Zentrum fir Schulqualitat und Lehrerbildung
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Beruf-Kurz Ausbildungsberuf Zeitrichtwert
HHB  |Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin 100
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr
Verpflegung zubereiten und anbieten
02 Kernkompetenz 1
Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Verpflegung zuzubereiten und anzubieten.
Schule, Ort Lehrkraft n
Bildungsplan? didaktisch-methodische Analyse
kompetenzbasierte Ziele Konkretisierung Lernsituation Handlungsergebnis Egﬁ;ﬁgﬂigﬁ Hinweise Zeit
Die Schulerinnen und Schiiler analysieren LS01 Bedeutung der Ubersicht Informationen strukturieren | Erndhrungs- 02
die Bedeutung der Ernahrung sowie der Zu- Ernahrung analysieren Informationen nach Kriterien | kreis/Er-
bereitung und Bereitstellung von Speisen und aufbereiten und darstellen nahrungs-
Getranken fur Gesundheit, Wohlbefinden und systematisch vorgehen pyramide,
Zusammenleben. 10 Regeln
DGE
LS02 Zubereitung und | Handlungsempfeh- Informationen strukturieren 02
Bereitstellung von lung Informationen nach Kriterien
Speisen und Getranken aufbereiten und darstellen
far Gesundheit, Wohl- systematisch vorgehen
befinden und Zusam- kulturelle Identitaten bertick-
menleben analysieren sichtigen
Wohlbefinden und Gesund-
heit aller Beteiligten bertck-
sichtigen
Die Schilerinnen und Schiler informieren LS03 Rechtliche Vorga- | Konzept fir Mitarbei- | Informationen strukturieren 04
sich Uber die Umsetzung rechtlicher Vorga- ben der Lebensmittel- | terschulung Informationen nach Kriterien
ben der Lebensmittelhygiene und tiber Le- hygiene und der Le- Merkblatt aufbereiten und darstellen
bensmittel. Sie unterscheiden die Lebensmit- bensmittel sowie deren | Hygieneplan systematisch vorgehen
tel nach ernahrungsphysiologischen Kriterien Umsetzung darstellen Gesetzestexte anwenden
(Energiegehalt, Nahrstoffgruppen), kiichen- LS04 Lebensmittel Prasentation selbststandig planen und Projekt 08
technischen Eigenschafte.n und Verarbei- nach ernahrungsphysi- durchfithren moglich
tungsgraden. Die Schiilerinnen und Schiiler ologischen Kriterien, Informationen strukturieren
verschaffen sich einen Uberblick tber be- kiichentechnischen Ei- Informationen nach Kriterien
aufbereiten und darstellen
systematisch vorgehen
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kompetenzbasierte Ziele Konkretisierung Lernsituation Handlungsergebnis Tozrizeiizne Hinweise Zeit
Kompetenzen
darfsgerechte Ern'ahrung sowie Uber ver- genschaften und Verar- Wohlbefinden und Gesund-
schiedene Formen der Tischkultur (Gede- beitungsgrad unter- heit aller Beteiligten beriick-
cke). scheiden sichtigen
sich in Teamarbeit einbin-
den
Méglichkeiten der Digitali-
sierung anwenden
mit Medien sachgerecht um-
gehen
LS05 Bedarfsgerechte | Mitarbeiterhandbuch | Informationen strukturieren | Projekt 03
Ernahrung ermitteln Informationen nach Kriterien | moglich
aufbereiten und darstellen
systematisch vorgehen
sich in Teamarbeit einbin-
den
LS06 Formen der Mitarbeiterhandbuch | Informationen strukturieren | Projekt 02
Tischkultur darstellen Gedecke Informationen nach Kriterien mogllch
aufbereiten und darstellen
systematisch vorgehen
kulturelle Identitaten bertck-
sichtigen
sich in Teamarbeit einbin-
den
Die Schilerinnen und Schiler wahlen auf LS07 Lebensmittel und | Handlungsanwei- Informationen strukturieren | Portionsgro- 06
dieser Grundlage Lebensmittel und Rezeptu- Rezepturen bedarfsge- |sung/Arbeitsplan systematisch vorgehen Ben
ren fir die Zubereitung von Speisen und Ge- recht auswéahlen und zuverlassig handeln
tranken aus, berechnen bendtigte Mengen deren Mengen berech- Zusammenhange darstellen
(MgBe, Gewphte) und plaqen die schrltt: nen Schlussfolgerungen ziehen
weise Zubereltung der Speisen und_ Getr_anke bearindet h
(Ablaufplan, Arbeitsplatzaufbau). Hierbei ent- grundet vorgenen
scheiden sie sich fir nahrstoffschonende Alternativen finden und be-
Vor- und Zubereitungstechniken (Putzen, werten
Zerkleinern, Mischen, Garen) und wéhlen LS08 Zubereitung der | Ablaufplan begrtindet vorgehen 08
Gerate und Maschinen aus. Speisen und Getréanke | Arbeitsplatzaufbau Realisierbarkeit erkennbare
unter Berlicksichtigung Lésungen abschéatzen
nahrstoffschone_nder Abhangigkeiten finden
Vor- und Zubereitungs- Informationen strukturieren
techniken planen
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kompetenzbasierte Ziele Konkretisierung Lernsituation Handlungsergebnis Tozrizeiizne Hinweise Zeit
Kompetenzen
Die Schulerinnen und Schuler wenden die LS09 Verpflegung zu- | Speisen sich flexibel auf Situationen | praktische 40
grundlegenden Vor- und Zubereitungstechni- bereiten und anrichten |Getranke einstellen Umsetzung
ken an. Sie bereiten Verpflegung unter Be- Portionierung sich in Teamarbeit einbin-
ricksichtigung der Hygiene, der Ergonomie Gedecke den
und des Arbeitsschutzes ressourcenscho- selbststandig planen und
nend zu. Sie decken Tische ein, portionieren durchfiihren
Speisen und Getranke und bieten diese an. konzentriert lernen bzw. ar-
beiten
MaRnahmen der Hygiene
sowie des Unfall- und Ge-
sundheitsschutzes umset-
zen
wertschatzend kommunizie-
ren
Hilfestellung geben
zuverlassig handeln
Arbeitsprozesse organisie-
ren
Kenntnisse und Methoden
transferieren
Die Schilerinnen und Schiiler kontrollieren LS10 Arbeitsplane und | Kriterienkatalog sich flexibel auf Situationen 05
und bewerten Arbeitsplane, Arbeitsablaufe Arbeitsablaufe kontrol- | optimierte Arbeits- einstellen
[...] anhand ausgewahlter Kriterien und leiten lieren, bewerten und plane sich in Teamarbeit einbin-
Optimierungen ab. optimieren optimierte Ablauf- den
plane selbststandig planen und
durchfiihren
Schlussfolgerungen ziehen
Realisierbarkeit erkennbarer
Lésungen abschéatzen
Mitverantwortung tragen
zuverlassig handeln
Arbeitsprozesse organisie-
ren
konzentriert lernen bzw. ar-
beiten
[Die Schilerinnen und Schiiler kontrollieren
und bewerten ...] und Arbeitsergebnisse [an- [Umfassende Kompetenz fur das gesamte Lernfeld]
hand ausgewabhlter Kriterien und leiten Opti- Integrativ umsetzen
mierungen ab.]
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