifische
Weiterentwicklung der schulinternen didaktischen Jahresplane.

Aufgrund der o. g. Neuordnung der Lehrplanrichtlinie ist insbesondere die
Weiterqualifizierung der Lehrkrafte von essenzieller Bedeutung. Die vorliegende
Umsetzungshilfe, insbesondere die Lehrplananalysen und die Empfehlungen zu den
Fachern, sollen dabei helfen, diese Herausforderungen zu meistern.

Mein besonderer Dank gilt allen Lehrkraften des Arbeitskreises sowie den
Beraterinnen und Beratern der Umsetzungshilfe.

Dr. Alfons Frey
Direktor des ISB
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2 Leitgedanken

2.1 Neuerungen in den Lehrplanrichtlinien

Der Aufbau der Lehrplanrichtlinien weg von einem fachsystematischen, hin zu einem
lernfeldorientierten Ansatz erfordert einen veranderten Blick auf den Unterricht.
Neben den didaktisch-methodischen Uberlegungen ergibt sich aus dem
Lernfeldansatz die Chance, Anderungen und Prozesse der betrieblichen Wirklichkeit
noch starker in das unterrichtliche Geschehen zu stellen.

Daruber hinaus integriert der nun vorliegende Lehrplan die Metathemen
Nachhaltigkeit, Digitalisierung, Hygiene und Kommunikation. Diese stellen
immanente Bestandteile des Unterrichts und grundlegendes Unterrichtsprinzip dar.

Eine wesentliche Neuerung ist die gemeinsame Beschulung aller sieben
neugeordneten Ausbildungsberufe im ersten Ausbildungsjahr. Das heif3t, die
Lernfelder 1 bis 5 werden im ersten Ausbildungsjahr berufsiibergreifend mit den
Berufen Fachkraft fur Gastronomie, Fachmann und Fachfrau fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie, Fachmann und Fachfrau fir Systemgastronomie,
Hotelfachmann und Hotelfachfrau und Kauffmann fir Hotelmanagement und
Kauffrau fir Hotelmanagement beschult. Dies entspricht dem multiprofessionellen
Arbeiten in einem Gastronomiebetrieb und fordert die abteilungsibergreifende
Kommunikationskompetenz der Auszubildenden.

Diese Neuerung greift auch im zweiten Ausbildungsjahr. Hier werden die beiden
Berufe Koch und Kdchin sowie Fachkraft Kiiche gemeinsam beschult.

Die drei nachfolgenden Tabellen zeigen in einem kurzen Uberblick die Aufteilung der
Lernfelder und Bundelungsfacher der Jahrgangsstufen 10, 11 und 12.

Tabelle 1,2,3: Biindelungsfacher und Lernfelder, Jgst. 10, 11 und 12

Bundelungsfacher und Lernfelder Jgst. 10

Betriebsorganisation

1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und
Betrieb reprasentieren

2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen

Kiche und Erndhrung

3 In der Kiiche arbeiten
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Restaurant und Service

4

Restaurant vorbereiten und pflegen

5

Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren

Bundelungsfacher und Lernfelder Jgst. 11

Kuche und Ernahrung

6 Suppen und Saucen herstellen und Prasentieren
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und Prasentieren
8 Gerichte aus Fisch herstellen und Prasentieren

Vegetarische Ernahrung

9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten
Patisserie
10 | SuRspeisen herstellen und prasentieren

Bundelungsfacher und Lernfelder Jgst. 12 (Koch und Kochin)

Kuche und Ernahrung

13 | Biffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und
prasentieren

Patisserie

11 | Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten

Veranstaltungsorganisation

12

Speisenangebote fir Veranstaltungen gastorientiert planen

14

Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich
beurteilen
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Diese Umsetzungshilfe erklart den Aufbau und die Intension des Lehrplans und soll
Ihnen aus schulorganisatorischer und didaktischer Sicht Konzepte bieten, die
innovative Herangehensweisen flr zeitgemales Unterrichten darstellen kénnen.

2.2 Spiralcurricularer Ansatz

Die Bundelungsfacher mit ihren Lernfeldern verfolgen durch den spiralcurricularen
Ansatz verschiedene Zielsetzungen. Diese beispielhaften Tabellen bieten einen
Uberblick, inwiefern Mindestinhalte zunehmend komplexer in den Jahrgangsstufen
unterrichtet werden kénnen.

Tabelle 4,5: Beispielhafter Uberblick der Mindestinhalte aufbauend lber die JgSt.

Handlungsfelder
Fachkraft Kliche

1. Ausbildungsjahr

2. Ausbildungsjahr

Aufgaben in der
Speisenzubereitung
kennen lernen und
durchfiihren

Lernfeld 3
In der Kiiche arbeiten

Lernfeld 6

Suppen und Saucen
herstellen und
préasentieren

Lernfeld 7

Gerichte aus
Fleischteilen herstellen
und prasentieren

Lernfeld 8
Gerichte aus Fisch
herstellen und
préasentieren

Lernfeld 9
Pflanzliche Rohstoffe
und Pilze verarbeiten

Lernfeld 10
SiRspeisen herstellen
und prasentieren

Handlungsfelder
Koch/Kdchin

1. Ausbildungsjahr

2. Ausbildungsjahr

3. Ausbhildungsjahr

Aufgaben in der
Speisenzubereitung
kennen lernen und
durchfiihren

Lernfeld 3
In der Kiiche arbeiten

Lernfeld 6

Suppen und Saucen
herstellen und
préasentieren

Lernfeld 11
Speiseeis und
Backwaren herstellen
und Desserts
anrichten

Seite 8



Lernfeld 7 Lernfeld 13
Gerichte aus Buffets mit Fisch und
Fleischteilen herstellen | Meeresfriichten
und prasentieren herstellen und
prasentieren
Lernfeld 8
Gerichte aus Fisch
herstellen und
préasentieren
Lernfeld 9
Pflanzliche Rohstoffe
und Pilze verarbeiten
Lernfeld 10
SuRspeisen herstellen
und prasentieren
Aufgaben in der Lernfeld 2 Lernfeld 12
Warenwirtschaft Waren bestellen, Speisenangebote flr
kennen lernen und annehmen, lagern und Veranstaltungen
durchfiihren pflegen gastorientiert planen
Lernfeld 14
Eine Aktionswoche
organisieren und
betriebswirtschaftlich
beurteilen

2.3 Schwerpunktsetzung in der Jahrgangsstufe 12

Neben den im Vorwort genannten Grinden fur die Neuordnung der Berufe im
Gastgewerbe steht ein weiteres wichtiges Thema vor allem in der Jahrgangsstufe 12
im Fokus: Die friihe Ubernahme von Aufgaben der Anleitung und Fiihrung von
Mitarbeitenden. Auf die Vermittlung entsprechender Kompetenzen ist hier besondere
Aufmerksamkeit zu legen.

Beispielhaft soll dies an den farbig markierten Formulierungen im Lernfeld 14 ,Eine
Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen* (Bindelungsfach
Veranstaltungsorganisation) gezeigt werden.

Dies ist gerade bei einer heterogenen Schulerschaft eine besondere
Herausforderung und bedarf guter Planung hinsichtlich innerer Differenzierung.
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Lernfeld 70 Std.

Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich
beurteilen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, eine Aktionswoche mit
landestypischen Gerichten unter Berlicksichtigung von Kiichenorganisation,
Kalkulation und Personaleinsatz zu planen und durchzufihren.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren die Aufgabe, landestypische (regional,
international) Gerichte fur eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich mit den
betriebsspezifischen Ablaufen in der Kiiche (Warenfliisse, Kalkulation, Personal)
vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber Esskulturen und die Vielfalt
landestypischer Gerichte. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die
Ablauforganisation in der Kiiche und die Personaleinsatzplanung unter Bertcksichtigung
rechtlicher Regelungen. Sie ermitteln Beispiele fur die inhaltliche Gestaltung von Speise-
und Menukarten unter Beachtung rechtlicher Grundlagen und verkaufsfordernder
Aspekte.

Die Schulerinnen und Schuler planen die Herstellung landestypischer Gerichte als
Aktionswoche gemeinsam im Kichenteam. Dabei bertcksichtigen sie die
Wirtschaftlichkeit und den Personaleinsatz. Sie wahlen Gerate, Maschinen und
Arbeitsmittel aus, fuhren Einweisungen durch, veranlassen Wartungen, erkennen
Stérungen und leiten Gegenmalinahmen ein.

Die Schilerinnen und Schiller wahlen geeignete Speisen aus. Sie lI6sen Bestellungen
aus und leiten Lieferscheine und Rechnungen adressatengerecht weiter. Sie berechnen
den Wareneinsatz und kalkulieren die Verkaufspreise.

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

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitat,
Gastezufriedenheit und Betriebserfolg. Sie leiten Verbesserungsmaoglichkeiten ab.
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2.4 Neuerungen in der Prufungsordnung

Die Fachkrafte Kiiche haben eine Zwischenprifung und eine Abschlussprifung
abzulegen.

Die Zwischenprifung findet im dritten Ausbildungshalbjahr statt. Dabei ist zu
beachten, dass die Lernfelder 1 bis 5 des Rahmenlehrplans fir die Fachkraft Kiiche
vor der Zwischenprifung zu unterrichten sind. Am Ende desselben
Ausbildungsjahres findet die Abschlussprifung statt.

Die Inhalte, die Dauer sowie der Zeitpunkt der Prifungen sind in den
Prufungsanforderungen der Ausbildungsordnung geregelt.

Einen Uberblick tiber die Prifungsstruktur der Fachkrafte Kiiche bietet die folgende
Abbildung:

Abbildung 1: Prufungsbereiche und Gewichtung

Teil der Priifung | Priifungsbereiche Gewichtung

Erster Teil (20 %)
Iweiter Teil (80 %)

Zwischenpriifung | Kiichentechnische Praxis

Zubereiten von einfachen Speisen und Gerichten 70 %
Abschlusspriifung | Produkte und Lagerhaltung sowie 20 %
Wirtschafts- und Sozialkunde 10 %

Das Ergebnis der Zwischenprifung geht nicht in das Ergebnis der Abschlussprifung
ein.

Die Fachkraft Kiiche wird zweijahrig ausgebildet. Im Anschluss an die
abgeschlossene Berufsausbildung haben die Auszubildenden die Mdglichkeit, das
dritte Ausbildungsjahr zu ergénzen und als Koch oder Kéchin abzuschliel3en.

Eine wesentliche Anderung in der Ausbildung der Kéche und Kéchinnen ist die
Anderung hin zur Gestreckten Abschlusspriifung. Bei dieser Priifungsart (§ 44 BBiG)
findet keine Zwischenprifung statt, sondern eine Abschlussprufung, die sich aus
zwei bewerteten Teilen zusammensetzt. Teil 1 und 2 werden zeitlich voneinander

1 BIBB: Ausbildung gestalten. Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin. Bonn 2022, S. 102.
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getrennt gepruft. Beide Prifungsteile flie3en nach einem festgelegten Verhéltnis in
das Gesamtprufungsergebnis ein.

Die Ausbildung zum Koch bzw. zur Kéchin gliedert sich somit in zwei
Ausbildungsphasen, jeweils vor und nach Teil 1 der Gestreckten Abschlussprufung
(GAP 1).

Die Kompetenzen der Lernfelder 1 bis 8 des Rahmenlehrplans sind mit den
Quialifikationen der Ausbildungsordnung abgestimmt und somit Grundlage ftir den
Teil 1 der Gestreckten Abschlussprifung. Daraus ergibt sich die Notwendigkeit,
Lernfeld 6: Suppen und Saucen herstellen und prasentieren, Lernfeld 7: Gerichte aus
Fleischteilen herstellen und prasentieren und Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch
herstellen und prasentieren zu Beginn der Jahrgangsstufe 11 zu unterrichten.

Dies sollten die Lehrkrafteteams bei der Erstellung der didaktischen Jahresplane
beriicksichtigen.

Einen Uberblick tiber die Priifungsstruktur der Gestreckten Abschlusspriifung bietet
die folgende Abbildung:

Abbildung 2: Ubersicht tiber die Priifungsstruktur von Teil 1 und 2 der ,Gestreckten Abschlusspriifung*

Teil der
n0estreckten
Abschluss-
priifung” Priifungsbereiche Gewichtung

X Erster Teil (30 %)
Teil 1 {ubereiten von einfachen Speisen und Gerichten - - 25 %
Iweiter Teil (70 %)

Planen, Zubereiten und Prdsentieren eines Drei-Gdnge-Menlis 35%

Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft 15 %
Teil 2

Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team 15 %

Wirtschafts- und Sozialkunde 10 %

2 BIBB: Ausbildung gestalten. Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin. Bonn 2022, S. 112.
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2.5 Berufliche Handlungskompetenz

Im Zentrum der KMK-Rahmenlehrplane steht die Fokussierung auf den Erwerb
beruflicher Handlungskompetenz und damit einhergehend die Realisierung von
kompetenzorientiertem Unterricht. Dieser ist nach thematischen Einheiten, nach
Lernfeldern strukturiert. Diese Lernfelder sind aus beruflichen Aufgabenstellungen
und Handlungsfeldern abgeleitet und bilden eine umfassende berufliche
Handlungskompetenz ab, indem bedeutende Kompetenzen beschrieben werden.

Abbildung 3: Kompetenzzusammenspiel zur Erreichung der Handlungskompetenz
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Eigenschaften
fur eine erfolgreiche Bewiltigung
zukiinftiger Herausforderungen

Im Kontext eines kompetenzorientierten Unterrichts ist einerseits die bisherige
Anforderung geblieben, dass die Schulerinnen und Schiiler einschlagiges und
aktuelles Fachwissen erwerben sollen, andererseits kommt die Notwendigkeit hinzu,
den Wissenserwerb zudem auf die Entwicklung beruflicher Handlungsfahigkeiten
auszurichten.

Um den Kompetenzanspruch curricular zu verankern, wurden die Lernfeldlehrplane
implementiert. Ehemals sehr konkrete, kleinschrittige, weitgehend kognitive Lernziele
der curricularen Lehrplane wurden in sog. ,Zielformulierungen® umbenannt. Hier wird
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nicht das im Unterricht zu erwerbende Wissen beschrieben, sondern welche
berufsbezogenen Handlungen im Lernprozess vollzogen werden sollen.

Die Umsetzung des lernfeldorientierten Lehrplans hat zum Ziel, die
Handlungskompetenz der Schulerinnen und Schuler zu férdern. Unter
Handlungskompetenz wird die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen
verstanden, sich in privaten, gesellschaftlichen und beruflichen Situationen
sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. Sie
entfaltet sich in den drei Dimensionen Fach-, Selbst- und Sozialkompetenz sowie der
integrierten Methodenkompetenz.

Die Schilerinnen und Schiiler sollen befahigt werden, auf der Grundlage fachlichen
Wissens und Kénnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, methodengeleitet und
selbstandig zu l16sen und das Ergebnis zu beurteilen. Fachkompetenz setzt ein
solides Fachwissen voraus. Hinzu kommt die Fahigkeit zur Anwendung dieses
Wissens.

Die Lernenden sollen sich zu individuellen Personlichkeiten entwickeln, die
Anforderungen in der Familie, im 6ffentlichen Leben sowie im Beruf durchdenken und
beurteilen, ihnre Begabungen entfalten und Lebensplane fassen und fortentwickeln.
Diese beschriebene Selbstkompetenz umfasst sowohl Eigenschaften wie
Selbstandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs-
und Pflichtbewusstsein als auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und
die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Die Sozialkompetenz stellt, neben der Fachkompetenz und der Selbstkompetenz,
den dritten Kompetenzbereich dar. Die Schilerinnen und Schiiler sollen soziale
Beziehungen gestalten kdnnen, indem sie Zuwendungen und Spannungen erfassen,
verstehen und sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst
auseinandersetzen. Hierzu gehort insbesondere auch die Entwicklung sozialer
Verantwortung und Solidaritat.

Integraler Bestandteil der drei genannten Kompetenzbereiche sind die
Methodenkompetenz, die Lernkompetenz sowie die kommunikative Kompetenz. Die
Schulerinnen und Schiler sollen lernen, bei der Bearbeitung von Aufgaben und
Problemen zielgerichtet und planmafiig vorzugehen und dabei Lerntechniken
anzuwenden und Lernstrategien zu entwickeln. Um kommunikative Situationen zu
verstehen und zu gestalten, miissen eigene Absichten und Bedurfnisse sowie die der
Kommunikationspartner wahrgenommen, verstanden und dargestellt werden.3

Selbstandiges und verantwortungsbewusstes Denken und Handeln als
Ubergreifendes Ziel muss Teil des didaktisch-methodischen Gesamtkonzeptes sein.
In diesem Sinne sind Unterrichtsmethoden anzuwenden, mit denen

3 KMK: Handreichung fiir die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der Kultusministerkonferenz fiir den
berufsbezogenen Unterricht in der Berufsschule und ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen des Bundes fiir
anerkannte Ausbildungsberufe. Berlin 2011, S. 15 f.
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Handlungskompetenz unmittelbar geférdert wird. Eine Lernsituation ist als
Planungshilfe zur Strukturierung des Lernfeldunterrichts anzusehen. Lernsituationen
stellen keine Unterrichtsmethode dar, sondern sind methodisch auszugestalten.
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2.6 Lesehinweise

Abbildung 4: Rahmenlehrplan fur die Ausbildungsberufe der Gastronomie vom 17.12.2021, S. 30
fertlaufends Kemkompetenz der dbergeordneten beruflichen Angabe des Ausbildungsjahres;
Nummer Handlung ist niveauangemessen beschnabean Zeilrichtwert
LY "_J_.__,.,-"' L{/if"
L = 1. Satz enthalt gene-
Lernfeld 1 Die eigene Rolle im Betrieb mitge- 1 Ausbildungsjahr | | rajisierte Beschrei-

stalten sowie Beruf und Betrieb Zeitrichtwert: 40 Stunden
repriasentieren

bung der Kemkom-
petenz (siehe Be-

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, ihre

repriasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler analysieren die Berufsbilder im G
werbe sowie Leitbild und Organisationsstruktur ihres i U-
chen und bewerten Informationen und d n zur Darstellung

(Organisationsstrukturen, Arbeitsteifung) und erschliefen das Leis-
tungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schiilerinnen und Schiller informieren sich iiber Anforderungen an
die Rolle als Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkupde’f
Kommunikationsformen und erfassen Kommunikationsstérungen. Sie
verschaffen sich einen Uberblick tber die Arbeitsfelder im Gastgewe

und die Internationalitdt der Branche. Sie ermitteln Moglichkeiten &
Chancen der persdnlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Auf-
stiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die beruflichen Heraus-
forderungen (persdnliche Gesundheit).

Die Schillerinnen und Schiler verschaffen sich einen Uberblick tber
das betriebliche Qualitdtsmanagement (Arbeitssicherheit Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene) und betriebliche Nachhaltigkeitsmaé
nahmen (sozial, 6kologisch, Gkonomisch).

Die Schilerinnen und Schiler planen eine Prasentation dber ihre

trieb und ihre betriebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Krit@ﬁ&%
tung von Prasentationen und beachten Datenschutz sowie Urheber-
und Personlichkeitsrechte. <
Die Schulerinnen und Schiler wihlen geeignete Prasentatispsmedien
aus und erstellen eine Prasentation.

Die Schiilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre b
triebliche Tatigkeit adressatengerecht auch in einerfugmdsprache.

Rolle innerhalb des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu _1

zeichnung des Lemn-
faldes) am Ende des
Lemprozesses des
Lemfeldes

verbindiiche Min-
|l destinhalte sind Kur-
siv markiert

|

Komplexitat und
Wechselwirkungen
von Handlungen
sind bericksichtigt
o

offene Formulisrun-
gen ermdglichen
den Einbezug orga-
nisatorischer und
technologischer Ver-
\l dnderunaen

L

MNachhaltighkeit in
Lem- und Arbeits-
prozessen ist be-
riicksichtigt

L

Datenschufz und
Datensicherheait sind
berdcksichtigh

offena Formuligrun-
gen ermdaglichen un-
terschiedifiche me-
thodische Vorge-
hensweisen unler
Bericksichligung der
Sachausstatiung der
Schulan

MG e

p — gl "

Die Schillerinnen und Schiller reflektieren Kriterien geleite ||
beitsprozess sowie die Prasentationen. Sie geben Feedback und ~L_gen berticksichtigen
men dieses an. Sie leiten hlungen fir ihre Rolle im Betrieb und “-it
gegeniber dem Gast ab. Fremdsprache st

- | D e W berticksichtigt
Fach-, Selbst-, Sonalkompetenz; Meatho- Gesamitext gibt Hinweise zur Gestal-
den-, Lern- und kemmumkalive Kompetenz tung ganzheitlicher Lernsituationen
sind bertcksichtigt tber die Handlungsphasen hinweg
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2.7 Kompetenzformulierungen als Ausgangspunkt ftr
Lernsituationen

In den verschiedenen Lernfeldern werden Handlungskompetenzen beschrieben, die
von den Auszubildenden am Ende des Lernprozesses erwartet werden.
Entsprechend dieser geforderten Kompetenzen werden durch das Lehrerteam
Lernsituationen entwickelt, die selbstreguliertes Lernen fordern. In ihnrer Gesamtheit
haben die Lernsituationen eines jeden Lernfeldes die Aufgabe, die beschriebenen
Kompetenzen des Lernfeldes abzudecken. Im Rahmen der didaktischen
Jahresplanung stimmen die Lehrkrafte die Lernfelder aufeinander ab. Durch die mit
dem Lernfeldkonzept verbundene grol3e padagogische Freiheit kbnnen schulische
und regionale Bedingungen leichter bertcksichtigt werden. Im Rahmen der
Schwerpunktsetzung besteht die Chance, dem jeweiligen Schulprofil Rechnung zu
tragen.
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2.8 Lernprozess als vollstandige Handlung

Die Handlungsorientierung ist das didaktische Leitbild des Lernfeldkonzeptes. In
Form von konkreten Handlungsauftragen wird den Schulerinnen und Schilern eine
Hilfestellung gegeben. Sie nehmen die Rolle der in einer beruflichen Aufgaben- oder
Problemstellung handelnden Person ein und sind zur Losung des Problems bzw. zur
Erarbeitung eines Losungsvorschlags aufgefordert. Die Schulerinnen und Schiler
durchlaufen in ihrem selbstgesteuerten Lernprozess die in der folgenden Abbildung
dargestellten gleichbedeutenden Phasen der vollstandigen Handlung. Die Lernenden
orientieren sich an der gegebenen Aufgaben- oder Problemstellung, beschaffen sich
die notwendigen Informationen, planen die Handlungen und fihren diese durch.
Diese werden von ihnen uberpruft und bei Bedarf korrigiert. Sie bewerten ihre
Aufgaben- bzw. Problemldsung und reflektieren ihren Lern- und
Bearbeitungsprozess.

Abbildung 5: Die vollstandige Handlung

5sB: Selbstreguliertes Lernen in Lernfeldern. Miinchen 2009, S. 18
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2.9 Entwicklung einer Lernsituation

Bei der Entwicklung einer Lernsituation einigt sich das Lehrerteam zunachst dariber,
welche Kompetenzen in einer Lernsituation besonders geférdert werden sollen. Da-
nach werden die Inhalte abgestimmt, anhand derer diese Kompetenzen entwickelt
werden kdnnen. Darlber hinaus sollte sich das Lehrerteam Gedanken machen, auf
welche Weise in der Lernsituation soziale Lernprozesse gefordert werden kénnen
und welche Anknlpfungspunkte sich zur Férderung von Methodenkompetenz,
kommunikativer Kompetenz und Lernkompetenz bieten.

Das Lehrerteam sollte nicht nur auf idealtypische Situationen, sondern auch auf
~Schlisselprobleme” der Berufswirklichkeit eingehen, anhand derer sowohl
allgemeine Zusammenhéange wie auch magliche Konflikte oder Widerspriiche
erarbeitet und reflektiert werden kénnen.

In der didaktischen Konzeption werden anschliel3end die in der beschriebenen
Situation erforderlichen beruflichen Handlungsanforderungen in Handlungen der
Schilerinnen und Schiiler Ubersetzt. Ausgehend von der Lernsituation ist der
Unterricht so zu planen, dass der Lernprozess eine vollstandige Handlung darstellt
und selbstandiges und selbstreguliertes Lernen fordert. Es bietet sich an, geeignete
berufliche Situationen als Rahmensituation facheribergreifend zu verwenden. Auf
der Basis dieser Rahmensituation kdnnen dann, dem jeweils gewtinschten Fokus
entsprechend, die verschiedenen Lernfelder, Biindelungsfacher und/oder Facher
miteinander verknupft werden. Damit wird die berufliche Situation aus
unterschiedlichen Blickrichtungen betrachtet. Ausgehend von einer maglichst
authentischen beruflichen Lernsituation sollten die Handlungsauftradge so formuliert
werden, dass sie die Schilerinnen und Schiler eindeutig zur Lésung der
beschriebenen Aufgaben- oder Problemstellung auffordern und eindeutige
Handlungsprodukte hervorbringen.

Im Sinne des selbstregulierten Lernens ist es sinnvoll, verschiedene
Informationsquellen anzubieten. Aufgrund der gewonnenen Erkenntnisse planen die
Schulerinnen und Schiler ihre Handlungen und fiihren diese selbstandig durch,
wobei die Lehrkraft beratend zur Verfigung steht. Anschlie3end reflektieren die
Schuilerinnen und Schiler ihre Arbeitsergebnisse.
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Abbildung 6: Die vollstdndige Handlung mit Lernsituation und Handlungsprodukt

Beschreibung Projekt, Lern- oder Handlungssituation

analysieren/=3b
Y EE-

=
o

informieren

a Uy

auswerten p}anen
=
=
|

kontrollieren

entscheiden

) e ®

ausfiihren

\
b

ﬁ

-

\

Dokumentation

Handlungsprodukt |

6 1SB: Abschlussbericht zum BLK-Modellversuch Selbstreguliertes Lernen in Lernfeldern der
Berufsschule (segel-bs, Bayern), Miinchen 2008

-8
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Anhand folgender Checkliste kbnnen Anforderungen an Lernsituationen schnell

Uberpruft werden:

Gutekriterien
v
1 Betriebliche Situation
2 Echtes Problem — positiv formuliert
3 Rollenzuweisung
4 Exemplarisch
5 Foérderung moglichst vieler Kompetenzen
6 Konkrete aktuelle und realistische Daten
7 Aufforderung zur Erarbeitung eines Handlungsprodukts
(ggf. Handlungsprodukt aus betrieblichen Prozessen)
8 Prozessorientierung (vollstandige Handlung)

2.10 Dimensionen von Lernsituationen

Lernsituationen kénnen unterschiedliche Abstraktionsgrade einnehmen. Somit
dienen sie zum einen fur einzelne Unterrichtsstunden oder Unterrichtssequenzen,
zum anderen kbnnen sie auch im Lehrerteam schuljahresiibergreifend (Didaktischer
Jahresplan), oder sogar jahrgangstbergreifend eingesetzt werden (Spiralcurricularer
Anspruch). Je komplexer eine Lernsituation ist, desto vernetzter kann diese am
Schulstandort eingesetzt werden (d.h. Verknipfung mit Deutsch, Politik und
Gesellschaft, Ethik, Religion).

In der vorliegenden Umsetzungshilfe finden sich alle drei Abstraktionsgrade.

Jahrgangsubergreifende
Lernsituation

Blundelungsfachibergreifende
Lernsituation

Lernsituation fur
einzelne

Unterrichtssequenzen
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2.11 Das Unterrichtsprinzip Berufssprache Deutsch in
gastronomischen Ausbildungsberufen

,Das Unterrichtsprinzip Berufssprache Deutsch besagt, dass die Schilerinnen und
Schduler in der Entwicklung ihrer berufssprachlich-kommunikativen Kompetenzen
zielorientiert im fachlichen sowie allgemeinbildenden Unterricht geférdert werden,
damit die Integration in das Berufsleben erfolgreich gelingt.” (Lehrplan Deutsch fir
die Berufsschulen und Berufsfachschulen, S. 8)

Das Unterrichtsprinzip Berufssprache Deutsch gilt fur alle Klassen an allen
Berufsschulen und Berufsfachschulen:
= von der Berufsvorbereitung (inkl. Berufsintegration) mit dem Schwerpunkt
Spracherwerb
= Uber die Fachklassen mit dem Fokus auf sprachsensiblem Fachunterricht
= bis zum erfolgreichen Berufsschul- bzw. Berufsfachschulabschluss.
Das sprachlich-kommunikative Ziel ist die souverdne mindliche und schriftliche
Verwendung der Fachsprache des jeweiligen Ausbildungsberufs.

Aufgrund der sprachlich heterogenen Klassen in der gastronomischen Ausbildung
wird auf die Informationen und die vielfaltigen berufsbezogenen
Unterrichtsmaterialien (z. B. Methodensammlungen) des ISB-Fachportals
Berufssprache Deutsch verwiesen.

Eine wesentliche Grundlage des sprachsensiblen
Fachunterrichts entsprechend des Unterrichtsprinzips
Berufssprache Deutsch ist die sinnvolle Erganzung
der fachlichen Kompetenzerwartungen um sprachliche

Abb.: © ISB: Berufssprache Deutsch Lernhilfen (Scaffolds).
Auf diese Weise erwerben die Schilerinnen und Schuler sprachlich-kommunikative

Kompetenzen passend zum jeweiligen Ausbildungsberuf und sprachliche Hirden
werden mit Hilfe unterschiedlicher sprachsensibler Methoden minimiert.

sprachliches
Lernen B. §

Weitere Informationen, wie auch Unterstiitzungsangebote und regionale
Ansprechpartner, sind in der TaskCard Sprachlich fit! Fachlich stark! Sprachsensibler
(Fach-)Unterricht in gastronomischen Ausbildungsberufen zusammengefasst:

= Links und Tipps zu gastronomischen Ausbildungsberufen
= Tipps zur Arbeit mit den Diagnostikergebnissen

= Lernsituationen sprachsensibel gestalten

= Sprachsensiblen Fachunterricht umsetzen
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https://www.isb.bayern.de/fileadmin/user_upload/Berufliche_Schulen/Berufsschule/Fachlehrplan/lehrplan_d_bs_genehmigt_07.2016.pdf
https://www.isb.bayern.de/fileadmin/user_upload/Berufliche_Schulen/Berufsschule/Fachlehrplan/lehrplan_d_bs_genehmigt_07.2016.pdf
https://www.berufssprache-deutsch.bayern.de/
https://www.berufssprache-deutsch.bayern.de/
https://isb.taskcards.app/#/board/4637ad44-7b46-4134-9661-5aa08789762a?token=450c983b-3c04-4123-966e-27ae15cab2b1
https://isb.taskcards.app/#/board/4637ad44-7b46-4134-9661-5aa08789762a?token=450c983b-3c04-4123-966e-27ae15cab2b1

= Sprachsensible Methodensammlungen

= KI-System als Sprachsensibilitatsassistent

= Beispiele fur sprachsensible, berufsbezogene Lernszenarien
= Uberblick der Unterstuitzungsangebote

Die Inhalte des Portals Berufssprache Deutsch wurden nicht von dieser Kommission
erstellt.
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3 Zum Umgang mit der Handreichung

In der vorliegenden Handreichung werden die Lernfelder der Lehrplanrichtlinien mit

illustrierenden Aufgaben konkretisiert. Dabei werden nicht alle Lernfelder vollstandig
abgedeckt, es handelt sich hierbei um eine exemplarische Auswahl. Die Abfolge der
Lernfelder gleicht der Lehrplanrichtlinie.

Die Schilerinnen und Schiiler sollen durch berufliche Problemstellungen direkt
angesprochen werden. In den Beispielen finden Sie einen situativen Einstieg (mit
Handlungsauftrag). Dies kann als Grundlage fir die weitere Unterrichtsplanung
dienen. Damit sollen die Schilerinnen und Schuler zur Bewéltigung der Aufgaben-
bzw. Problemstellung anleitet werden.

Aus Grunden der besseren Lesbarkeit haben die Autorinnen und Autoren dieser
Umsetzungshilfe entschieden, in den nachsten Unterkapiteln nicht das vollstandige
illustrierende Beispiel darzustellen. Es werden lediglich Ziele, Inhalte und besondere
Hinweise erlautert.

Die detailliert ausgearbeiteten illustrierenden Unterrichtsmaterialien werden zum
Download auf der Homepage des ISB zur Verfligung gestellt. Diese kbnnen direkt
zur Unterrichtsvorbereitung und -durchfiihrung genutzt werden.
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4 lllustrierende Aufgaben

4.1 Veranstaltungsorganisation — Lernfeld 12

Lernfeld 70 Std.

Speisenangebote fur Veranstaltungen gastorientiert planen

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiuler verfigen Gber die Kompetenz, Gaste Uber das
Speisenangebot einer Veranstaltung zu beraten, Gerichte herzustellen und zu
prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, ein Speisenangebot fir eine
Veranstaltung zusammen zu stellen.

Die Schilerinnen und Schiiler benennen Merkmale verschiedener Gastegruppen und
erfassen deren unterschiedliche Bedrfnisse. Sie verschaffen sich einen Uberblick
Uber die verschiedenen Phasen eines Beratungsgespréachs und ermitteln Regeln zur
Gesprachsfihrung. Sie informieren sich Gber die Zusammenstellung von Speisenfolgen,
enthaltene Allergene und Zusatzstoffe sowie ihre rechtskonforme Kennzeichnung in
Speisekarten und anderen Medien. Sie machen sich mit dem Prinzip der Nachhaltigkeit
in der Kiiche bei Beschaffung, Lagerung, Verarbeitung und Entsorgung vertraut.

Die Schilerinnen und Schiiler planen Gerichte fur die Veranstaltung und
beriicksichtigen dabei die ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tierischer
Rohstoffe (Lamm, Wild).

Die Schulerinnen und Schuler wahlen auf Grundlage von Gastewlnschen und -
bedurfnissen (Unvertraglichkeiten, Allergien, Erndahrungsformen) Speisen aus,
entscheiden sich fur Rezepturen und dokumentieren diese. Sie stellen ein Men
zusammen, ermitteln den Warenbedarf und entwickeln einen Arbeitsablaufplan. Sie
berechnen den Verkaufspreis nach einem Kalkulationsschema und erlautern dem Gast
das Angebot entsprechend betrieblicher Vorgaben.

Die Schilerinnen und Schiler zerlegen Tierkérper, 16sen Fleischteile aus (Ricken,
Schulter, Keule) und bereiten diese als vollstandige Gerichte zu (Schmoren, Grillen). Sie
prasentieren die Gerichte der Veranstaltungsart entsprechend.

Die Schulerinnen und Schuler bewerten die Veranstaltung hinsichtlich
Beratungsgesprach, Arbeitsablauf und Arbeitsergebnis auch unter dem Aspekt der
Nachhaltigkeit. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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4.1.1 Curricularer Bezug

Blndelungsfach Veranstaltungsorganisation
Lernfeld 12: Speisenangebote fir Veranstaltungen gastorientiert
planen

Querverweis zu

_ Curricularer Bezug:
weiteren

/ Lernfeldern

Zeitrahmen 70 Unterrichtsstunden

Bendotigtes Material | EDV-Raum bzw. Laptop/Tablet mit WLAN

4.1.2 Kompetenzerwartungen / Phasen der vollstandigen Handlung

Orientieren

Kompetenzerwartung Inhalt Zeit

Die Schilerinnen und Schiiler erfassen den Inhalt der | E-Mail Anfrage 1

E-Mail und leiten daraus Handlungsanforderungen

ab.

Informieren

Kompetenzerwartung Inhalt Zeit

Sie informieren sich Uber Gastegruppen und deren Géastegruppen 1

Bedurfnisse = Wiederholung von LF 5 ) o
Gastebedurfnisse
(Webrecherche)

Sie tragen Informationen tber Wild- und Fachbuch 4

Lammgerichte zusammen.

Sie informieren sich Uber Menlizusammenstellung
und Speisenfolgen, sowie zu Allergenen und
Zusatzstoffen.

Steckbrief erstellen

Zusammenstellung
Speisenfolgen
Allergene,
Zusatzstoffe und
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deren 4
rechtskonforme
Kennzeichnung
(Internet)
Planen
Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie planen anhand wichtiger Schritte das Phasen eines 4
Verkaufsgesprach mit der Firmenleitung. Beratungsgesprachs
Regeln zur
Gesprachsfihrung
(Video bei Dehoga)
(Bewertungsbogen
gastorientiertes
Gesprach IHK)
Durchfihren
Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie bereiten Lamm- und Wildgerichte fachgerecht zu. 40
Sie prasentieren ihre Gerichte.
Sie kalkulieren den Verkaufspreis. 6
Kontrollieren
Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Prasentieren und Bewerten
Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie fuhren das Verkaufsgesprach im Rollenspiel 8
durch.
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Sie bewerten die Verkaufsgesprache mittels eines
Bewertungsbogens und nehmen Feedback an.

Menl nach CO2 — Abdruck bewerten mittels CO2 — Link weiter unten
Rechner

4.1.3 Hinweise zum Unterricht

e Sprachsensibler Unterricht / Berufssprache Deutsch: Textverstandnis
weiterentwickeln — Die E-Mail vollstandig inkl. Handlungsanforderungen
erfassen.

e Bei dem Thema Gastegruppen und Gastebedirfnisse kann auf die Unterlagen
von LF 5 zurlckgegriffen werden.

e Die Informationen zu den Wild- und Lammgerichten werden arbeitsteilig in
einem Spickzettel zusammengefasst (analog zu Fisch in LF 8).

e Berufssprache Deutsch >> korrekte Schreibweise der Zubereitungsarten
(Menukunde).

e Die Terminvereinbarung kann mit dem Fach Deutsch in Zusammenarbeit
erstellt werden. Zur inneren Differenzierung liegt diese in zwei
Anforderungsstufen vor.

e Das Verkaufsgesprach im Rollenspiel mit den Schuilerinnen und Schilern
durchfiihren und durch weitere Schilerinnen und Schuler beobachten lassen.
Dabei den Bewertungsbogen einsetzen.

e Am Ende das vorgeschlagene Menu mit Hilfe eines CO2 Rechners nach
Nachhaltigkeitskriterien beurteilen >> Der Klimarechner fir deine Kiiche |

Tagesspiegel

4.1.4 Situativer Einstieg mit Handlungsauftrag —
Betriebsjubilaum 12.1

In Ihrem Betrieb kommen vermehrt Anfragen fur Veranstaltungen mit Lamm- und
Wildgerichten an. Deshalb wollen Sie ihr Angebot und die Bankettmappe
entsprechend erweitern.

Hierzu liegt Ihnen eine E-Mail der Firma Rosenbaum zu einem 25-jahrigen
Betriebsjubilaum vor.

Seite 28


https://interaktiv.tagesspiegel.de/lab/co2-bilanz-von-essen-der-klimarechner-fuer-deine-kueche/
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Anhand der von lhnen erarbeiteten Erweiterung der Bankettmappe bereiten Sie sich

auf ein Beratungsgesprach mit der Firmenleitung vor.

4.1.5 Tabellarische Auflistung der Arbeitsmaterialien

12.1:

E-Mail Anfrage

E-Mail Terminvereinbarung

Wildangebot Staatsforsten
Steckbrief Hirsch

Steckbrief Hirsch Lésung
Steckbrief Reh

Steckbrief Reh Lsung
Steckbrief Wildhase
Steckbrief Wildhase Lésung
Steckbrief Wildschwein
Steckbrief Wildschwein Losung
AB Menukunde

AB Meniukunde Lésung

AB Menuaufbau

AB Menuaufbau Lésung

Schreibweise Zubereitung

Fehlerhaftes Menu

Fehlerhaftes Menu L6sung

Bankettmappe

E-Mail Terminvereinbarung Differenzierung

Schreibweise Zubereitung Lésung

Fehlerhaftes MenU Stegreifaufgabe
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Kalkulation (6 Dateien)

Das gastorientierte Gesprach
AA Gastorientiertes Gesprach
Phasen des Verkaufsgesprachs

Bewertungsbogen Verkaufsgesprach
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4.2 Veranstaltungsorganisation — Lernfeld 14

Lernfeld 90 Std.

Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich
beurteilen

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, eine Aktionswoche mit
landestypischen Gerichten unter Berluicksichtigung von Kichenorganisation,
Kalkulation und Personaleinsatz zu planen und durchzufihren.

Die Schilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, landestypische (regional,
international) Gerichte fur eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich mit den
betriebsspezifischen Ablaufen in der Kiiche (Warenfliisse, Kalkulation, Personal)
vertraut.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich tber Esskulturen und die Vielfalt
landestypischer Gerichte. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die
Ablauforganisation in der Kiiche und die Personaleinsatzplanung unter Bertcksichtigung
rechtlicher Regelungen. Sie ermitteln Beispiele fur die inhaltliche Gestaltung von Speise-
und Menukarten unter Beachtung rechtlicher Grundlagen und verkaufsfordernder
Aspekte.

Die Schilerinnen und Schiiler planen die Herstellung landestypischer Gerichte als
Aktionswoche gemeinsam im Kichenteam. Dabei bertcksichtigen sie die
Wirtschaftlichkeit und den Personaleinsatz. Sie wahlen Gerate, Maschinen und
Arbeitsmittel aus, fuhren Einweisungen durch, veranlassen Wartungen, erkennen
Stérungen und leiten Gegenmalinahmen ein.

Die Schulerinnen und Schiler wéahlen geeignete Speisen aus. Sie I6sen Bestellungen
aus und leiten Lieferscheine und Rechnungen adressatengerecht weiter. Sie berechnen
den Wareneinsatz und kalkulieren die Verkaufspreise.

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

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitat,
Gastezufriedenheit und Betriebserfolg. Sie leiten Verbesserungsmaoglichkeiten ab.
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4.2.1 Curriculare Analyse

Blndelungsfach Veranstaltungsorganisation

Lernfeld

14: Eine Aktionswoche organisieren und
betriebswirtschaftlich beurteilen

Querverweis zu
weiteren
BlUndelungsfachern
/ Lernfeldern

Curricularer Bezug:

LF 2,LF 6, LF 7, LF 8, LF 9, LF 10, LF 12

Zeitrahmen 90 Unterrichtsstunden

Bendotigtes Material

EDV Raum mit Drucker, WLAN fur Endgerate

4.2.2 Kompetenzerwartungen / Phasen der vollstandigen Handlung

Orientieren
Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Die Schilerinnen und Schiler analysieren den 4
Auftrag und stellen landestypische Gerichte fir die
Aktionswoche ,FulRball Europameisterschaft” her.
Informieren
Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie informieren sich Uber typische Gerichte und Landerinformationen 8
Zutaten aus Deutschland, Frankreich und Italien. | Warenkorb

_ _ _ . ) Lebensmittel aus
Sie unterschglde.n die Qualitat de"r Produkte in konventionellem und
den unterschiedlichen Herkunftslandern. skologischem Anbau
Planen
Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie wahlen passende Gerichte (Vorspeise, To-Do-Liste Zutatenliste | 12

Suppe, Hauptgericht, Nachspeise) aus und

Warenanforderung
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planen die Vor- und Zubereitung im Team. Sie 4
verfassen einen Arbeitsablaufplan.

Durchfiihren

Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie berechnen Materialkosten und kalkulieren Excel Tabelle 4
Verkaufspreise mit Hilfe von vorgegebenen

Zuschlagen.

Sie erstellen Speisekarten fir die ausgewahlten | Informationen zur 14
Gerichte als verkaufsfordernde MalRnahme. Angebotskartenerstellung

Sie schreiben einen Dienstplan und teilen die Rechtliche Vorgaben 6
Kichenbrigade unter Berlicksichtigung

rechtlicher, betrieblicher und individueller

Aspekte ein.

Sie bereiten die Gerichte zu und prasentieren 30
Ihre Ergebnisse.

Kontrollieren

Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie berechnen die Wirtschaftlichkeit der Aktion | Wirtschaftlichkeit 4
anhand vorgegebener Zahlen. Produktivitat Rentabilitat
Prasentieren und Bewerten

Kompetenzerwartung Inhalt Zeit
Sie bewerten die produzierten Gerichte kritisch 4
nach Aussehen und Geschmack.

Sie erhalten Gasteriickmeldungen und , ,

reagieren darauf angemessen. Social-Media-Posts 4
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4.2.3 Hinweise zum Unterricht

Die Einstiegssituation Ful3ball Europameisterschaft kann jederzeit durch andere
grol3e Aktionen ersetzt werden. Vor allem im Einzeltagesunterricht mussen sich die
Lehrkrafte gut Uberlegen, in welcher Form diese Lernsituation zu verwirklichen ist.

Die Warenkdrbe konnen je nach Starke und Kreativitat der Schilerinnen und Schiiler
angepasst und verandert werden. Wichtig ist, dass die einzelnen Produkte genau
spezifiziert sind. AuRerdem kann nach konventioneller oder 6kologischer Produktion
unterschieden werden.

Hier kann der Gedanke der Nachhaltigkeit in den Unterricht eingebracht werden,
indem im Warenkorb regionale Anbieter berilicksichtigt werden, z. B. Metzgerei,
Fischzucht, Gemuseanbau.

Die Schulerinnen und Schiuler sollen in Teams je Land aufgeteilt werden, variabel je
nach Klassenstarke.

So konnte der Ablauf der Aktionswoche aussehen (Arbeitsauftrage)

e Informieren Sie sich Uber typische Gerichte des Ihnen zugeteilten Landes.
Schlagen Sie je eine landestypische Vorspeise, eine Suppe, einen Hauptgang
und ein Dessert vor. Orientieren Sie sich dabei an dem vorgegebenen
Warenkorb incl. Preisen. Prasentieren Sie lhre Ergebnisse dem Kichenteam.

e Fassen Sie die Ergebnisse der einzelnen Teams zu einer Speisekarte
zusammen. Bereiten Sie diese werbewirksam auf.

e Erstellen Sie Zutatenlisten und Rezepturen.

e Im Anschluss schreiben Sie eine Warenanforderung fir die von lhnen
ausgewahlten Gerichte. Berechnen Sie die anfallenden Materialkosten pro
Person.

e Die Gerichte sollen zur Probe im Vorfeld gekocht werden. Schreiben Sie eine
To-Do-Liste daftir und teilen Sie einzelne Aufgaben in der Gruppe auf. Achten
Sie dabei auf wertschatzende Kommunikation.

e Bereiten Sie die Speisen probeweise zu und prasentieren Sie ihre Gerichte.

e Kalkulieren Sie die Preise der Gerichte aufgrund der vorgegebenen
Zuschlage. Vervollstdndigen Sie die Speisekarte mit den ermittelten Preisen.

e Erstellen Sie fur die gesamte Woche einen Dienstplan. Die Informationen
hierfir entnehmen Sie dem zur Verfigung gestellten Material.

e Vom Verkaufsteam bekommen Sie die Zahlen der verkauften Gerichte.
Berechnen Sie die Wirtschaftlichkeit unter Berticksichtigung der Ausgaben
und Erlose.

Seite 34



e Am Ende liegen Ruckmeldungen von Gasten auf Social Media vor. Leiten Sie

Handlungsmadglichkeiten aufgrund dieser Rickmeldungen ab.

4.2.4 Situativer Einstieg mit Handlungsauftrag — Eine Aktionswoche

planen und durchfihren 14.1

Im Frihsommer 2025 findet in der Bundesrepublik Deutschland die Fuf3ball

Europameisterschaft statt. An ihrer Schule wird eine Aktionswoche zu diesem Event
stattfinden. Es sollen landestypische Gerichte einiger der teilnehmenden Nationen

angeboten werden.

Sie haben die Aufgabe im Kuchenteam die Aktionswoche zu organisieren.

4.2.5 Tabellarische Auflistung der Arbeitsmaterialien

14.1;
Infoblatt Deutschland

Infoblatt Frankreich

Infoblatt Italien

Warenkorb

Speisekarte Bewertungsbogen
Angebotskarten
Kalkulationsschema (2)
To-Do-Listen Rezept Vorlage
Dienstplan (5 Dateien)
Wirtschaftlichkeit (6 Dateien)

Bewertungen social media
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5 Vom Lernfeld zum Leistungsnachweils

Bei der Erstellung von kompetenzorientierten Leistungsnachweisen gilt es, die
Anforderungsbereiche | — 1l nach KMK Standards zu beachten. Die Einteilung erfolgt
nach 3 Anwendungsbereichen.

Anforderungsbereich I:  Reproduktion
Anforderungsbereich Il:  Organisation- Transfer
Anforderungsbereich 1ll:  Problemldsung und Urteilsfindung.

Die Anforderungsbereiche definieren zielgenaue Operatoren, welche die qualitative
und quantitative Aufgabenbeantwortung beschreiben.

Anforderungsbereich | Angeben, nennen, benennen, skizzieren, wiedergeben,
zusammenfassen, notieren

Berechnen, bestimmen, beschreiben, darstellen,
erklaren, ordnen, zuordnen, zeichnen

Anforderungsbereich I Anwenden, auswerten, belegen, nachweisen,
vergleichen

Ableiten, analysieren, untersuchen, begriinden,
diskutieren, erortern

Anforderungsbereich Ili Begriuinden, zeigen, beurteilen, entscheiden, bewerten,
entwerfen, entwickeln, Stellung nehmen

Nahere Erlauterungen zu kompetenzorientierten Leistungserhebungen kénnen dem
folgenden Link entnommen werden:

https://www.isb.bayern.de/fileadmin/user upload/Grundsatzabteilung/Kompetenzorie
ntierung/Leitfaden kompetenzorientierte leistungsaufgaben 2019.pdf

Wichtig ist aul3erdem, dass sich die Lehrkrafte der Bundelungsfacher bei der Menge
der einzubringenden Leistungsnachweise absprechen. Ebenso gilt das fiir die
Lehrkrafte der fachtheoretischen und fachpraktischen Inhalte innerhalb eines
Lernfeldes.

Beispielhafte Leistungsnachweise finden sich im Anhang an diese Umsetzungshilfe.
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6 Anhang / Quellen

Alle nicht anders gekennzeichneten Texte wurden vom Arbeitskreis ,Umsetzungshilfe
fur Lehrkrafte in den Ausbildungsberufen Koch und Kdchin / Fachkraft Kiiche* am
Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung (ISB) erstellt.

Alle Rechte fur Bilder und Texte liegen beim ISB, Minchen 2024.

Die genannten Marken-, Firmen- oder Produktnamen dienen der Umsetzung der
Lernsituationen. Sie wurden exemplarisch und ohne Priorisierung gewahlt und
kénnen jederzeit durch &hnliche Marken, Firmen oder Produkte ersetzt werden.

Das Titelbild wurde von istockphoto erworben. Sonstige Bilder in den Materialien sind
lizenzfrei.

Abbildung auf der Titelseite: © istockphoto.com

Vertiefende Literatur:

e BIBB: Ausbildung gestalten. Fachkraft Kiiche, Koch und Kéchin. Bonn 2022

e KMK: Handreichung fiir die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der
Kultusministerkonferenz fir den berufsbezogenen Unterricht in der
Berufsschule und ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen des Bundes fir
anerkannte Ausbildungsberufe. Berlin 2011

e Meyer, Hilbert: Unterrichtsmethoden, Theorieband. Cornelsen Verlag, Berlin,
13. Auflage, 2009

e ISB: Uberfachliche Kompetenzen einschatzen und entwickeln — unterstitzt
durch Kompetenzraster, Miinchen 2016

e |SB: Selbstreguliertes Lernen in Lernfeldern. Minchen 2009

e |SB: Abschlussbericht zum BLK-Modellversuch Selbstreguliertes Lernen in
Lernfeldern der Berufsschule (segel-bs, Bayern), Minchen 2008

Weiterfihrende Links:

https://www.isb.bayern.de/fileadmin/user upload/Grundsatzabteilung/Kompetenzorie
ntierung/Leitfaden kompetenzorientierte leistungsaufgaben 2019.pdf

https://www.berufssprache-deutsch.bayern.de/

https://www.berufssprache-deutsch.bayern.de/klassen-zur-
berufsausbildung/gastgewerbe
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