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Damit eine laufende Aktualisierung des Leittextes vorgenommen werden kann, wird darum gebeten,
Anregungen und Verbesserungsvorschliage aus der Ausbildungspraxis an das BZL weiterzugeben.
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Worum geht’s?

Die Zahl der Schiilerinnen und Schiiler, die zu Hause kein Mittagessen erhalten, wird immer gréRer. Darum
ist es erforderlich, sie Gber die Schulverpflegung kostengiinstig zu versorgen. Als Hauswirtschafterin oder
Hauswirtschafter im 3. Ausbildungsjahr sind Sie jetzt in der Lage, einen abwechslungsreichen
Wochenspeiseplan zu erstellen. Sei es flir Schiilerinnen und Schiler der Grundschule oder der
weiterfihrenden Schulen (Mittelstufe, Oberstufe).

Die Planung der Speisen ist das eine — die Umsetzung nach fachlichem Wissen und hauswirtschaftlichen
Aspekten ist das andere. So gilt es, die Ausgestaltung des Speiseplans den technischen Voraussetzungen in
der Schulkiiche oder im Betrieb anzupassen. AuRBerdem sind das Alter der Kinder und Jugendlichen,
mogliche krankheitsbedingte Kostformen sowie die erndahrungsphysiologischen Richtlinien der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) und die Wiinsche sowie Bedrfnisse der zu versorgenden Personen zu
berlicksichtigen.

Der Leittext hilft Ihnen zu erkennen, welche grundsitzlichen Uberlegungen im Vorfeld der Erstellung eines
Speiseplans notwendig sind und wie wichtig es ist, genaue Absprachen mit den Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern zu treffen, damit eine optimale Speiseplangestaltung gelingt.

Was kann ich hier lernen?

= Voriberlegungen zur Speiseplangestaltung treffen

= Moglichkeiten der Mahlzeitenwahl aufzeigen unter Beachtung der Regeln der DGE
= Beachtung der Preise und Nahrwerte

= Einhaltung der Vorgaben zur Lebensmittelhygiene

= Verwendung saisonaler und regionaler Produkte

= Speiseplan erstellen

* Herstellen eines Menis aus dem Plan

» Fertige Arbeit kontrollieren und bewerten

| Der Leittext wird empfohlen fiir Auszubildende ab dem 3. Ausbildungsjahr.

Was kénnte mir bei der Durchfiihrung helfen?

e Anweisungen des Ausbilders/der Ausbilderin
e Hilfsmittel aus dem Betrieb
e Nidhrwert- bzw. Lebensmitteltabellen:

o Elmadfa, I, Aign, W., Muskat, E., Fritzsche, D. : ,Die groRe GU Nahrwert-Kalorien-Tabelle
2018/2019¢, Grafe und Unzer, Miinchen 2017, 1. Auflage

o Heseker, B., Heseker, H.: ,Nahrstoffe in Lebensmitteln. Die groRe Energie- und Nahrwerttabelle®,
Umschau Zeitschriftenverlag, Sulzbach 2013, 4. Auflage

e Nestle Deutschland AG (Hrsg.): ,Kalorien Mundgerecht®, Neuer Umschau-Buchverlag,
Neustadt/Weinstr. 2019, 16. Auflage
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http://www.amazon.de/s?_encoding=UTF8&search-alias=books-de&field-author=Ibrahim%20Elmadfa
http://www.amazon.de/s?_encoding=UTF8&search-alias=books-de&field-author=Doris%20Fritzsche
http://www.buchhandel.de/WebApi1/TitelSuche.asp?Caller=vlbPublic&Func=Search&verlag=Gr%E4fe+u%2E+Unzer&uid=
http://www.buchhandel.de/WebApi1/TitelSuche.asp?Caller=vlbPublic&uid=&Func=Search&Autor=Heseker,%20Beate
http://www.buchhandel.de/WebApi1/TitelSuche.asp?Caller=vlbPublic&uid=&Func=Search&Autor=Heseker,%20Helmut

e Souci, S. W., Fachmann, W., Kraut, H.: ,,Lebensmitteltabelle fiir die Praxis. Der kleine
Souci/Fachmann/Kraut.“, Wissenschaftliche Verlagsgesell., Stuttgart 2011, 5. Auflage

e Literatur:

o Holl-Stiiber, Eva: ,,Hauswirtschaft nach Lernfeldern: Erndhren und Verpflegen®, Verlag Handwerk
und Technik, Hamburg 2019, 8. Auflage

e Polenz, A.: ,,Kochen und Backen - gewusst wie“, Verlag Handwerk und Technik, Hamburg 2018,
4. Auflage

o Schlieper, Cornelia A.: ,Lernfeld Hauswirtschaft®, Verlag Handwerk und Technik, Hamburg 2018,
10. Auflage

o Schlieper, Cornelia A.: ,Ernahrung heute, Verlag Handwerk und Technik, Hamburg 2017,
16. Auflage

e Schwetje, D., u.a.; ,Lernfelder Hauswirtschaft: Priifungsvorbereitung: Schiilerband®, Bildungsverlag
EINS, Troisdorf 2017, 2. Auflage

e Internet-Adressen:

www.was-wir-essen.de
www.bzfe.de
www.schuleplusessen.de
www.dge.de
www.essen-trinken.de

Zum Thema passende BLE-Medien (Beispiele)

o BZfE-Heft ,Die Erndhrungspyramide - Richtig essen lehren und lernen®, DIN A5, Druckexemplar € 1,50,
Download kostenlos, Bestell-Nr. 3899

e BZfE-Kompaktinfo: ,,Zusatzstoffe - Memokarte fiir Kinder und Kleinkinder®, DIN A6, Druckexemplar
und Download kostenlos, Bestell-Nr. 3992

e BZfE-Broschiire ,Achten Sie aufs Etikett! - Kennzeichnung von Lebensmitteln®, DIN A5, Druckexemplar
€ 4,00, Download kostenlos, Bestell-Nr. 1140

Bezugsadresse fiir BLE-Medien:
BLE-Medienservice, Telefon +49 (0)38204 66544, Fax +49 (0)30 1810 6845 520
bestellung@ble-medienservice.de, www.ble-medienservice.de (Versandkostenpauschale: 3,00 Euro)
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http://www.buchhandel.de/WebApi1/TitelSuche.asp?Caller=vlbPublic&uid=&Func=Search&Autor=Souci,%20S.W.
http://www.buchhandel.de/WebApi1/TitelSuche.asp?Caller=vlbPublic&uid=&Func=Search&Autor=Fachmann,%20W.
http://www.buchhandel.de/WebApi1/TitelSuche.asp?Caller=vlbPublic&uid=&Func=Search&Autor=Kraut,%20H.
http://www.schuleplusessen.de/
http://www.dge.de/
http://www.essen-trinken.de/
mailto:bestellung@ble-medienservice.de
http://www.ble-medienservice.de/

Was muss ich jetzt noch wissen, bevor ich anfange?

In Leittexten sind Informationsbeschaffung, Planung, praktische Durchfiihrung und Kontrolle so
miteinander verkniipft, dass Sie ihn absolut selbststéndig bearbeiten kénnen.

Sie sollten wahrend der Bearbeitung in regelmaRigem Austausch mit Ihrem Ausbilder oder Ihrer Ausbilderin
stehen und sich auch von ihm/ihr beraten lassen. Dadurch vergessen Sie nichts, vermeiden Fehler und
schlieRen fachliche Liicken.

Kein Leittext ist wie der andere — auch nicht, wenn Sie den gleichen wie andere Auszubildende bearbeiten.
Ein Leittext ist ,betriebsbezogen®. Deshalb haben Sie auch die Méglichkeit, einzelne Fragen abzuwandeln,
wegzulassen oder zu erganzen. Ganz so wie es in Ihrem Betrieb notwendig ist.

AbschlieBend sollten Sie das Ergebnis gemeinsam mit Ihrem Ausbilder/Ihrer Ausbilderin schriftlich
auswerten. Dafiir sind die letzten Aufgaben in diesem Leittext vorgesehen.

Doch zuallererst:

Damit Sie wissen, welche Aufgaben auf Sie
zukommen, lesen Sie den Leittext einmal ganz
durch!
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LEITFRAGEN

Es soll ein Speiseplan fiir (wer sind Ihre Gaste?) erarbeitet werden.

1. Stellen Sie die zu versorgende Personengruppe vor und dokumentieren Sie, welche Informationen
fur die Speiseplangestaltung zu beachten sind (z. B. Kostform, Tagesbedarf).

2. Erkunden und beurteilen Sie das derzeitige Speisenangebot in der Schulkantine!
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3. Die Erndhrungspyramide und der Erndhrungskreis geben Hilfestellung fiir die Umsetzung einer
gesunden Erndhrung. Zeichnen Sie die Pyramide oder den Kreis und erldutern Sie daran die zehn
Regeln der DGE.

Zeichnung:

Erlduterung:
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4, Die Hygiene ist von grolRer Bedeutung in der Gemeinschaftsverpflegung. Nennen Sie Hygieneregeln,
die in der Gemeinschaftsverpflegung zu beachten sind!

5. Nennen Sie Grundséatze fir den Einkauf und die Lagerung der zu verwendenden Lebensmittel (z. B.
Saisonalitat, Regionalitit, konventionell/6kologisch bzw. Lagertemperatur, -dauer, -bedingungen)!
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Um ein Menii zu erstellen, miissen Sie sich zunachst Gedanken (iber die Rezeptauswahl machen.

Legen Sie eine Rezeptsammlung fiir die Speisen an, die angeboten werden sollen, und fiigen Sie diese
dem Leittext bei. Bevor Sie sich festlegen, besprechen Sie die Meniis mit Ihrer Ausbilderin/Ihrem
Ausbilder.

Tragen Sie die Menlvorschldge in den Wochenspeiseplan ein! Die Anzahl der Men(s legt Ihre
Ausbilderin/Ihr Ausbilder fest.

(Hinweis: Falls mehr als zwei Men(is angeboten werden sollen, ersetzen Sie diesen Vordruck durch
einen eigenen und fligen ihn dem Leittext bei.)

Wochenspeiseplan von Montag, den

Wochentag Meni 1 Energie- Meni 2 Energie-
gehalt gehalt
(s. Frage 8) (s. Frage 8)
Montag
Dienstag
Mittwoch
Donnerstag
Freitag
Unsere Speisen werden mit Speisesalz (jodiert/fluoriert) zubereitet.
®.
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Fuhren Sie die Energieberechnung fir Ihr Ment / Ihre Menis durch und weisen Sie diese auf dem
Wochenspeiseplan aus.

Auf Speisepldnen miissen die 14 hiufigsten Ausloser von Allergien und Unvertraglichkeiten
angegeben sein. Welche allergenen Stoffe sind in Ihren Menis enthalten? Beschreiben Sie diese ndher
und weisen Sie die Allergene und auch die Zusatzstoffe auf Ihrem Wochenspeiseplan aus!
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10. Wahlen Sie ein Meni mit Dessert aus Ihrem Speiseplan aus, ermitteln Sie die Preise der Zutaten und
berechnen Sie die Kosten des Menis!

Meni:
Lebensmittel in g Preise je Stk bzw. kg Kosten fiir benétigte Menge
®.
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11. Erstellen Sie einen Arbeitsplan fiir die Zubereitung des ausgewdhlten Mends. Beachten Sie dabei den
Einsatz vorhandener Technik.

Zeit (min.) Arbeitsschritte Arbeitsmittel/
Arbeitsgerite
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12.  Besprechen Sie Ihre Planung mit der Ausbilderin/dem Ausbilder. Haben Sie hinterher Anderungen
vorgenommen? Wenn ja, welche?

13. Bereiten Sie das Menii zu!
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AbschlieBende Bewertung

14. Kontrollieren und beurteilen Sie Ihre Arbeit und das Ergebnis anhand folgender Kriterien:

Was war gut? Was war nicht so gut?

1. Einhaltung Regeln der
DGE

2. Beurteilung des Preises

3. Energiegehalt

4. Allergene

5. praktische Umsetzung
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15.  Erortern Sie Ihre Bewertung mit Ihrer Ausbilderin/Ihrem Ausbilder und schreiben Sie wesentliche
Ergebnisse aus dem Gesprach hier auf.

16. Zusatzaufgabe: Stellen Sie die bei der Bearbeitung dieses Leittextes gewonnenen Erkenntnisse
anderen Auszubildenden vor (z. B. im Rahmen des Berufsschulunterrichts)!

Ich bestatige, dass ich diesen Leittext selbststdndig bearbeitet und mich regelmaRig mit meinem
Ausbilder/meiner Ausbilderin ausgetauscht habe.

Datum Unterschrift der/des Auszubildenden

Datum Unterschrift der Ausbilderin/des Ausbilders
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