Ordnungsmittel in der Prozesskette (verandert nach Bober durch Nancy Mattausch) — Ergebnisse fiir den BerufKéchin/Koch
06. September 2011, Bearbeitung durch Andrea Vof}

Arbeitsauftrag:

In einer Vor-Studie wurden die Ordnungsmittel (Ausbildungsverordnung und KMK-Rahmenlehrplan) flr den Ausbildungsberuf Kéchin/ Koch auf Nachhaltigkeitsbezlige abgepruft
und mit Erganzungsvorschlagen versehen. Die Ergebnisse sind in einer umfassenden Tabelle gesondert dargestellt. In einem weiteren Schritt wurden auf Basis einer Prozess-
kette (in Anlehnung an Bober, 2001) die wichtigsten Berufsbildpositionen und Lernfelder mit einer hohen Nachhaltigkeitsrelevanz herausgefiltert und in der unten stehenden Ta-
belle dargestellt. Prozessiibergreifende bzw. —begleitende MalRnahmen wie Qualitats- und Umweltmanagement, Marketing und betriebliche Rahmenbedingungen wurden in ei-

ner gesonderten Tabelle erfasst.
Im Anschluss werden daraus die jeweils erforderlichen Kompetenzen abgeleitet.

Basis der Ausarbeitungen ist die Fachkraftstufe.

Quellen:

*) Verordnung Uber die Berufsausbildung fir den Ausbildungsberuf Koch/Kéchin vom 13. Februar 1998. Im Bundesgesetzblatt Jahrgang 1998 Teil | Nr. 10, ausgegeben zu
Bonn am 18. Februar 1998, S. 364 — 369.

**) Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Koch/Kdchin,nach dem Beschluf3 der Kultusministerkonferenz vom 05.12.1997.

) Regelungen Uber die Berufsausbildung Behinderter zum , Teilkoch“ und ,Beikoch® gemaR § 48 Berufsbildungsgesetz herausgegeben von der Niederrheinischen Indust-
rie- und Handelskammer Duisburg-Wesel-Kleve zu Duisburg (2004), elektronische Publikation, URL: http://www.ihk-
niederrhein.de/downloads/Verordnung Beikoch Teilkoch.pdf (zuletzt aufgerufen am 16.08.2011).

****) Deutscher Industrie- und Handelskammertag e.V. (2010): Gepriften Klichenmeister/Gepriifte Kiichenmeisterin. Rahmenplan mit Lernzielen.
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
Speisenplanung
§ 3 Nr.8 ,Kiichenbe- LF 1.1: Arbeiten in der Speise- Kombination von Rezepturen, um 1.Verwerten der Ab- 8.Speisentechnologie und ernahrungswis-
reich Kiiche mengen effiziente Verwertung/Verwendung gange zu Ragouts und | senschaftliche Kenntnisse anwenden
a)Produkte auf Be- Technologische und er- optimal der Lebensmittel zu bertcksichtigen Farcen(BK) 8.1 Rohstoff-, jahreszeit-, fast-, preis- und
schaffenheit prufen und | nahrungsphysiologische kalkulieren | und um Abfille zu vermeiden' anlassbezogene Speisen planen und erldu-
Verwendungsmaoglich- Kenntnisse zu ausge- tern
keiten zuordnen wahlten Rohstoffen Ganztier- Gesundheitliche Aspekte verschie- 8.1.12 Zusammenstellung der Lebensmittel-
c) einfache Speisen verwertung/ | dener Lebensmittel; Lebensmittel komponenten zu vollstdndigen Gerichten
unter BerUcksichtigung Umweltschutz Verwertung | sachgemal verwerten, sodass mog- - Beriucksichtigung des gastronomischen
der Rezepturen, der des ganzen | lichst kein Warenuberschuss ent- Konzepts
Ernahrungslehre und Produkts steht. Dabei auch das Thema Ganz- - Erlauterung der Herstellung
der Wirtschaftlichkeit tierverwertung beachten (z.B.
zubereiten Verpfle- schmackhafte Gerichte mit Innereien 6. Ablaufe planen, durchfiihren und kontrollie-
gungssys- entwickeln, Suppen und Solen aus ren
tem Knochen,...). Wichtig ist es, sich 6.1 Konzepte flr Speisenangebote und gast-

dartber Gedanken zu machen, wie
das gesamte Tier verwertet werden
kann.

ronomische Dienstleistungen entwickeln
6.1.2 Speisen- und Dienstleistungsangebote
fur Pauschalarrangements sowie flir unter-
schiedliche Anlasse innerhalb des Hauses
6.1.3 Speisen- und Dienstleistungsangebote
fur AulRer-Haus-Veranstaltungen

- Catering

- Zusammenarbeit mit Fremddienstleistern
6.1.4 Speisenangebote nach regionalen,
nationalen und internationalen Aspekten
6.1.5 Speisenangebote fir vorgegebene Per-
sonengruppen

6.1.6 Angebote fir korrespondierende Ge-
tranke

! Abfallvermeidung siehe auch Abfallmanagement
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
Rohstoffe, Nachhaltigkeitsaspekte wie Regiona- | 3. Kennenlernen der 6. Ablaufe planen, durchfihren und kontrollie-
Lebensmit- | litat, Saisonalitat, 6kologischer Land- | zur Verarbeitung ge- ren
telauswahl: | bau, Fair-trade, nachhaltige Fische- langenden Nahrungs- | 6.3 Arbeits- und Zeitplanung erstellen
rei, Frische? bei der Speisenplanung | mittel (TK) 6.3.3 Produktplanung
Vorwiegend | berilicksichtigen, Kenntnisse Uber - Rohstoffbeschaffung
pflanzliche | Nachhaltigkeitssiegel, - Herstellungsablaufe
Lebensmit- | Gesundheitsférderndes Speisenan-
tel gebot zusammenstellen kénnen
Bio-
Lebensmit-
tel
Regiona-
le/saisonale
Lebensmit-
tel
Attraktives | Alle Gaste einbeziehen, auch Ange- 8.Speisentechnologie und ernahrungswis-
Speisenan- | bote fur Gaste mit Unvertraglichkei- senschaftliche Kenntnisse anwenden
gebot fir ten oder Erkrankungen 8.5 Speisenangebote fir einen nachhaltige
die Ziel- Das Angebot muss so geschaffen gesundheitsbewusste Erndhrung sowie die
gruppe sein, dass alle Personengruppen sich haufigsten erndhrungsbedingten Krankheiten
damit identifizieren kénnen und es kennen
Kundenori- | annehmen. Gerade vegetarische 8.5.1 Ubergewicht
entierte, Speisen missen ansprechend dar- - Reduktionskost
besondere | geboten werden. - Vollwertkost
Kostformen 8.5.2 Stoffwechselstérungen

- Diabeteskostformen

- Cholesterinarme Kost

- Natriumarme Kost

8.5.3 Lebensmittelempfindlichkeiten

% Diese Aspekte sollten auch Eingang in die Beschaffung finden
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
- Glutenfreie Kost
- Laktosefreie Kost
- Glutamatfreie Kost
- andere wichtige Allergene
8.5.4 Besondere Ernahrungsformen und Pro-
dukte
- vegetarische Erndhrung
- biologische Lebensmittel
- gentechnisch veranderte Lebensmittel
§ 3 Nr.11 ,Warenwirt- | LF 2.1: Speisen aus Speise- Durch optimierte Berechnungen gilt 6. Abldufe planen, durchfiihren und kontrollie-
schaft“ (Berufliche pflanzlichen Rohstoffen | mengen es Uberschiisse zu vermeiden. Dies ren
Fachbildung) LF 2.2: Zwischenmahl- optimal spart Geld und schont die Umwelt. 6.4 Kosten kalkulieren und Preise bilden
b) Arbeitsplatzbezoge- zeiten kalkulieren | Fur den Koch ergibt sich somit eine 6.4.1 Budgetplanung
nen Warenbedarf ermit- | LF 2.3: Kalte und warme Win-Win-Situation. Pflanzliche Le- - Betriebskosten
teln Biifetts Ganztier- bensmittel stellen eine Alternative zu e Personalkosten
f) Kosten und Ertrage LF 2.4: Nachspeisen verwertung/ | Fleischprodukten dar. Zudem sind e Energiekosten
erbrachter Dienstleis- LF 2.5: A la carte- Verwertung | sie glinstiger und kénnen sich in der e Steuern
tungen am Beispiel Geschaft des ganzen | Kalkulation des Verkaufspreises po- - Wareneinsatzkosten
errechnen LF 3.1: Bankett Produkts sitiv auswirken. Ein grofierer Gemiu- - Speisenrezepturkalkulation
g) Verkaufspreise nach | LF 3.2: Aktionswoche seanteil senkt beispielsweise die - Mengenkalkulation
betrieblichem Kalkulati- | LF 3.3: Speisenfolge Einsatz Kosten eines Gerichts. Ebenso kann - Ermittlung der Portionskosten
onsschema ermitteln LF 3.4: Regionale In- pflanzlicher | die Mischkalkulation fur vegetarische 6.4.2 Kalkulationsverfahren
und Ausléndische Kii- Lebensmit- | Gerichte angewendet werden (Ver- 6.4.4 Auswertung von Verkaufsstatistiken
che tel kaufspreis eines vegetarischen Ge- 6.4.5 Vergleich von Soll-Ist-Wareneinsatzen
Berechnungen (Rezeptu- richts etwas hoher, den eines
ren, Mengen, Kosten, Fleischgerichts etwas niedriger an-
Ertrage) setzen im Verhaltnis zum Herstel-
lungspreis)
§ 3 Nr. 11 ,Warenwirt- | LF 2.2: Zwischenmahl- Okonomi- Bei der Planung von Speisen bereits 1. Volks- und Betriebswirtschaft
schaft* zeiten sche Di- den Verkaufspreis im Blick haben, 1.1 Volkswirtschaftliche Grundlagen
g) Verkaufspreise nach | Betriebswirtschaftliche mension um gentigend Abnehmer zu finden 1.1.1 Markt, Preis und Wettbewerb
betrieblichen Kalkulati- Bedeutung (Markt, Kos- von Nach- und langfristig wirtschaften zu kén- 1.1.1.1 Preisbildung auf den unterschiedli-
onsschemata ermitteln ten, Deckungsbeitrag) haltigkeit nen. Mischkalkulation anwenden, chen Markten

( 1
. 4 )




Ordnungsmittel in der Prozesskette (verandert nach Bober durch Nancy Mattausch) — Ergebnisse fiir den BerufKéchin/Koch

06. September 2011, Bearbeitung durch Andrea Vof}

Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
(Berufliche Fachbil- z.B. teureres Bio-Fleisch im Verkauf - Marktgleichgewicht bei vollstandiger Kon-
dung) Okologi- niedriger und vegetarisches Produkt kurrenz
sche Di- daflir etwas teurer verkaufen. - Preisbildung bei unvollstandiger Konkurrenz
mension 1.1.1.2 Wettbewerbspolitik
von Nach- - Funktion des Wettbewerbs
haltigkeit - Ziel und Instrumente der Wettbewerbspolitik

2. Rechnungswesen

2.1 Grundlegende Aspekte des Rechnungs-
wesens

2.1.1 Abgrenzung von Finanzbuchhaltung,
Kosten- und Leistungsrechnung, Auswertun-
gen und Planungsrechnung

2.3 Kosten- und Leistungsrechnung

2.4 Auswertung der betriebswirtschaftlichen
Zahlen

2.4.2 Rentabilitatsrechnungen

2.4.2.3. Umsatzrentabilitat

4. Unternehmensfiihrung
4.1 Betriebsorganisation
4.1.2.2 Operative Planung

6. Ablaufe planen, durchfihren und kontrollie-
ren
6.1.1 Speisenangebote fir vorgegebene
Preissegmente
- Marktanalyse
- Gasteorientierte Qualitatsstandards

e Produkt-/Dienstleistungsqualitat

e Prozessqualitat

e Mitarbeiterqualitat
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
§ 3 Nr. 14 ,Zubereiten | LF 2.1: Speisen aus Vorwiegend | Bedeutung pflanzlicher Lebensmittel | 11. Herstellen und 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
von pflanzlichen Nah- | pflanzlichen Rohstoffen | pflanzliche | flir nachhaltige Entwicklung verste- Anrichten von Gemii- senschaftliche Kenntnisse anwenden
rungsmitteln® (Berufli- | Obst, Gemduse, Pilze, Lebensmit- | hen und erlautern kénnen (weniger se- und Séttigungsbei- | 8.1.4 Gemuse, Salate, Kartoffeln, Obst und
che Fachbildung) Kartoffeln, Hilsenfriichte | tel anbieten | CO,-Emissionen, Tierschutz) lagen Pilze
und Getreideerzeugnisse Regionale und saisonale Lebensmit- | Kochen von Salzkar- 8.1.5 Reis, Getreide und Getreideprodukte
(Marktangebot3, ernah- Regionales | tel, um Transportwege zu verklrzen | toffeln, Kartoffelbrei, 8.3. Quantitativen und qualitativen Nahrstoff-
rungsphysiologische Be- und saiso- und somit das Klima zu schonen und | Bohnen, Erbsen, Ka- gehalt von Lebensmitteln beurteilen
deutung, Verwendungs- nales Spei- | regionale Wertschdpfungsketten zu rotten, Spinat, Sauer-
mdglichkeiten, Qualitéts- | senangebot | stérken. Dazu saisonale Variations- kraut, Weif3- und Rot-
merkmale und Lagerung4) mdglichkeiten kennen, ausschopfen kraut, Rosenkohl,
Biologische | und gezielt zur Abwechslung im An- Blumenkohl, Kohlrabi
Lebensmit- | gebot nutzen. (gebunden) (TK)
tel Bio-Lebensmittel zur Unterstiitzung 13. Zubereiten und
einer ressourcenschonenden Land- Formen von verschie-
Attraktives | wirtschaft denen Beilagen
Speisenan- | Sensibilisierung fiir die Problematik Kochen von Teigwaren
gebot von gentechnisch veranderten Le- Herstellen von Spatzle
bensmitteln, damit nicht auf diese (mit Maschine)
Verzicht auf | zurtickgegriffen wird (z.B. bei vegeta- | Herstellen von Kartof-
gentech- rischen Alternativen aus Soja) felkléRen (Fertigpro-
nisch ver- dukt) (TK)
anderte 5. Herstellen und An-
Lebensmit- richten von Gemuse-
tel und Sattigungsbeila-

gen
Kochen von Salzkar-
toffeln, Kartoffelbrei,
Bohnen, Erbsen, Ka-
rotten, Spinat, Sauer-
kraut, Weil3- und Rot-
kraut, Rosenkohl,

® Bei der Beschaffung zu beachten
* Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen
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Inhalte der Berufs-
bildposition nach dem
Ausbildungsrahmen-
plan*

Lernfelder gemaR dem
KMK-Rahmenlehrplan**

Nachhal-
tigkeitsbe-
ziige

Kommenta-
re/Erganzungsvorschlage

Teilkoch(TK)
IBeikoch (BK)***

Kiichenmeister****

Blumenkohl, Kohlrabi
(natur und gebunden),
Herstellen von Bratkar-
toffeln, Bouillonkartof-
feln, Bechamelkartof-
feln und Kartoffelsalat
(BK)

8. Zubereiten und
Formen von verschie-
denen Beilagen
Kochen von Teigwaren
Herstellen von Spatzle
Herstellen von Kroket-
ten, Pommes-Frites
und KartoffelkloRen
(BK)

9. Herstellen und An-
richten von verschie-
denen Salaten
Herstellen von Toma-
ten-, Gurken-, Sellerie-
, Bohnen-, Feld-, Kopf-
, Chicorée-, Kresse-
Salaten

Herstellen von Rote
Beete- und Rohkostsa-
laten sowie von Sala-
ten zum Abendessen
wie z.B. Rindfleischsa-
lat, Geflligelsalat, Itali-
enischer Salat (BK)

§ 3 Nr. 16 ,,Zuberei-
tung von Fisch, Scha-
len- und Krustentie-

LF 2.5: A la carte-
Geschift
LF 3.1: Bankett

Fisch aus
ungefahr-
deten Be-

Nur Fisch aus nachhaltiger Fischerei
verwenden (z.B. Bio-Aquakulturen,
MSC). Keine Uberfischten Besténde

4. Herstellung und
Anrichten von einfa-

8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
senschaftliche Kenntnisse anwenden

chen Fischgerichten

8.1.2 Fische, Schalen-, Krusten- und Weich-
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
ren“ (Berufliche Fach- LF 3.2: Aktionswoche stédnden oder geféhrdete Arten verwenden; Panieren von Fisch, tiere, Kaviar
bildung) Fische oder Meeresfriich- Sich der Problematik eines hohen Herstellen von Fischfi- | 8.3 . Quantitativen und qualitativen Nahrstoff-
te (Marktangebots, ernah- | Kunden- Fischkonsums bewusst sein und die | let, backen in der Fri- gehalt von Lebensmitteln beurteilen
rungsphysiologische Be- kommuni- Speisekarte dementsprechend ge- teuse, Dampfen von
deutung, Verwendungs- kation stalten. Abwagen von ernahrungs- Fischfilet, Herstellen
moglichkeiten, Qualitats- physiologischen Vorteilen und Gas- von Fischragout (BK)
merkmale, Lagerung®) tewiinschen einerseits und der Uber-
fischung andererseits. Ggf. auf ge-
fahrdete Sorten (vorribergehend)
verzichten und dieses Vorgehen
gegeniuber dem Kunden/ Gast kom-
munizieren kénnen.
§ 3 Nr. 17 ,Zuberei- LF 2.5: A la carte- Artgerechte | Verwendung alter Rassen, artgerech- | 10. Herstellen und 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
tung von Fleisch und Geschaft Tierhaltung | te Tierhaltung (Siegel wie Neuland Anrichten von Fleisch- | senschaftliche Kenntnisse anwenden
Innereien” und LF 3.1: Bankett etc. kennen), sich bewusst sein, dass | gerichten 8.1.1 Fleisch und Fleischerzeugnisse
§ 3 Nr. 18 ,Verarbeiten | LF 3.2: Aktionswoche Nutzung hoher Fleischkonsum dem Klima Herstellen von Rinder- | - Schlachtfleisch
von Wild und Geflii- Fleisch (Marktangebot7, alter Ras- schadet (Alternativen anbieten und und Schweinebraten, - Fleischerzeugnisse
gel“ (Berufliche Fach- ernahrungsphysiologische | sen ggf. PortionsgréRRe reduzieren) Gulasch, Ragout, e Fleischwaren
bildung) Bedeutung, Verwen- Vorteile von biologisch erzeugtem Kalbs- und Schweine- e Wourstwaren
dungsmdglichkeiten, Qua- | Ganztier- Fleisch kennen, z.B. weniger Wasser | schnitzel, Schweineko- | 8.1.3 Wild und Gefliigel
litdtsmerkmale, Lage- verwertung | und dadurch geringere Garverluste. telett, Rostbraten und - Hausgeflugel
rungs) D.h. hoher Preis wird zum Teil durch | Fleischteig (TK) - Wild und Wildgefligel
Qualitat vor | Qualitat kompensiert 8.3 Quantitativen und qualitativen Nahrstoff-
Quantitat Verwertung des ganzen Tieres. Dazu gehalt von Lebensmitteln beurteilen

Fahigkeiten und Fertigkeiten lernen.

® Bei der Beschaffung zu beachten.
® Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.
"Bei der Beschaffung zu beachten.
® Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.

(
L 8
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
§ 3 Nr. 20 ,,Zubereiten | LF 2.4: Nachspeisen Okologi- Bio-Produkte, Milch/K&se aus artge- | 12. Herstellung von 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
von Molkereiproduk- Kase, Slikspeisen sche Mol- rechter Tierhaltung; sich der Bedeu- Pudding (Fertigpro- senschaftliche Kenntnisse anwenden
ten und Eiern“ (Beruf- (Marktangebotg, ernah- kereipro- tung flr das Klima bewusst sein (we- | dukt), Herstellung von | 8.1.7 Milcherzeugnisse
liche Fachbildung) rungsphysiologische Be- dukte niger CO,-Emissionen) Quarkspeisen (TK) - Frischmilcherzeugnisse
deutung, Verwendungs- - Sahnemilcherzeugnisse
moglichkeiten, Qualitats- Ernah- Alternativen anbieten bei Gasten mit - Sauermilcherzeugnisse
merkmale, Lagerungw) rungsphy- Unvertraglichkeiten, wie z.B. Lacto- - Kése
siologische | seintoleranz 8.1.8 Eier und Delikatesseier
Bedeutung 8.3 Quantitativen und qualitativen Nahrstoff-
(Unvertrag- gehalt von Lebensmitteln beurteilen
lichkeiten) 6. Herstellung und

Anrichten von einfa-

chen Eiergerichten

Herstellen von Ruhrei-
ern, verlorenen Eiern,
Spiegeleiern, Omelett

mit verschiedenen
Fillungen und Pfan
kuchen (BK)

n-

7. Herstellung von
Pudding (Fertigpro-
dukt),

Herstellung von
Quarkspeisen
Herstellen
Quarkauflauf (BK)

von

°Bei der Beschaffung zu beachten
'% Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.
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Inhalte der Berufs-
bildposition nach dem
Ausbildungsrahmen-
plan*

Lernfelder gemaR dem
KMK-Rahmenlehrplan**

Nachhal-
tigkeitsbe-
ziige

Kommenta-
re/Erganzungsvorschlage

Teilkoch(TK)
IBeikoch (BK)***

Kiichenmeister****

§ 3 Nr. 22 ,Herstellen
von SiiBspeisen* (Be-
rufliche Fachbildung)

LF 2.4: Nachspeisen
Sifspeisen, Obst (Markt-
angebot'!, ernahrungs-
physiologische Bedeu-
tung, Verwendungsmog-
lichkeiten, Qualitats-
merkmale, Lagerung'?)

Regionali-
tat, Saiso-
nalitat

Biologische
Lebensmit-
tel

Saisonalitdt und Regionalitat beach-
ten, alte Sorten wieder entdecken
und attraktiv anpreisen.
Milchprodukte aus artgerechter Tier-
haltung, 6kologische Produkte

12. Herstellen und
Anrichten von Kompot-

8. Speisentechnologie und ernahrungswis-
senschaftliche Kenntnisse anwenden

ten und einfachen
Desserts

Herstellen von Kom-
potten (aus verschie-
denen Frichten), Her-
stellung von Pudding
(Fertigprodukt), Her-
stellung von Quark-
speisen und Fruchtsa-
laten (TK)

8.1.9 Gewiirze, Wiirzmittel, StiBungsmittel
- Krauter und Salze

- Essige und Sauerungsmittel

- Zucker, Zuckerersatz und Zuckeraus-
tauschstoffe

- Honig

- silende Zutaten

8.1.10 Gelier- und Bindemittel

7. Herstellen und An-
richten von Kompotten
und einfachen Des-
serts

Herstellen von Kom-
potten (aus verschie-
denen Friichten),
Herstellung von Pud-
ding (Fertigprodukt),
Herstellung von
Quarkspeisen und
Fruchtsalaten,
Portionieren von Eis,
Herstellen von Reis-
auflauf und Quarkauf-
lauf (BK)

Beschaffung

§ 3 Nr. 11 ,Warenwirt-
schaft”

LF 2.1: Speisen aus
pflanzlichen Rohstoffen

Ressour-
censcho-

Warenbedarf genau ermitteln, um
Uberschiusse und Warenvernichtung

"'Bei der Beschaffung zu beachten
'2 Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.
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b) Arbeitsplatzbezoge- LF 2.2: Zwischenmahl- nung (fi- zu verhindern. Hier spielt der Zu-
nen Warenbedarf ermit- | zeiten nanziell sammenhang von Kostenreduktion
teln (Berufliche Fachbil- | LF 2.3: Kalte und warme | und um- und gleichzeitiger Ressourcenscho-
dung) Biifetts weltbezo- nung eine wichtige Rolle (genaue
LF 2.4: Nachspeisen gen) Bedarfsermittlung schafft Win-Win-
LF 2.5: A la carte- Situationen)
Geschift Speise-
LF 3.1: Bankett mengen
LF 3.2: Aktionswoche optimal
LF 3.3: Speisenfolge kalkulieren
LF 3.4: Regionale In-
und auslandische Kii-
che
Berechnungen (Rezeptu-
ren, Mengen, Kosten,
Ertrage)
§ 3 Nr. 11 ,Warenwirt- | LF 2.2: Zwischenmahl- Okonomi- Langfristige Lieferantenvertrage als 7. Produkte beschaffen und pflegen
schaft zeiten sche Di- Méglichkeit finanziellen Vorteil zu 7.1.3 ErschlieBung und Vergleich von Be-
c) Bestellungen einlei- Betriebswirtschaftliche mension erzielen, sowie faire Beziehungen zu zugsquellen
ten (Berufliche Fachbil- | Bedeutung (Markt, Kos- von Nach- Lieferpartnern aufzubauen. Dabei auf - Rohstoffe/Produkte
dung) ten, Deckungsbeitrag) haltigkeit die regionale Beschaffung Wert le- - Gerate, Maschinen, Gebrauchsguter
gen, (z.B. lokaler Bio-Landwirt) um - Dienstleistungen
Soziale regionale Wertschépfungskette zu 7.2.1 Angebotsanfrage
Dimension | starken. Dabei herausfiltern, dass 7.2.2 Angebotsvergleich
von Nach- regionale, saisonale Beschaffung 7.2.3 Entscheidung
haltigkeit Kosten einsparen kann und dies als
Chance wahrnehmen. Weiterhin stellt
Starkung der Einkauf bei Behindertenwerkstat-
regionaler ten eine Mdglichkeit dar, sozial ver-
Wertschop- | antwortlich zu handeln (z.B. Einkauf
fungsketten | von geschalten Kartoffeln, kiichenfer-

tigem Gemdse,...).
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§ 3 Nr. 11 ,Warenwirt- Ressour- Lebensmittel, Gerate und Maschinen 7. Produkte beschaffen und pflegen
schaft censcho- nur nach Bedarf beschaffen. Keine 7.6.1 Notwendigkeit von Investitionen und
e) kostenbewusstes nung unndtzen ressourcenbelastenden Instandhaltungen
Einsetzen von Materia- Anschaffungen/ Bestellungen. Dies 7.6.2 Budgets fur Investitionen
lien und Gebrauchsgu- schont ebenso die Finanzen. Dabei 7.6.3 Planung
tern begriinden (Berufli- jedoch beachten, dass andererseits - Dringlichkeit
che Fachbildung) kein Investitionsstopp eintreten darf. e Reparatur
e Ersatzanschaffung
¢ Neuanschaffung
- Investitionsrechnung

Lagerhaltung
§ 3 Nr. 11 ,Warenwirt- | LF 1.3: Arbeiten im Ma- | Optimale Lagerkennzahlen, sowie Schwund 4. Sachgemalie Auf- 7. Produkte beschaffen und pflegen
schaft“ gazin Kalkulation, | richtig ermitteln, um Verderb von bewahrung und Lage- | 7.3.1 Grundséatze der Lagerhaltung
b) Waren ihren Anspri- | Berechnungen (Lager- Lebensmitteln zu verhindern. rung der Kuchenvorra- | - Bestédnde
chen gemaR einlagern kennzahlen, Schwund) Ressour- Sachgerechter Umgang mit Waren, te (TK) - Kennzahlen
c) Lagerbestande kon- censcho- um Warenverluste gering zu halten/ 7.3.2 Veranderung der Lebensmitteleigen-
trollieren LF 1.3: Arbeiten im Ma- | nung zu vermeiden. Haltbarkeitsdaten schaften

gazin beachten. 7.3.3 Lagerarten und —mdglichkeiten

Wareneingang, -lagerung, | Energie Gezielte Bestellungen, um Uber- - Raume

-ausgabe sparen schisse zu vermeiden, die dann - Transportbehalter

Warenwirtschaft

eventuell nicht mehr verwendbar
sind. Dies wirkt sich ebenfalls positiv
auf die Finanzen aus.

Ebenso sich der energieintensiven
Tiefklhl-Lagerung bewusst sein und
Alternativen Uberlegen und anwen-
den (z.B. weniger Tiefkiihl-Gem{se,
stattdessen frische Produkte einkau-
fen). Tiefkihl-Produkte nur kaufen,
wenn keine andere Moglichkeit be-
steht, den Verderb zu unterbinden.

7.3.4 Konservierungsverfahren

- biochemische und chemische

- physikalische

7.3.5 Gesetzliche Bestimmungen

- Mindesthaltbarkeit, Verbrauchsdatum
- Kennzeichnung

- Ruckverfolgbarkeit

Vor-/ Zubereitung
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§ 3 Nr. 8 ,Kiichenbe- LF 1.1: Arbeiten in der Zuberei- Energie- und ressourcensparende 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
reich“ Kiiche tungstech- | Organisation der Zubereitung bspw. senschaftliche Kenntnisse anwenden

b) Arbeitstechniken und | Vor-, Zubereitung und niken durch Nutzung von Restwarme. 8.2.1 Konventionelle Speisen aus klassischer

Garverfahren zur Her-
stellung einfacher Spei-
sen anwenden

(auch § 3 Nr. 13 ,An-
wenden arbeits- und
kiichentechnischer Ver-
fahren®, Berufliche
Fachbildung)

§ 3 Nr. 8 ,Kiichenbe-
reich“

c) einfache Speisen
unter BerUcksichtigung
der Rezepturen, der
Ernahrungslehre und
der Wirtschaftlichkeit
zubereiten

Prasentation einfacher
Speisen

LF 2.1: Speisen aus
pflanzlichen Rohstoffen
LF 2.2: Zwischenmahl-
zeiten

LF 2.3: Kalte und warme
Biifetts

LF 2.4: Nachspeisen

LF 2.5: A la carte-
Geschift

LF 3.1: Bankett

LF 3.2: Aktionswoche
LF 3.3: Regionale In-
und Auslandische Kii-
che

Vor- und Zubereitungen

Energieintensive Techniken wie Frit-
tieren sparsam einsetzen, Verbrau-
che systematisch erfassen und redu-
Zieren (z.B. im Rahmen eines zertifi-
Zierten Umweltmanagement-
Systems)

Verzicht auf
Ge-
schmacks-
verstarker,
kunstliche,
sowie na-
turidenti-
sche Aro-
men und
Konservie-
rungsstoffe

Natlrlichen Geschmack von Le-
bensmitteln erhalten und nicht durch
Geschmacksverstarker (wie Gluta-
mat) und kinstliche/naturidentische
Aromen zerstoren.

Herstellung, z.B.

- kalte und warme Vorspeisen

- Suppen

- Zwischengerichte

- Hauptgerichte

- Desserts

8.2.3 Klassische Herstellungsarten, z.B.
- herkdmmliche Bearbeitungstechniken
- klassische Zubereitungsarten

- herkdmmliche Garverfahren

8.2.4 Alternative Zubereitungsverfahren, z.B.
- Cook &Chill

- Cook & Freeze

- Cook & Hold

- Sous vide

- Niedertemperaturgaren

8.2.5 Vergleich und Bewertung

- Wareneinsatz

e Preis
e Qualitat
- Arbeitsaufwand, z.B.
o Zeit
e Personal

8.3.9 Geruchs-, Geschmacks- und Genuss-
stoffe

8.3.10 Kuchentechnische und ernahrungs-
physiologische Bedeutung

8.4.1 Moglichkeiten zur Vermeidung von
Nahrwertverlusten

- Einkauf, Transport und Lagerung

- Konservierung
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- Vor- und Zubereitungstechniken
- Zwischenlagerung und Bereitstellung der
vorbereiteten und vorgefertigten Speisen
8.4.2 Nahrwertoptimierung
- Erganzungswert
- Anreicherung
§ 3 Nr. 8 ,Kiichenbe- LF 2.1: Speisen aus Conve- Abwagen, wann Convenienceproduk- 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
reich“ pflanzlichen Rohstoffen | niencepro- | te sinnvoll sind und welche Stufen es senschaftliche Kenntnisse anwenden
d) vorgefertigte Produk- | LF 2.2: Zwischenmahl- dukte gibt. Naturbelassenheit von Nah- 8.2.2 Convenienceprodukte, z.B.
te unter Beachtung von | zeiten rungsmitteln als wichtig erkennen - vorbereitete Rohware
Verarbeitungsstufen, LF 2.3: Kalte und warme (moglichst) gering verarbeitete Le- - Halbfertigprodukte
Rezepturen und Wirt- Biifetts bensmittel verwenden. Unterschiede - Fertigprodukte
schaftlichkeit zu einfa- LF 2.4: Nachspeisen im Hinblick auf Okologie, Gesundheit - TK-Ware
chen Speisen verarbei- | LF 2.5: A la carte- und Okonomie zwischen Rohwaren
ten Geschaft und verschiedenen Verarbeitungsstu-
LF 3.1: Bankett fen einschatzen kénnen und Bestel-
LF 3.2: Aktionswoche lung dementsprechend einleiten™
Convenienceprodukte
§ 3 Nr. 6 ,Einsetzen LF 3.1: Bankett Nachhaltige | Bereits bei der Arbeitsplanung res- 4. Unternehmensfiihrung
von Geraten, Maschi- | Planung, Organisation Entwick- sourcenschonend agieren. Das heilf3t 4.1.4 Ablauforganisation
nen und Gebrauchs- und Durchft’jhrung14 von lung wird im | sorgfaltige Planung, um Ubermafige 4.1.4.1 Gliederung und Prinzipien der Ablau-
gutern, Arbeitspla- Arbeitsvorgangen im Alltag ge- Belastungen (gesundheitlich, Res- forganisation
nung* Bankettgeschaft fir den lebt sourcen) zu vermeiden und 6kono- 4.1.4.2 Darstellungs- und Durchfiihrungsfor-
a)Arbeitsschritte planen | Kiichenbereich misch zu agieren men der Ablauforganisation
Veranke- - Flussdiagramm

¥ Das Abwagen, wann es sinnvoll ist Convenienceprodukte Giberhaupt zu bestellen, sollte bei der Beschaffung erfolgen. Da es jedoch im Ausbildungsberufsbild um die Verarbei-
tung dieser Produkte geht, erfolgt die Zuordnung hier zu Vor-/ Zubereitung.
' Da es sich immer um den Dreischritt Planen-Organisieren-Durchfiihren handelt, ist zu beachten, dass Aspekte wie die Planung einer ressourcenschonenden Vorgehensweise

ebenso zu der Speisenplanung gezahlt werden kann.
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rung nach- - Arbeitsablaufdiagramm
haltige - Netzplantechnik
Entwick-
lung im 6. Ablaufe planen, durchfiihren und kontrollie-
Leitbild ren
6.3.1 Personalplanung
- Bedarfsplanung

- Einsatzplane

6.3.3 Produktplanung
- Rohstoffbeschaffung
- Herstellungsablaufe

LF 3.2: Aktionswoche
Planung, Organisation
und Durchflihrung einer
Aktionswoche

LF 3.3: Speisenfolge
Planung, Gestaltung und
Kontrolle von Arbeitsab-

laufen
§ 3 Nr. 6 ,Einsetzen LF 1.1: Arbeiten in der Nachhaltige | Vorbereitungen der Arbeitsschritte 7. Produkte beschaffen und pflegen
von Geraten, Maschi- | Kiiche Entwick- sollen so erfolgen, dass wahrend der 7.4.1 Vorbereitung
nen und Gebrauchs- Vor-, Zubereitung und lung wird im | Arbeit moglichst wenig Ressourcen 7.4.2 Kontrolle
gutern, Arbeitspla- Prasentation einfacher Alltag ge- verbraucht werden (z.B. nur dann
nung Speisen lebt elektrische Gerate verwenden, wenn
c) Arbeitsvorbereitun- LF 2.1: Speisen aus es erforderlich ist)
gen bereichsbezogen pflanzlichen Rohstoffen | Veranke- Energie- und ressourcensparende
durchflihren LF 2.2: Zwischenmahl- rung nach- | Organisation der Zubereitung bspw.
zeiten haltige durch Nutzung von Restwarme,
LF 2.3: Kalte und warme | Entwick-
Biifetts lung im
LF 2.4: Nachspeisen Leitbild
§ 3 Nr. 6 ,Einsetzen LF 2.5: A la carte- Energie Kein unnitzer Gerateeinsatz, Ver- 1.Erste Einflhrung in
von Geraten, Maschi- | Geschift sparen, wendung von energieeffizienten Ki- | den Beruf (Umgang
nen und Gebrauchs- LF 3.1: Bankett Ressour- chengeraten, Langfristiger Erhalt der | mit Werkstoffen,
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gutern, Arbeitspla- LF 3.2: Aktionswoche censcho- Gerate (pfleglicher Umgang) Werkzeugen und Ma-
nung LF 2.4: Regionale In- nung schinen) (TK)
d) Gerate, Maschinen und auslandische Kii-
und Gebrauchsgter che
wirtschaftlich einsetzen | Vor- und Zubereitungen
§ 3 Nr. 14 ,Zubereiten | LF 2.1: Speisen aus Vorwiegend | Schaffung eines attraktiven Speisen- | 5. Schalen, Schneiden
von pflanzlichen Nah- | pflanzlichen Rohstoffen | pflanzliche | angebots durch Zubereitung und Putzen von Kartof-
rungsmitteln® (Berufli- | Obst, Gemduse, Pilze, Lebensmit- | schmackhafter vegetarischer Gerich- | feln, Gemise, Salat
che Fachbildung) Kartoffeln, Hulsenfrlchte | tel anbieten | te. (Saisonale) Variationsmoglichkei- | und Obst (von Hand
und Getreideerzeugnisse ten kennen, ausschopfen und gezielt | und mit der Maschine)
(Marktangebot'®, ernah- Regionales | zur Abwechslung im Angebot nutzen. | (TK)
rungsphysiologische Be- und saiso- Dies soll dazu fiihren, dass vor allem
deutung, Verwendungs- nales Spei- | pflanzliche Lebensmittel fur den Gast
méglichkeiten16, Quali- senangebot | attraktiv und schmackhaft sind, damit
tatsmerkmale und Lage- sie bevorzugt gewahlt werden.
rung'’) Biologische
Lebensmit-
tel
Attraktives
Speisenan-
gebot
Verzicht auf
gentech-
nisch ver-
anderte
Lebensmit-
tel

'*Bei der Beschaffung zu beachten.
'° Die Verwendungsmaoglichkeiten mussen in die Speisenplanung Eingang finden.
' Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.
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IBeikoch (BK)***

Kiichenmeister****

§ 3 Nr. 15 ,Herstellen
von Suppen und So-

LF 2.1: Speisen aus
pflanzlichen Rohstoffen

Verzicht auf
Ge-

Eigenherstellung von SofRen an Stel-
le der Verwendung von Fertigmi-

9. Ansetzen von Sup-

8. Speisentechnologie und ernahrungswis-

pen und Grundsof3en:

senschaftliche Kenntnisse anwenden

Ren“ (Berufliche Fach- | Sofden und Wiirzmittel schmacks- | schungen, geschmackliche Unter- Suppen: 8.1.9 Gewirze, Wirzmittel, SiBungsmittel
bildung) Convenienceprodukte verstarker, | schiede kennen und bewerten, vor Hacken, Wiegen und - Krauter und Salze
klnstliche, | allem im Bereich a la carte Schneiden der Roh- - Essige und Sauerungsmittel
sowie na- stoffe zur Herstellung - Zucker, Zuckerersatz und Zuckeraus-
turidenti- Differenzierung zwischen Conve- der Suppeneinlagen tauschstoffe
sche Aro- nienceprodukten und Herausarbei- SolRen: - Honig
men und tung, wann der Einsatz sinnvoll ist Herstellen von Braten- | - siflende Zutaten
Konservie- | und wann es sich vermeiden lasst solRen, hellen Solten 8.1.10 Gelier- und Bindemittel
rungsstoffe und dunklen Sofen 8.3.10 Kuchentechnische und erndhrungs-
(TK) physiologische Bedeutung
LF 2.5: A la carte- Qualitat 2. Ansetzen von Sup-
Geschaft von Quanti- pen und Sofden:
Fonds und Suppen tat Suppen:
Buttermischungen Hacken, Wiegen und
Grundsofien und ihre Schneiden der Roh-
Ableitungen stoffe zur Herstellung
der Suppeneinlagen
Sofen:
Herstellen von Braten-
solRen, hellen Solten
und dunklen Soften
(BK)
§ 3 Nr. 16 ,,Zuberei- LF 2.5: A la carte- Fisch aus Nur Fisch aus nachhaltiger Fischerei 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
tung von Fisch, Scha- | Geschaft ungefahr- verwenden (z.B. Bio-Aquakulturen, senschaftliche Kenntnisse anwenden
len- und Krustentie- LF 3.1: Bankett deten Be- MSC). Keine Uberfischten Bestande 8.1.2 Fische, Schalen-, Krusten- und Weich-
ren“ (Berufliche Fach- LF 3.2: Aktionswoche standen oder gefahrdete Arten verwenden; tiere, Kaviar
bildung) Fische oder Meeresfriich- Ggf. auf gefahrdete Sorten (vor- 8.3.10 Kichentechnische und ernahrungs-
te (Marktangebot18, er- Kunden- ribergehend) verzichten physiologische Bedeutung
nahrungsphysiologische kommuni-

'® Bei der Beschaffung zu beachten.
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Bedeutung, Verwen- kation

dungsmaglichkeiten™,

Qualitatsmerkmale, Lage-

rung®)
§ 3 Nr. 17 ,,Zuberei- LF 2.5: A la carte- Artgerechte | Sich bewusst sein, dass hoher 6. Kennenlernen ver- 8. Speisentechnologie und ernahrungswis-
tung von Fleisch und Geschaft Tierhaltung | Fleischkonsum dem Klima schadet schiedener Wurstarten | senschaftliche Kenntnisse anwenden
Innereien“ und LF 3.1: Bankett (Alternativen anbieten und ggf. Porti- | (TK) 8.3.10 Kuchentechnische und erndhrungs-
§ 3 Nr. 18 ,Verarbeiten | LF 3.2: Aktionswoche Nutzung onsgréfle reduzieren) physiologische Bedeutung
von Wild und Geflii- Fleisch (Marktangebot®', | alter Ras- | Vorteile von biologisch erzeugtem 7, Zerlegen von
gel“ (Berufliche Fach- erndhrungsphysiologische | sen Fleisch kennen, z.B. weniger Wasser | Schlachtfleisch, Koch
bildung) Bedeutung, Verwen- und dadurch geringere Garverluste. und Bratfertiges Vor-

dungsmaéglichkeiten®, Ganztier- D.h. hoher Preis wird zum Teil durch | bereiten

Qualitadtsmerkmale, Lage- | verwertung | Qualitdt kompensiert Kennenlernen und

rung®®) Unterscheiden der

Qualitat vor | Verwertung des ganzen Tieres. Dazu | einzelnen Fleischsti-
Quantitat Fahigkeiten und Fertigkeiten lernen. cke beim Schlacht-

fleisch

Lagern und Behandeln
von Schlachtfleisch
Kennenlernen, Unter-
scheiden und Sagen
von verschiedenen
Knochen

Schneiden und Anrich-
ten von Aufschnitt (TK)

8. Verwertung der
Abgange (ohne Verar-
beitung) (TK)

"9 Die Verwendungsmaoglichkeiten missen in die Speisenplanung Eingang finden.
%% Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.
*'Bej der Beschaffung zu beachten.
2 Die Verwendungsmaoglichkeiten mussen in die Speisenplanung Eingang finden
8 Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.
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3, Herstellung und
Anrichten von Fleisch-

gerichten

Herstellen von Rinder-
und Schweinebraten,
Gulasch, Ragout,
Kalbs- und Schweine-
schnitzel, Schweineko-
telett, Rostbraten und
Fleischteig, Schweine-
und Rinderfilet, Leber,
Herz, Nieren und
Schaschlik, Grillen von
Fleisch und Hahnchen

(BK)
§ 3 Nr. 20 ,,Zubereiten | LF 2.4: Nachspeisen Bio- Bio-Produkte, Milch/Kase aus artge- 8. Speisentechnologie und ernahrungswis-
von Molkereiproduk- Kase, Slikspeisen Lebensmit- | rechter Tierhaltung; sich der Bedeu- senschaftliche Kenntnisse anwenden
ten und Eiern“ (Beruf- (Marktangebot24, ernah- tel tung flr das Klima bewusst sein (we- 8.3.10 Kuchentechnische und erndhrungs-
liche Fachbildung) rungsphysiologische Be- niger CO,-Emissionen) physiologische Bedeutung
deutung, Verwendungs- Diese schmackhaft zubereiten, um
mdglichkeiten, Qualitats- sie als Alternative zu Fleischgerich-
merkmale, Lagerung) ten attraktiv zu machen
Ernah- Alternativen anbieten bei Gasten mit
rungsphy- Unvertraglichkeiten, wie z.B. Lacto-
siologische | seintoleranz (z.B. Soja-Produkte)
Bedeutung
§ 3 Nr. 21 ,Herstellen LF 2.4: Nachspeisen Bio- Zutaten fur die Teige nach nachhalti- 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
und Verarbeiten von Teige, Massen (Marktan- | Lebensmit- | gen Kriterien (Bio-Eier, weniger Aus- senschaftliche Kenntnisse anwenden
Teigen und Massen* gebot, erndhrungsphysio- | tel zugsmehle, 6kologische Produkte); 8.3.10 Kuchentechnische und erndhrungs-
(Berufliche Fachbil- logische Bedeutung, Ver- Abschatzen wann es sinnvoll ist, physiologische Bedeutung
dung) wendungsmoglichkei- Convenienceprodukte zu verwenden

*Bej der Beschaffung zu beachten
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
ten®, Qualititsmerkmale, | ernah- Unvertraglichkeiten (z.B. Glutenun-
Lagerun926) rungsphy- vertraglichkeit) kennen und Alternati-
Convenienceprodukte siologische | ven anbieten (z.B. Mais, Reis, Amar-
Bedeutung | anth, Buchweizen,...). Dazu missen
Alternativrezepte entwickelt werden,
weil sich beispielsweise glutenfreie
Mehle anders verhalten.
§ 3 Nr. 22 ,Herstellen LF 2.4: Nachspeisen Regionali- Saisonalitat und Regionalitat beach- 8. Speisentechnologie und erndhrungswis-
von SiiBspeisen” (Be- | SiRspeisen, Obst (Markt- | tat, Saiso- ten, regionales Obst zubereiten kén- senschaftliche Kenntnisse anwenden
rufliche Fachbildung) angebot”, ernahrungs- nalitat nen, dabei alte Sorten wieder entde- 8.3.10 Kuchentechnische und erndhrungs-
physiologische Bedeu- cken und attraktiv anpreisen. physiologische Bedeutung
tung, Verwendungsmaog- Biologisch Milchprodukte aus artgerechter Tier-
lichkeiten®®, Qualitats- haltung, 6kologische Produkte
merkmale, Lagerung®)
ernah- Wissen, welche Unvertraglichkeiten
rungsphy- bei Slikspeisen und Nachspeisen
siologische | von Bedeutung sind (z.B. Fruchtzu-
Bedeutung | cker, Milchzucker) und Alternativen
anbieten kénnen
Bereitstellung/ Ausgabe
§ 3 Nr. 12 ,Werbung LF 1.2: Arbeiten im Ser- | Mehrwegar- | Bei Dekoration auf umweltfreundli- 9. Gaste beraten und Produkte vermarkten
und Verkaufsforde- vice tikel che, wiederverwertbare Materialien 9.3.2 Dekorationsmaéglichkeiten
rung“ (Berufliche Tischdekoration zurlckgreifen, bei Papierschmuck/
Fachbildung) FSC/ blau- | Karten auf FSC-Siegel/ blauer Engel
b) anlassbezogene LF 2.3: Kalte und warme | er Engel achten. Bei Blfetts moglichst keine

Dekorationen ausflinren

Biifetts
Aufbau und dekoratives
Gestalten von Bifetts

Einzelverpackungen/ Einwegverpa-
ckungen nutzen (z.B. beim Friih-
stlicks-Blifett grofle Marmeladengla-

% Die Verwendungsmaoglichkeiten missen in die Speisenplanung Eingang finden
%6 Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.

*'Bej der Beschaffung zu

beachten

8 Die Verwendungsmaoglichkeiten mussen in die Speisenplanung Eingang finden
# Qualitatsmerkmale und Lagerung sind ebenso dem Aspekt Lagerung zuzuordnen.
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
ser statt Einzelportionsgebinde aus
Kunststoff)

§ 3 Nr. 12 ,Werbung LF 3.2: Aktionswoche Attraktivitdt | Nachhaltiges Verpflegungskonzept
und Verkaufsforde- Werbung und Verkaufs- auf die Zielgruppe abgestimmt kom-
rung“ (Berufliche férderung Kunden- munizieren kénnen.
Fachbildung) kommuni- Bei Print-Kommunikationsmedien
c) werbewirksame An- kation (z.B. Angebotskarten, Flyer) auf
gebote erstellen nachhaltige Papierwahl achten

Veranke- (blauer Engel, FSC)

rung nach- | Sich bei Druckerzeugnissen fachlich

haltige beraten lassen, um umweltschonend

Entwick- Zu agieren.

lung im

Leitbild
§ 3 Nr. 5 ,Umgang mit | LF 1.2: Arbeiten im Ser- | Kunden- Das Thema Nachhaltigkeit/ das 4. Unternehmensfiihrung
Gasten, Beratung und | vice kommuni- nachhaltige Verpflegungskonzept 4.1 Betriebsorganisation
Verkauf* Umgang mit Gasten kation muss Uberzeugend nach AuRen 4.1.1 Unternehmensleitbild, Unternehmens-
a) Auswirkungen des kommuniziert werden (z.B. kommu- philosophie, Unternehmenskultur und Corpo-
personlichen Erschei- LF 1.2: Arbeiten im Ser- | Service: nizieren, weshalb bestimmte Fischar- rate Identity
nungsbildes und Ver- vice Freundlich- | ten nicht angeboten werden). Dabei
haltens auf Gaste dar- LF 2.3: Kalte und warme | keit, Kom- bedeutet professionelles Auftreten = 9. Gaste beraten und Produkte vermarkten
stellen und begriinden Biifetts petenz Attraktivitat fir Kunden. Nachhaltig- 9.1.1 Analyse von Zielgruppen
b) Gastgeberfunktion LF 3.1: Bankett keit muss im Alltag gelebt werden, 9.1.4 Gasteerwartungen und Gastezufrieden-
wahrnehmen LF 3.2: Aktionswoche Nachhaltige | um das Handeln dem Gast richtig heit
c) Erwartungen von Verkaufsgesprache und — | Entwick- darzustellen (Attraktivitat und Trans- - Informationen
Gasten hinsichtlich techniken lung wird im | parenz), dazu muss Fach- und - Preis/Leistungsverhaltniss
Beratung, Betreuung Alltag ge- Fremdsprache sicher angewandt e Angebot/Vielfalt
und Dienstleistung er- LF 1.1: Arbeiten in der lebt werden. e Klarheit/Wahrheit/Transparenz

mitteln
e) Gaste empfangen
und betreuen

§ 3 Nr. 5 ,Umgang mit
Gasten, Beratung und

Kiiche

LF 1.2: Arbeiten im Ser-
vice

LF 2.1: Speisen aus
pflanzlichen Rohstoffen
LF 2.2: Zwischenmahl-

Der Gastewunsch darf jedoch nicht
Ubergangen werden. Eine Kombina-
tion des Gastewunsches mit dem
Nachhaltigkeitsgedanken ist win-
schenswert.

Um das Nachhaltigkeits-Leitbild des

-Ambiente, Sauberkeit

- PUnktlichkeit, Zuverlassigkeit

- Aufmerksamkeit, Freundlichkeit

- Besondere Zielgruppen

9.1.5 Entwicklung und Umsetzung von Mar-
ketingmalRnahmen
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
Verkauf“ (Berufliche zeiten Unternehmens glaubwirdig darzu- - Qualitat gastronomischer Produkte und
Fachbildung) LF 2.3: Kalte und warme stellen, muss das eigene Verhalten, Dienstleistungen
a)Gesprache gaste- Biifetts Erscheinungsbild und Auftreten der - Angebotsgestaltung/-optimierung
und unternehmensori- LF 2.4: Nachspeisen Nachhaltigkeitsbotschaft entspre- e Speisenangebote
entiert fihren LF 2.4: A la carte- chen. e Getrankeangebote
c) Reklamationen ent- Geschaft - Innenwerbung
gegennehmen, bearbei- | LF 3.1: Bankett - AuRenwerbung
ten und Lésungen auf- LF 3.2: Aktionswoche - Aktionen/Veranstaltungen
zeigen LF 3.3: Speisenfolge - Personalschulung
d) Gaste unter Beriick- | LF 3.4: Regionale In- e Verhalten
sichtigung ihrer Win- und Ausléndische Kii- e Erscheinungsbild
sche beraten che e Fachkompetenz
Fachsprache -Methoden zur Feststellung der Gastezufrie-
Fremdsprache denheit und des Verkaufserfolgs
e Interne und externe Instrumente
e Angebots-/Umsatzanalyse
- Aufbau und Pflege der Gastebindung
o Gastekartei
e Kooperation
9.2.2 Erstellung anlassbezogener Angebote
9.4.1 Vorbereitung von Beratungs- und Ver-
kaufsgesprachen fur Produkte und Dienstleis-
tungen
- Vertrautheit mit dem Dienstleistungsgedan-
ken
- Auftreten/Erscheinungsbild/Umgangsformen
§ 3 Nr. 8 ,Kiichenbe- LF 2.1: Speisen aus Attraktives | Kunden/ Géaste durch ansprechende 9. Gaste beraten und Produkte vermarkten
reich“ pflanzlichen Rohstoffen | Speisenan- | Optik (appetitlich) fiir nachhaltige 9.3.1 Prasentationsmdglichkeiten
e) einfache Speisen LF 2.2: Zwischenmahl- gebot Speisen gewinnen - Bufettarten
nach Vorgabe anrichten | zeiten Beim Service: Freundlichkeit, Kom- - Front Cooking
(auch: § 3 Nr. 13 ,An- LF 2.4: Nachspeisen Kunden- petenz - Bankett
wenden arbeits- und LF 2.5: A la carte- kommuni- 9.3.2 Dekorationsmaglichkeiten
kiichentechnischer Ver- | Geschaft kation 9.3.3 Vortrags- und Redetechnik

fahren®, Berufliche

LF 3.1: Bankett

- Vorbereitung
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Inhalte der Berufs-
bildposition nach dem
Ausbildungsrahmen-
plan*

Lernfelder gemaR dem
KMK-Rahmenlehrplan**

Nachhal-
tigkeitsbe-
ziige

Kommenta-
re/Erganzungsvorschlage

Teilkoch(TK)
IBeikoch (BK)***

Kiichenmeister****

Fachbildung)

LF 3.2: Aktionswoche
LF 3.4: Regionale In-
und auslandische Kii-
che

Anrichteweisen

§ 3 Nr. 8 ,Kiichenbe-
reich®

f) bei der Produktpra-
sentation mitwirken

LF 1.1: Arbeiten in der
Kiiche

Vor-, Zubereitung und
Prasentation einfacher
Speisen

LF 1.2: Arbeiten im Ser-
vice

Servierarten und Metho-
den

LF 2.1: Speisen aus
pflanzlichen Rohstoffen
LF 2.2: Zwischenmahl-
zeiten

LF 2.4: Nachspeisen
LF 2.5: A la carte-
Geschift

LF 3.1: Bankett

LF 3.2: Aktionswoche
LF 3.4: Regionale In-
und auslandische Kii-
che
Prasentationsformen

Prasentation der Speisen, neben der
Gestaltung, auch durch Auskunft
geben fir den Gast.

Professionelles Auftreten und fun-
diertes Wissen Uber Nachhaltigkeit
und ihrer Vorzuge vermitteln kdnnen
= Attraktivitat und Transparenz flr
Kunden

Eventuelle Mehrpreise durch Fair-
trade, Bio etc. kommunizieren kon-
nen

- Aufbau und Vortrag von Rede
- Orientierung am Zuhorer

- Einwandbehandlung

9.3.4 Wirkungsvolle verbale Prasentation
- Aufbau

- Medien

- Wirkung

9.4.2 Kommunikation/Interaktion
- individuell

- flexibel

- situativ

Verzehr

Abfallmanagement
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Inhalte der Berufs-
bildposition nach dem
Ausbildungsrahmen-
plan*

Lernfelder gemaR dem
KMK-Rahmenlehrplan**

Nachhal-
tigkeitsbe-
ziige

Kommenta-
re/Erganzungsvorschlage

Teilkoch(TK)
IBeikoch (BK)***

Kiichenmeister****

§ 3 Nr. 4 ,Umwelt-
schutz“

¢) Zur Vermeidung be-
triebsbedingter Um-
weltbelastungen im
beruflichen Einwir-
kungsbereich beitragen,
insbesondere Moglich-
keiten der wirtschaftli-
chen und umweltscho-
nenden Energie- und
Materialverwendung
nutzen

LF 1.1: Arbeiten in der
Kiiche
Umweltschutz

Abfallver-
meidung
(Verpa-
ckungen)

Vermeiduné; von Abfall (bei der Be-
schaffung®) bzw. Einsatz von biolo-
gisch abbaubaren Verpackungen, wo
Verzicht nicht mdglich ist

§ 3 Nr. 4 ,Umwelt-
schutz”

d) Zur Vermeidung be-
triebsbedingter Um-
weltbelastungen im
beruflichen Einwir-
kungsbereich beitragen,
insbesondere Abfalle
vermeiden; Stoffe und
Materialien einer um-
weltschonenden Ent-
sorgung zufiihren

LF 1.1: Arbeiten in der
Kiiche
Umweltschutz

Abfallver-

meidung, -
trennung, -
entsorgung

Reduktion der Warenvernichtung,
z.B. durch Monitoring der Speiseab-
falle (stetige Optimierung)

Reinigung/ Pflege

§ 3 Nr. 6 ,Einsetzen
von Geraten, Maschi-
nen und Gebrauchs-
gltern, Arbeitspla-
nung*“

LF 1.1: Arbeiten in der
Kiiche
Umweltschutz

LF 1.2: Arbeiten im Ser-

Umwelt-
freundliche
Reini-
gungsmittel

Varianten 6kologischer Reinigungs-
mittel

0 Hier zeigt sich, dass Abfallmanagement bereits bei der Beschaffung beginnt und Beachtung finden muss.

( 1
(. 2 )




Ordnungsmittel in der Prozesskette (verandert nach Bober durch Nancy Mattausch) — Ergebnisse fiir den BerufKéchin/Koch

06. September 2011, Bearbeitung durch Andrea Vof}

Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teilkoch(TK) Kiichenmeister****
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage IBeikoch (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
e) Gerate, Maschinen vice Reini- Energie- und ressourcensparende
und Gebrauchsgliter Raum-, Werkstoff- und gungstech- | Organisation der Reinigung (ressour-
reinigen und pflegen Textilpflege niken censchonende Reinigungstechniken
und deren Anwendungsmaglichkei-
§ 3 Nr. 6 ,Einsetzen ten priifen und umsetzen)
von Geraten, Maschi- Veranke- Vermittlung, dass pfleglicher Umgang | 14. Pflegen und In- 7. Produkte beschaffen und pflegen
nen und Gebrauchs- rung nach- | mit Geraten und Maschinen deren standhalten der Ma- 7.4.3 Reinigung, Pflege und Wartung
gutern, Arbeitspla- haltige Lebensdauer verlangert (Langfristi- schinen und Arbeitsge- | 7.4.5 Instandhaltung
nung“(Berufliche Entwick- ger Erhalt der Geréate) rate (TK)
Fachbildung) lung im und somit zur Ressourcenschonung (10. beim BK)
a)Wartung von Geraten Leitbild beitragt, denn die Herstellung neuer
und Maschinen sowie Gerate verbraucht massiv Ressour-
Instandsetzung von Nachhaltige | cen. Zudem werden die Finanzen
Gebrauchsgitern ver- Entwick- des Betriebes belastet. Hierbei muss
anlassen lung wird im | jedoch abgewogen werden, ob die
Alltag ge- Energieverbrauche alter Gerate nicht
lebt zu hoch sind, um diese Gerate langer
zu betreiben. (z.B. alter Kiihlschrank
Ressour- mit hohem Stromverbrauch) Wenn
censcho- dies der Fall ist eine Investition in
nung neue Gerate lohnenswert.
§ 3 Nr. 7 ,Hygiene“ LF 1.2: Arbeiten im Ser- | Umwelt- Kein UbermaBiger Wasserverbrauch, | 2. Einfuhrung in die
b) Desinfektions- und vice freundliche | sparsamer Reinigungsmitteleinsatz Hygienevorschriften
Reinigungsmittel 6ko- Raum-, Werkstoff- und Reini- (Dosierhilfen verwenden), umwelt- (TK)
nomisch einsetzen (Be- | Textilpflege gungsmittel | freundliche Reiniger (moglichst wenig
rufliche Fachbildung) Desinfektionsmittel, stattdessen Al-
ternativen wie Heilkdampf, Essig, etc.
prifen)
Reini- Energie- und ressourcensparende
gungstech- | Organisation der Reinigung (ressour-
niken censchonende Reinigungstechniken

und deren Anwendungsmdglichkei-
ten prifen und umsetzen)
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Prozessbegleitend:

Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teikoch(TK) /Beikoch | Kiichenmeister
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
Betriebliche Rahmenbedingungen
§ 3 Nr. 2 ,,Aufbau und Soziale 4. Unternehmensfiihrung
Organisation des Dimension 4.1.3 Aufbauorganisation
Ausbildungsbetrie- 4.1.3.1 Bildung von Organisationseinheiten
bes“ Keine Dis- 4.1.3.2 Instrumente der Aufbauorganisation
d) Grundlagen, Aufga- kriminie- 4.1.3.3 Organisationsformen
ben und Arbeitsweise rung 4.2 Personalfiihrung
der betriebsverfas- 4.3 Personalentwicklung
sungs- oder personal- Integration
vertretungsrechtlichen sozial Be- 5. Mitarbeiter fuhren und férdern
Organe des ausbilden- nachteilig- 5,3,2 Mitarbeiter unter Verwendung geeigneter
den Betriebs beschreie- ter Verfahren und Instrumente
ben - Personlichkeitsmerkmale

Arbeitskli- - Beurteilung von Arbeitsergebnissen

ma - Arbeitsplatzbezogene Merkmale z.B.

e Fachkompetenz

Beteiligung e Aufnahmeféhigkeit

aller Mitar- o Belastbarkeit

beiter e Mobilitat

Korperliche Verfassung
5.3.4 Motivation der Mitarbeiter
- Fahigkeiten

- Coaching

- Zielvereinbarung

- Anreizsysteme

5.4.1 Mitarbeitereinfiihrung

- Einflihrung neuer Mitarbeiter

—=
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teikoch(TK) /Beikoch | Kiichenmeister
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
- EinfUhrung vorhandener Mitarbeiter in neue Au
reiche
5.4.2 FUhrung der Mitarbeiter zu zielgerichtetem
- Arbeitsauftrdge und Anweisung
¢ Dienstplangestaltung
e Organisationsmittel
e Delegation von Aufgaben
-Kontrolle und Feedback
- Férderung der Teamarbeit
- Verhalten bei betrieblichen Problem- und Konfl
nen
- Umgang mit Mitarbeitern aus verschiedenen Ki
und Altersgruppen
§ 3 Nr. 3 ,,Sicherheit LF 1.1: Arbeiten in der Angemes- Unfallverhutung und ergonomische 15. Kenntnisse der 6. Ablaufe planen, durchflhren und kontrollieren
und Gesundheits- Kiiche sene, ergo- | Kichenausstattung als Pravention Unfall- und Arbeits- 6.2.1 Ergonomische Arbeitsplatzgestaltung
schutz bei der Arbeit“ | Arbeitssicherheit nomische vor Unfallen, Verletzungen und schutzbestimmungen 6.2.2 GestaltungsmafRnahmen der Arbeitsumgel
a)Gefahrdung von Si- Arbeitsbe- Langzeitschaden. Regelmafige (TK) (11. Beim BK) 6.5.1 Gesetzliche und untergesetzliche Vorschri
cherheit und Gesund- LF 2.5: A la carte- dingungen | Schulungen zu Ergonomie am Ar- Arbeitssicherheit, Hygiene und zum Umweltscht

heit am Arbeitsplatz
feststellen und Malf3-
nahmen zu ihrer Ver-
meidung ergreifen

b) berufsbezogene Ar-
beitsschutz- und Unfall-
verhutungsvorschriften
anwenden

c¢) Verhaltensweisen bei
Unfallen beschreiben
sowie erste Malinah-
men einleiten

d) Vorschriften des
vorbeugenden Brand-
schutzes anwenden;
Verhaltensweisen bei

Geschift

LF 3.1: Bankett

LF 3.2: Aktionswoche
Unfallverhitungs- und
Hygienemalnahmen

beitsplatz. Teamarbeit bevorzugen,
abwechslungsreiches Arbeiten for-
dern, um die Mitarbeiterzufriedenheit
zu steigern.
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teikoch(TK) /Beikoch | Kiichenmeister

bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage (BK)***

Ausbildungsrahmen- ziige

plan*

Branden beschreiben

und MaRRnahmen zur

Brandbekampfung er-

greifen

§ 3 Nr. 7 ,Hygiene“ LF 2.5: A la carte- Hygiene- Hygienekonzept zur Vermeidung von | 2. Einfuhrung in die 7. Produkte beschaffen und pflegen
a)Vorschriften und Geschaft konzept Verderb und Kundenerkrankungen Hygienevorschriften 7.5.1 Hygienevorschriften
Grundsatze zur Perso- LF 3.1: Bankett (TK) - Personalhygiene

nal- und Betriebshygie- | LF 3.2: Aktionswoche - Produkthygiene

ne anwenden Unfallverhitungs- und - Produktionshygiene

b) Desinfektions- und Hygienemalnahmen

Reinigungsmittel oko-

nomisch einsetzten

§ 3 Nr. 4 ,Umwelt- LF 1.1: Arbeiten in der Energieeffi- | Bei der Anschaffung neuer Kiichen- 7. Produkte beschaffen und pflegen
schutz“ Kiiche ziente Ku- gerate auf die Energieeffizienzklasse 7.5.2 UmweltschutzmalRnahmen

¢) Zur Vermeidung be- Umweltschutz chen- und achten; ebenso bei Gebaudesanie- 7.5.3 Energieeinsatz und Energieeffizienz
triebsbedingter Umwelt- Gebaude- rungen 6kologische Aspekte beach-

belastungen im berufli- ausstattung | ten (z.B. Dammung, schédliche Bau-

chen Einwirkungsbe- stoffe vermeiden)

reich beitragen, insbe- Energie- Strom aus regenerativen Quellen

sondere Moglichkeiten quellen

der wirtschaftlichen und Wasser Prozesslbergreifendes Wasserspar-

umweltschonenden konzept

Energie- und Material-

verwendung nutzen

Prozessqualitat

§ 3 Nr. 6 ,Einsetzen LF 1.1: Arbeiten in der Prozess- Ergonomisches Arbeiten, um Verlet- | 2. Einflhrung in die 4. Unternehmensfihrung

von Geraten, Maschi- Kiiche qualitdt und | zungen und Langzeitschaden zu Hygienevorschriften 4.1.2.3 Integrative Managementsysteme
nen und Gebrauchs- LF 1.2: Arbeiten im Ser- | Arbeits- vermeiden. Dieses auch den Kolle- (TK)

gltern, Arbeitspla- vice platzgestal- | gen/ ungelernten Kiichenhilfen nahe-

nung* LF 2.3: Kalte und warme | tung legen (z.B. in Form von Schulungen).

b) Arbeitsplatz unter
Berucksichtigung hygi-
enischer und ergonomi-

Biifetts
LF 2.4: Nachspeisen
LF 2.5: A la carte-

Alle Mitarbeiter in das Thema Nach-
haltigkeit im Teamarbeitsprozess
einbinden
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Inhalte der Berufs- Lernfelder gemaR dem Nachhal- Kommenta- Teikoch(TK) /Beikoch | Kiichenmeister
bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
scher Anforderungen Geschaft
vorbereiten LF 3.1: Bankett
LF 3.2: Aktionswoche
LF 3.4: Regionale In-
und Ausléndische Kii-
che
Teamarbeit
§ 3 Nr. 4 ,Umwelt- LF 1.1: Arbeiten in der Speise- Nachhaltige Produktwahl, um die
schutz“ Kiiche mengen betriebsbedingten Umweltbelastun-
¢) Zur Vermeidung be- Umweltschutz optimal gen gering zu halten und nachhalti-
triebsbedingter Umwelt- kalkulieren | gere Wirtschaftsformen wie die regi-
belastungen im berufli- onale, 6kologische Landwirtschaft zu
chen Einwirkungsbe- Ganztier- starken. Ebenso sollen Gerate und
reich beitragen, insbe- verwertung/ | Maschinen nur bei Bedarf eingesetzt
sondere Moglichkeiten Verwertung | werden und pfleglich behandelt wer-
der wirtschaftlichen und des ganzen | den, um die Lebensdauer zu verlan-
umweltschonenden Produkts gern. Der Einsatz von erneuerbaren
Energie- und Material- Energien ist winschenswert.
verwendung nutzen Vorwiegend
pflanzliche
Lebensmit-
tel
Bio-
Lebensmit-
tel
Regiona-
le/saisonale
Lebensmit-
tel
Verpfle-
gungssys-
tem
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bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage (BK)***

Ausbildungsrahmen- ziige

plan*
Zuberei- Energie- und ressourcensparende 8. Speisentechnologie und erndhrungswissenscl
tungstech- | Organisation der Zubereitung bspw. Kenntnisse anwenden
niken durch Nutzung von Restwarme. 8.2.1 Konventionelle Speisen aus klassischer He

Energieintensive Techniken wie Frit-
tieren sparsam einsetzen, Verbrau-
che systematisch erfassen und redu-
Zieren (z.B. im Rahmen eines zertifi-
zierten Umweltmanagement-
Systems)

z.B.

- kalte und warme Vorspeisen

- Suppen

- Zwischengerichte

- Hauptgerichte

- Desserts

8.2.3 Klassische Herstellungsarten, z.B.
- herkdmmliche Bearbeitungstechniken
- klassische Zubereitungsarten

- herkdmmliche Garverfahren

8.2.4 Alternative Zubereitungsverfahren, z.B.
- Cook &Chill

- Cook & Freeze

- Cook & Hold

- Sous vide

- Niedertemperaturgaren

8.2.5 Vergleich und Bewertung

- Wareneinsatz

e Preis
e Qualitat
- Arbeitsaufwand, z.B.
o Zeit
e Personal

8.3.9 Geruchs-, Geschmacks- und Genussstoffe
8.3.10 Kuchentechnische und ernahrungsphysic
Bedeutung

8.4.1 Moglichkeiten zur Vermeidung von Nahrwe
- Einkauf, Transport und Lagerung

- Konservierung

- Vor- und Zubereitungstechniken

- Zwischenlagerung und Bereitstellung der vorbe
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bildposition nach dem | KMK-Rahmenlehrplan** | tigkeitsbe- | re/Erganzungsvorschlage (BK)***
Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
und vorgefertigten Speisen
8.4.2 Nahrwertoptimierung
- Erganzungswert
- Anreicherung
§ 3 Nr. 4 ,Umwelt- LF 2.1: Speisen aus Speise- Durch Berechnungen optimale Spei-
schutz” pflanzlichen Rohstoffen | mengen semengen herstellen, damit mdg-
d) Zur Vermeidung be- LF 2.2: Zwischenmahl- optimal lichst kein WarenUberschuss ent-
triebsbedingter Umwelt- | zeiten kalkulieren | steht. Ebenso die Verwertung des
belastungen im berufli- | LF 2.3: Kalte und warme ganzen Produktes anstreben.
chen Einwirkungsbe- Biifetts Ganztier-
reich beitragen, insbe- LF 2.4: Nachspeisen verwertung/
sondere Abfille vermei- | LF 2.5: A la carte- Verwertung
den; Stoffe und Materia- | Geschaft des ganzen
lien einer umweltscho- LF 3.1: Bankett Produkts
nenden Entsorgung LF 3.2: Aktionswoche
zufiihren LF 3.3: Speisenfolge
LF 3.4: Regionale In-
und Ausléndische Kii-
che
Berechnungen (Rezeptu-
ren, Mengen, Kosten,
Ertrage)
LF 1.1: Arbeiten in der Abfallver- Vermeidung von Abfall bereits bei
Kiiche meidung, - | der Beschaffung. Eventuell biolo-
Umweltschutz trennung, - | gisch abbaubare Verpackungen nut-
entsorgung | zen, wenn es moglich ist und auf

Verpackungen nicht zu verzichten ist.

Mehrweg- und Mehrportionsgebinde
statt Einwegverpackungen und Ein-
zelportionsgebinde (Pfandkas-
ten/Groligebinde)
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Ausbildungsrahmen- ziige
plan*
LF 1.2: Arbeiten im Ser- | Mehrweg- Bei Dekoration auf umweltfreundli-
vice artikel che, wiederverwertbare Materialien
Tischdekoration zurlickgreifen, bei Papierschmuck/

LF 2.3: Kalte und warme
Biifetts

Aufbau und dekoratives
Gestalten von Bifetts

Karten auf FSC-Siegel/ blauer Engel
achten
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