Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

Didaktische Jahresplanung Gastronomieabteilung
Kochin und Koch/Fachkraft Kuiche

Anordnung der Lernsituationen im Lernfeld

Beitrage der Facher zum Kompetenzerwerb
Nr. Abfolge/Bezeichnung der Lernsituationen Zeitrichtwert |in Abstimmung mit dem jeweiligen
Fachlehrplan

LF1 Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie 40 Ustd BPO2
Beruf und Betrieb reprasentieren
LS 1.1 Hallo, ich bin hier neu! 10 Ustd. LS1.1 wird dem Englischunterricht zugeordnet
LS 1.2 Kérperschmuck als Hygienerisiko? 30 Ustd
LS 1.3 Projekt 1: Methodentraining 28 Ustd
LS 1.4 Projekt 2: Einfihrung in die Kichenarbeit 28 Ustd
LS1.5 Projekt 3: Unfallgefahren am Arbeitsplatz 28 Ustd Besser in LF 3 zuordnen
LF2 Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen |40 Ustd.
LS 2.1 Die Jahresinventur geht schief 20 Ustd 20 Ustd in BPO2 und 20 Ustd. in WW
LF3 In der Kiiche arbeiten 120 Ustd PTH2
LS 3.1 Vielfalt hat Methode 24 Ustd
LS 3.2 Projekt 4: Herstellen von kleinen Speisen 28 Ustd
LS3.3 Projekt 5: Internationales Fruhstuck 28 Ustd
LS34 Frahling ist mein Gemuse! 24 Ustd

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kochin/ Fachkraft Kiiche

Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o
Beitrage der Facher zum Kompetenzerwerb
Nr. Abfolge/Bezeichnung der Lernsituationen Zeitrichtwert |in Abstimmung mit dem jeweiligen
Fachlehrplan
LF4 Das Restaurant vorbereiten und Pflegen 40 Ustd.
LS 4.1 Feiern, Feiern und nochmal Feiern BPO2
LF5 Gastbezogenen Service im Restaurant 80 Ustd
LS 5.1 durchfuhren 20 Ustd GOH1
LS 5.2 Die neue Getrankekarte - alkoholfreie Getranke 20 Ustd
Die neue Getrankekarte - alkoholische Getranke
1S53 (Wein und Bier) 28 Ustd
Projekt 6: Aufgussgetranke

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO/ LS1.1 wird dem Englischunterricht zugeordnet)

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

Lernsituation 1: Hallo, ich bin hier neu! (10 UStd)

(40 UStd)

Einstiegsszenario

Die jahrlich stattfindende Ausbildungsmesse steht kurz bevor. Der
Ausbildungsbetrieb sucht mehrere neue Auszubildende und gelernte
Fachkrafte. Dazu mochte er sich dort als besonders attraktiv
prasentieren und auch die weiteren Karrieremaoglichkeiten
hervorheben.

Sie sind Teil eines Teams, das den Messeauftritt organisiert. Sie
erhalten den Auftrag, eine Prasentation fir eine kurze
Betriebsvorstellung und zu verschiedenen Arbeitsbereichen und
Berufsgruppen vorzubereiten. lhr Chef hat lhnen hierfir das
Organigramm des Betriebes zur Verfugung gestellt.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Prasentation (im Plenum oder Uber eine digitale Pinnwand)

Information fiir die Lehrkraft: eine SOMI-Note und eine schriftliche
Note (Prasentation) aus der Lernsituation

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerlnnen,
analysieren die Berufsbilder der Gastronomie
informieren sich Uber den Aufbau eines Organigramms
planen eine Kurzprasentation Uber den eigenen Betrieb
wahlen geeignete Prasentationsmedien aus und einigen sich
auf ein hinsichtlich Lange und Gestaltung

Konkretisierung der Inhalte

- Berufsbilder der Gastronomie : Fachmann/ -frau far
Systemgastronomie, Fachkraft Gastronomie, Fachmann/-frau
fUr Restaurants und Veranstaltungsgastronomie, Fachkraft
KlUche, Koch und Kochin, Hotelfachmann und Hotelfachfrau

- Organisationstruktur des Betriebes (Brigarde)

- Organigramm (lesen und erstellen)

- Identifikation und Information Uber den eigenen Betrieb

ausarbeiten
- Aufstiegsmadglichkeiten und Weiterbildungsmoglichkeiten

, Anwendungs-Know-how,

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

prasentieren ihren Betrieb und ihre Tatigkeit im Plenum mit
Hilfe von digitalen Endgeraten

reflektieren ihre eigene Prasentation und ihren
Arbeitsprozess

leiten Empfehlungen fur ihre Rolle im Betrieb und vor dem
Gast ab

Lern- und Arbeitstechniken

Einzelarbeit ggf. Partnerarbeit
Verarbeitung mittels iPad oder Laptop

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Ipad, Laptops, Flipchart, Papier, Stifte, Fachbuch, Internet, digitale Pinnwand, Informationsmaterial der einzelnen Betriebe,
Musterorganigramm der Schule (Quellen siehe Unterrichtsmaterialien)

Organisatorische Hinweise
Facherubergreifender Verweis: Fremdsprachliche Kommunikation Gbernimmt die komplette Lernsituation. Die Note wird in BPO verbucht.
Bei grofsen Klassenstdrken werden die Betriebe als Gruppe bearbeitet und dann eine Verortung der Betriebsart durchgefiihrt (z.B.
Gemeinschaftsverpflegung oder a la carte Restaurant)
Im Falle von Distanzunterricht werden die Présentationen online tber BigBlueButton abgehalten.

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)

Lernsituation 1.2: Koérperschmuck als Hygienerisiko?

Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb reprasentieren (40 UStd)

(30 UStd)

Einstiegsszenario

Obwohl sich Piercings und Tattoos, gerade im Gesicht immer
grol3erer Beliebtheit erfreuen, gibt es viele Gaste, die sich dartber
beschweren. Ein Gast spricht Sie direkt an, dass dies ein
Hygienerisiko sei und auch nicht der professionellen
Gastgeber*innenrolle entsprache.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

digitales Handout Hygieneanweisung an neue
Mitarbeiter:innen und

Klassenarbeit

Information fiir die Lehrkraft: zwei SOMI-Noten und zwei
schriftliche Noten aus der Lernsituation

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerinnen,
analysieren Hygieneproblematiken und deren Ursachen
informieren sich Uber grundlegendes hygienisches Arbeiten
planen die Erstellung eines Handouts

prasentieren ihr Handout im Plenum

leiten eine fachgerechte und der Gastgeberrolle
entsprechende Antwort fir den Ubergriffigen Gast ab

reflektieren die ausformulierten Antworten in Bezug auf
Gastgebertauglichkeit

Konkretisierung der Inhalte

Uberblick betriebliches Qualitatsmanagement z.B. HACCP
Arbeitssicherheit

Personal-, Betriebs- und Produkthygiene

Mikrobiologische Grundlagen (Arten der MO und
Lebensbedingungen)

exemplarische Haltbarmachungsverfahren

personliche Gesundheit

betriebliche NachhaltigkeitsmalRnahmen (sozial, 6kologisch
und 6konomisch)

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Ipad, Laptop, Papier, Drucker, Nextcloud

Organisatorische Hinweise
Fachertbergreifender Verweis: Nachhaltigkeit in Politik und Wirtschaft

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)

Lernsituation 1.3: Projekt 1 Methodentraining

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

(40 UStd)

Einstiegsszenario
Machen Sie sich mit den digitalen Méglichkeiten im Ausbildungsberuf
Kéchin / Koch / Fachkraft Kiche vertraut

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Digitale Prasentationen
Nudelherstellung im digitalen Rezept
Nudelherstellung

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerlnnen,
analysieren ihre digitalen Moglichkeiten (Edkimo)

informieren sich Gber die digitalen Angebote der Schule

planen Kurzprasentationen zu vorgegebenen Themen in der
Erndhrung und zu Organisationsstrukturen (Fleisch /
Ordnerstruktur / Organigramm des Betriebes / die Schule..

Konkretisierung der Inhalte
- Einwahlin W-Lan-Netz der Schule

- Arbeiten mit der Nextcloud / Untis
- Unsere Schulhomepage / unser Youtube-Kanal
- Recherche im Internet
- Dierichtige Quellenangabe
- Arbeiten mit IPad und oder Laptop
Rezepte in Word- oder Excel-Format

- Dasist unsere Schule

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

anlegen von Rezeptdateien zur Berechnung von
unterschiedlichen Rezeptmengen

prasentieren ihre Ergebnisse im Plenum mit Hilfe von
digitalen Endgeraten

reflektieren ihre eigene Prasentation und ihren
Arbeitsprozess

leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab

Lern- und Arbeitstechniken

Einzelarbeit ggf. Partnerarbeit und Gruppenarbeit
Verarbeitung mittels iPad oder Laptop

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Ipad, Laptop, Internet, Untis, Nextcloud

Organisatorische Hinweise
Es wird jeweils eine schriftliche (Arbeitsblatter / Prdsentationen / Tests) und eine Somi-Note (Praxis) ermittelt

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)

Lernsituation 1.4: Projekt 2 Einfuhrung in die Kiichenarbeit

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

(40 UStd)

Einstiegsszenario

zukiinftig selbstgeschnittenes Gemdise verwenden

Ihr Kiichenchef méchte von TK-Gemdise auf frische Ware umstellen und

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Digitale Prasentation zum Thema Gemuseschnittarten
Zeichnung der Kuche und Kuchenkojen
Herstellung eines Gemusesalates aus den
Gemuseschnittarten

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerlnnen,
analysieren die unterschiedlichen Gemuseschnittarten
informieren Uber sich Gber Herstellung und Verwendung
diverser Gemuseschnittarten

Thema

prasentieren ihre Ergebnisse im Plenum mit Hilfe von
digitalen Endgeraten

reflektieren ihre eigene Prasentation und ihren
Arbeitsprozess

leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab

planen einer digitalen Prasentation zu einem vorgegebenen

Konkretisierung der Inhalte
- Skizzierung der Schulktche der Kuche / Kojen mit Schranken
und Geratschaften

- Gemuseschnittarten Julienne, Brunoise, Paysanne, Wurfel...

- Herstellung von Bandnudeln mit Rahmsauce

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Lern- und Arbeitstechniken

Einzelarbeit ggf. Partnerarbeit und Gruppenarbeit
Verarbeitung mittels iPad oder Laptop

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Ipad, Laptop, Internet, Untis, Nextcloud

Organisatorische Hinweise
Es wird jeweils eine schriftliche (Arbeitsblatter / Prdsentationen / Tests) und eine Somi-Note (Praxis) ermittelt

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)

Lernsituation 1.5: Projekt 3 Unfallgefahren am Arbeitsplatz

Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb reprasentieren (40 UStd)

Einstiegsszenario
Eine Kollegin verungliickt in der Ktiche und sie missen Erste Hilfe leisten

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Digitale Prasentationen zum Thema Unfallgefahren
Kartoffelsalat mit Sellerieschnitzel / Auberginenschnitzel

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerinnen,
analysieren mogliche Unfallgefahren am Arbeitsplatz
informieren sich Uber deren Vermeidung und Erste Hilfe-
Mallnahmen
planen eine digitale Prasentation zu den vorgegebenen
Themen
wahlen geeignete Prasentationsmedien aus

prasentieren ihre Ergebnisse im Plenum mit Hilfe von
digitalen Endgeraten

reflektieren ihre eigene Prasentation und ihren
Arbeitsprozess

leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab

Konkretisierung der Inhalte
- Unfallgefahren am Arbeitsplatz

- Vermeidungsstrategien
- Erste Hilfe-MalBnahmen

- Verbrennungen / Schnitte / Ohnmacht / Strom / Atzende
Stoffe

- Zubereitung eines Kartoffelsalates mit Mayonnaise sowie
eines Sellerie- oder Auberginenschnitzels

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Lern- und Arbeitstechniken

Einzelarbeit ggf. Partnerarbeit und Gruppenarbeit
Verarbeitung mittels iPad oder Laptop

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Ipad, Laptop, Internet, Untis, Nextcloud

Organisatorische Hinweise
Es wird jeweils eine schriftliche (Arbeitsblatter / Prasentationen / Tests) und eine Somi-Note (Praxis) ermittelt

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr

Bundlungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)
Lernfeld 2: Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen
Lernsituation 2.1: Die Jahresinventur geht schief

(40 UStd insgesamt davon 20 UStd in BPO und 20 UStd in WW)

Einstiegsszenario

Ihre F&B Managerin hat sich nach der Jahresinventur krankgemeldet.
Die Zahlen stimmen allerdings nicht und ihr Chef bittet um
Uberarbeitung und Hilfe bei der Neuaufnahme der Inventurlisten.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Klassenarbeit
Inventurlisten fUr einen ausgewahlten Bereich erstellen
Inventurdurchfuhrung an der Bar, in der Restaurantktche und
im gesamten Kiuchenbereich

Wesentliche Kompetenzen

Die Schuler:innen,

analysieren das Warenlager und die dazugehorigen
Kennzahlen

informieren sich Uber das Themenfeld Lieferung, Lager und
Bezugsquellen

planen den Ablauf einer Warenannahme theoretisch

bestellen theoretisch Waren und dokumentieren deren
Verbleib im Betrieb (z. B. Lagerdatei digital)

erstellen eigene Inventurlisten, die auf den Fachpraxisbereich
der Schule passend sind

reflektieren ihre fiktive Bestellung mittels Lagerkennzahlen

Konkretisierung der Inhalte
- Funktion des Lagers
- Warenbestellung
- Warenannahme und Ablauf der Warenannahme
- Kuhlkette und Temperaturen
- Warenlagerung und Kennzahlen, Lagerfachkarten
- tierische Schadlinge und Bekampfung
- Warenbezugsquellen ermitteln
- Bestellvorgange auslosen
- Warenbedarf ermitteln
- Meldebestand, Mindestbestand und Hochstbestand ermitteln
- auf Lieferstérungen reagieren
- Warenbestand ermitteln / Inventur (wiegen, messen, zahlen)

, Anwendungs-Know-how,

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

Lern- und Arbeitstechniken
praktischer Anteil durch selbsterstellte Inventurlisten des gastronomischen Bereich

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Buch: Fachrechnen fur gastgewerbliche Berufe, Taschenrechner
Laptop oder iPad mit Schreibprogramm, digitale Pinnwand, Nextcloud oder Drucker mit Papier

Organisatorische Hinweise:

- Fachertbergreifender Hinweis: Das Fach Wirtschafts- und Betriebslehre iibernimmt mit 20 Ustd. die Teilbereiche der Konkretisierung der Inhalte:
Kaufvertrag, Waren- und Bedarfsermittlung (wiegen, messen, zéhlen, rechnen), Bestell- und Lieferzeitpunkt, Bestellmenge (Melde-, Mindest- und
Héchstbestand).

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

1. Ausbildungsjahr

Bundlungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten (PTH)
Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten (120 UStd.)
Lernsituation 3.1: Vielfalt hat Methode

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis
.Kartoffeln machen dick!” Eine Kollegin behauptet, dass sie wegen - Markt der Méglichkeiten inklusive
der Pommes beim Personalessen ziemlich viel zugenommen hat. Informationsmaterialerstellung
- gg;etr Kurzreferate zu pflanzlichen Rohstoffen
Klassenarbeit
Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte
- Vielfalt der Garmethoden
Die Schuler:innen, - exemplarische pflanzliche Rohstoffe: Kartoffel, Getreide, Soja,
analysieren die Vielfalt der pflanzlichen Rohstoffe in Bezug diverse Gemusesorte, diverse Obstsorten
auf Obst und Gemtuse - Eier (Ernahrungsphysiologie, Kichentechnologie)
informieren sich Uber Lagerbedingungen von Eiern und - Zubereiten pflanzlicher Rohstoffe (waschen, putzen, schalen)
pflanzlichen Rohstoffen - Lagerung der pflanzlichen Rohstoffe

planen einen Markt der Moglichkeiten
Folgende Punkte werden fur den Service in LF 4 ausgelagert:

wahlen aus vorgegebenen Rohstoffen aus - Schneidetechniken, Schnittformen

bereiten eine Prasentation/ Markt der Moglichkeiten vor - Putzverlustberechnung

- Materialeinsatzberechnung

- Arbeitssicherheit

leiten Optimierungsmaglichkeiten der Marktstande ab und
verbessern ihre Prasentationskompetenz

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Lern- und Arbeitstechniken

Gruppenarbeit
Markt der Moglichkeiten

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Fachbucher Pfanneberg, Internet, Fachliteratur (Trauner Verlag)

Organisatorische Hinweise:
- Theoretischer Zugang im Fachunterricht - LF.2 diesen Lernfelds im Praxisunterricht

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

1. Ausbildungsjahr

Bundlungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten (GPO)
Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten (120 UStd.)
Lernsituation 3.2: Projekt 4 Herstellen von kleinen Speisen

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis
Im Rahmen einer Sportveranstaltung soll ein Salatbifett angeboten - Salatbufett mit verschiedenen Dressings
werden. Sie sind fiir die Auswahl und Zubereitung der Speisen zustédndig - Digitale Arbeitsblatter
Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte
Bufettarten
Die Schuler:innen, - Warenkunde Salat (Blattsalate, Gemusesalate, Fleischsalate...)
analysieren die Vielfalt der pflanzlichen Rohstoffe zur - Dressings auf Essig-Ol-Basis, Mayonnaisen und mit
Herstellung von Salaten Milchprodukten
informieren sich Uber die Zubereitung unterschiedlicher - Klassische Salate (Caesar-, Waldorf-, Nizza-, Bauersalat...)
Salate unter Berucksichtigung ernahrungsphysiologischer - Berechnung von Wareneinsatz und Putzverlusten

Eigenschaften
planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung diverser
Salate und Dressings

wahlen saisonale und regionale Produkte

bereiten die Salate unter Berutcksichtigung hygienischer und
fachlicher Kriterien zu

leiten Optimierungsmaglichkeiten ab

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Lern- und Arbeitstechniken
Einzelarbeit ggf. Partnerarbeit und Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Fachbucher Pfanneberg, Internet, Fachliteratur (Trauner Verlag)

Organisatorische Hinweise:
Es wird jeweils eine schriftliche (Arbeitsbldtter / Prasentationen / Tests) und eine Somi-Note (Praxis) ermittelt

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr

Bundlungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten (GPO)
Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten (120 UStd.)
Lernsituation 3.3: Projekt 5 Internationales Fruhstick

Einstiegsszenario
Das Fruhstiicksangebot soll zuklnftig um internationale Varianten
erweitert werden

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Internationales Fruhstucksbufett
Speisekarten und Rezepte
Digitale Arbeitsblatter

Wesentliche Kompetenzen

Die Schuler:innen,
analysieren landestypische Fruhstlcksgerichte
informieren sich Uber die Herstellung der Speisen
planen Einkauf und Herstellung
wahlen den fachlich richtigen Herstellungsweg

bereiten die Speisen und deren Prasentation vor
leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab und verbessern ihre
Zubereitungskompetenz

Konkretisierung der Inhalte

Landestypische Speisen (Amerika, England, Frankreich...)
Hiihnerei (Ndhrstoffe und Aufbau)

Verpackungsangaben

Gewichtsklassen

Technologische Eigenschaften

Lern- und Arbeitstechniken

Einzel- und Gruppenarbeit
Markt der Méglichkeiten

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Fachbucher Pfanneberg, Internet, Fachliteratur (Trauner Verlag)

Organisatorische Hinweise:
Es wird jeweils eine schriftliche (Arbeitsblatter / Prasentationen / Tests) und eine Somi-Note (Praxis) ermittelt

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr

Bundlungsfach:  Betriebsprozesse und Organisation (BPO)
Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und pflegen (40 UStd.)
Lernsituation 4.1: Feiern, Feiern und nochmal Feiern

Einstiegsszenario

Die Hochzeitsgesellschaft ist um 7 Uhr morgens gegangen. Sie haben
Frahdienst. Ihre Kolleg:innen bitten Sie aufzuraumen und alles fur
die nachste Veranstaltung um 13 Uhr vorzubereiten...

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Fotografien der eingedeckten Tische

Fotografien des Mise en Place

Klassenarbeit

Warenralley Uber Bestecke und Gebrauchsgegenstande

Wesentliche Kompetenzen

Die Schuler:innen,
analysieren die Bedarfsgegenstande eines Restaurants
informieren sich Uber die Ausstattung eines Gastraumes
planen die Vorbereitung fir den MenuUservice
bereiten das Eindecken und den Service eines 3-Gangmenus
vor

prifen ihre fotografierten Arbeitsergebnisse und leiten
Verbesserungsmaglichkeiten ab

Konkretisierung der Inhalte

Bedeutung des Gastraumes fur das Gesamtambiente
Berucksichtigung betriebsspezifischer Gegebenheiten
Einrichtung und Ausstattung

Tischwasche

Tafelformen

Serviettenformen

Geschirr

Glaserarten

Bestecke

Gerate und Maschinen (Bar)

Umweltschutz und Nachhaltigkeit der Reinigung

Mise an Place im Restaurant

Tisch eindecken mittels beispielhafter einfacher Menus

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Fachbucher, iPads, Internet, Nextcloud, Schulrestaurant inklusive Inventar

Organisatorische Hinweise:
- Die Lernenden decken unter Anweisung Tische ein und erarbeiten selbststandig ein Mise en Place, welches mittels iPad auf eine digitale
Pinnwand oder die Nextcloud hochgeladen wird.
- Die Fotos werden gegenseitig bewertet und reflektiert.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach  Gastorientiertes Handeln
Lernfeld 5

Lernsituation 5.1

Die neue Getrankekarte - alkoholfreie Getranke

Gastbezogener Service im Restaurant durchfuhren (80 UStd.)

(20 UStd.)

Einstiegsszenario

Sie sind zurzeit im Service eingesetzt. Das Restaurant hat eine neue
Getrankekarte. Diese startet morgen. Sie stellen fest, dass Sie viele
Getranke nicht kennen. Dennoch sollen Sie Gaste fachgerecht
beraten und ihnen die Getranke servieren.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Beratungsgesprach / Gesprachssimulation mithilfe von
selbsterstellten Produktwarenkarten als Rollenspiel oder als
Film

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerlnnen,

- verfigen uber die Kompetenz, Restaurantservice unter
Berucksichtigung von Gastewunschen und betriebsspezifischen
Gegebenheiten auszufuhren.

analysieren ein Getrankeangebot und nehmen neue
Getrankegruppen wahr.

informieren sich Uber Wasser, Safte, sowie alkoholfreie
Softgetranke.

planen ein Beratungsgesprach

fahren die Verbesserung einer Getrankekarte durch.
reflektieren ihre Gesprache (Rollenspiel und/oder Film)
prasentieren den selbsterstellten Film im Plenum
erstellen einen Film mithilfe eines
Filmverarbeitungsprogramms

Konkretisierung der Inhalte

Wortbausteine und Formulierungen eines
Beratungsgespraches

Produktwarenkarten

Filmverarbeitungsoftware z.B. iMovie

HeilRgetranke (Kaffee, Tee, Kakao)

Softgetranke

Saft-, Saftgetranke und Nektar

Wasserarten

Verordnung zu Inhalts- und Zusatzstoffen an beispielhaften
Getranken

Serviceregeln (Glaser, Temperaturen, Servierweise)

, Anwendungs-Know-how,

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

bewerten mithilfe eines vorgegebenen Bewertung-Schemas

Lern- und Arbeitstechniken

Partnerarbeit/ Gruppenarbeit

Erstellung der Produktwarenkarten mittels EDV-Programm
Erstellung und Editierung von Schulungsvideos
Kriteriengeleitete Bewertung mittels eines Bewertungsschemas

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

FachbUcher
Fachzeitschriften
Internetrecherche

Organisatorische Hinweise
Technische Ausstattung als Beispiel: iPads, Computer, Ubungsrestaurant, Fachraum, Filmverarbeitungsprogramme wie iMovie,
BYOD, Internet, eventuell Nutzung einer digitalen Pinnwand

Kommunikation

Féchertbergreifender Verweis: Deutschunterricht /Kommunikation mithilfe von Gdstetypen und Kommunikation oder im Fach fremdsprachliche

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Bundelungsfach  Gastorientiertes Handeln

1. Ausbildungsjahr (Diese Lernsituation wird nach Bildungsgangentscheidung im zweiten Ausbildungsjahr unterrichtet)

Lernfeld 5 Gastbezogener Service im Restaurant durchfuhren (80 UStd.)
Lernsituation 5.2 Die neue Getrankekarte - alkoholische Getranke (Wein und Bier) (30 UStd.)

Einstiegsszenario

In der neuen Getrankekarte sind aul3erdem noch Biere und Weine
angeboten. Auch diese mussen fachgerecht erklart und serviert
werden.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Erweiterung der bestehenden Getrankekarte um Biere und
Weine
oder Klassenarbeit

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerinnen und Schaler

- verfugen uber die Kompetenz, Restaurantservice unter
Berucksichtigung von Gastewunschen und betriebsspezifischen
Gegebenheiten auszufuhren.

analysieren die bestehende Getrankekarte auf die
Getrankegruppen der Biere und Weine.

informieren sich mithilfe von Internet- und
Fachbuchrecherche Uber Bier- und Weinsorten.

informieren sich Uber regionale Biersorten und deren
Nachhaltigkeitsaspekt.

planen die Auswahl exemplarischer Getranke aus den
Bereichen Bier und Wein

fuhren die Erweiterung einer bestehenden Getrankekarte
durch

prasentieren ihre erstellten Karten an einer ,digitalen”
Pinnwand

Konkretisierung der Inhalte

Weinarten (Weildwein, Rotwein, Roséweine)

exemplarische Rebsorten

offene Weine und Flaschenweine (Gebindegrol3en,
Ausschankmengen)

Biersorten (Pils, Alt, Kdlsch, Weizen, Biermischgetranke, etc.)
regionale Biere
Flaschenbiere und Fassbiere (Vor- und Nachteile?)

Servierregeln (Temperatur, Lagerung, Servierweise)
Reinigung der Getrankeanlagen und Getrankegegenstande

Bedarfsberechnung anhand von Gastezahlen
Berechnung von Schankverlusten

Grundregeln fur die Erstellung von Getrankekarten

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

reflektieren ihre Arbeitsergebnisse, den Arbeitsprozess und
Ausgestaltung der Karte mithilfe eines Onlinebewertungstools
bewerten ihre Ergebnisse aus der Perspektive eines Gastes

(Rollenwechsel)

Lern- und Arbeitstechniken
Partnerarbeit/ Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Fachbucher, Fachzeitschriften, Internetrecherche

Organisatorische Hinweise
Taschenrechner, Onlinebewertungstool (z.B Edkimo oder Wordcloud)

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach  Gastorientiertes Handeln

Lernsituation 5.3 Projekt 6 AufguRgetranke (20 UStd.)

Lernfeld 5 Gastbezogener Service im Restaurant durchfuhren (80 UStd.)

Einstiegsszenario

Sie sind zurzeit im Service eingesetzt. Das Restaurant hat eine neue
Getrankekarte. Diese startet morgen. Sie stellen fest, dass Sie viele
Getranke nicht kennen. Dennoch sollen Sie Gaste fachgerecht
beraten und ihnen die Getranke servieren.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Digitale Arbeitsblatter

Gastecafe
Digitale Prasentation zum Thema

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerlnnen,

- verfigen uber die Kompetenz, Restaurantservice unter
Berucksichtigung von Gastewunschen und betriebsspezifischen
Gegebenheiten auszufuhren.

analysieren Arten der Aufgussgetranke

informieren sich Uber deren Herstellung und die
Zubereitung begleitender Gebacke

planen ein Gastecafe

fihren einen gastebezogenen Getrankeservice durch
reflektieren ihre Rolle als Gastgeber:in und Teammitglied
prasentieren ihre Produkte im Cafe

Konkretisierung der Inhalte

Arten von Aufgussgetranken

Begleitende Gebacke und deren Zubereitung (Murbteige,
Blatterteige...)

Erstellen einer Getrankekarte mit korrespondierenden
Gebacken

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

bewerten ihren Service

Lern- und Arbeitstechniken
Partnerarbeit/ Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Fachbucher, Fachzeitschriften , Internetrecherche

Organisatorische Hinweise
Es wird jeweils eine schriftliche (Arbeitsblatter / Prasentationen / Tests) und eine Somi-Note (Praxis) ermittelt

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Beitrage der Facher zum Kompetenzerwerb in

Nr. Abfolge/Bezeich L i i Zeitrich . . . .
r bfolge/Bezeichnung der Lernsituationen eitrichtwert Abstimmung mit dem jeweiligen Fachlehrplan
LF6 SUPPEN UND SAUCEN HERSTELLEN 40 USTD | | . |
LS 61 Projekt 1 (BPO2) Supp(en)kultur - keine Angst vorm 25 UStd Lernfeld 6 wird komplett im Projekt bearbeitet.
LS 6'2 Abschaum 25 Ustd (KRO/ GRO)
) Projekt 2 (BPO2) Quatsch mit Sauce
LF7 GERICHTE AUS FLEISCHTEILEN HERSTELLEN UND 60 USTD
PRASENTIEREN

LS 7.1 Projekt 3 (PTH2) Gerichte aus Fleisch mit ihren Saucen 25 UStd

LS 7.2 Innereien - Hundefutter oder Haute Cuisine? 25 Ustd

LS 7.3 Broiler oder Halver Hahn - alles das Gleiche? 14 Ustd

LF8 GERICHTE AUS FISCH HERSTELLEN UND PRASENTIEREN 40 USTD

1S 8.1 Projekt 4 (PTH2) Fisch im a la Carte Geschaft 25 UStd

LS 8'2 Mengenberechnung fir Kichenrohstoffe/ Berechnung der

' Materialkosten 10 Ustd

LF9 PFLANZLICHE ROHSTOFFE UND PILZE VORBEREITEN 80 USTD

LS 9.1 Mitarbeiterschulung im Markt der Moéglichkeiten 24 Ustd

LS 9.2 Projekt 5 (PTH2) Vegetarische Kost 25 UStd

LS 9.3 Projekt 6 (PTH2) Vegane Kost 25 UStd

LF 10 SURSPEISEN HERSTELLEN UND PRASENTIEREN 60 USTD
LS 10.1 Projekt 7 (PTH2) SURspeisen 25 UStd
LS 10.2 In der Molkerei 25 Ustd

, Anwendungs-Know-how,

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO1)
Lernfeld 6: Suppen und Saucen herstellen (40 UStd.)

Lernsituation 6.1.: Projekt 1: Supp(en)kultur - keine Angst vorm Abschaum! (25 UStd.)

Einstiegsszenario

Die Kuchenchefin des Hotels BKO Happyness mochte passend zur Jahreszeit
eine abwechslungsreiche Auswahl an Suppen anbieten. Sie beauftragt Sie,
verschiedene Suppenrezepte und Einlagen zu erarbeiten. Die Suppen werden
als Suppenbliffet angeboten.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Prasentation als Suppen-Buffet

Sensorische/ technologische Leistungsbewertung
Schriftliche Ausarbeitung, ggf. Leistungsuberprtfung

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden
analysieren die Lernsituation Erstellung eines Suppenbdiffets
informieren sich Uber die Arten von Brihen und Suppen (bewerten
digitale Fachinformationen zu Suppen und Bruhen, hinsichtlich fachlicher
Zuverlassigkeit und Aussagekraft)
SuS arbeiten in einem geteilten Nextcloud-Ordner, mit klaren Dateinamen
und verwenden vorgegebenes Layout fur Rezeptblatter)
planen die Herstellung von Brihen und Suppen. Sie berucksichtigen dabei
nachhaltiges Vorgehen sowie hygienische Anforderungen und
Arbeitssicherheit
entscheiden sich fir Rezepturen
stellen die Bruhen, Suppen und Suppeneinlagen her und bertcksichtigen
dabei Angebotsformen der Zutaten und Herstellungsverfahren
prasentieren die hergestellten Suppen, Brihen und Suppeneinlagen in
Buffetform
reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse auch
sensorisch (Reflexion eigener Arbeitsergebnisse). Sie leiten

Konkretisierung der Inhalte

Einteilung von Suppen und Brihen

Herstellung und Zubereitung von
Ansatz von Suppen und Bruhen
Klarvorgang (am Beispiel Rinderkraftbrthe) unter
Berucksichtigung  hygienischer Grundsatze sowie
Arbeitssicherheit
klaren Suppen (Kraftbrihe, doppelte Kraftbrthe,
Essenz)
Eintopfe (Linsensuppe)
gebundenen Suppen (Samtsuppen, legierte Suppen)
purierten Suppen (Kartoffelsuppe, Tomatensuppe)
Suppeneinlagen (Butterkl63chen, Eierstich,
Maultaschen, Windbeutelchen)

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit; Schnitttechnik bei der Herstellung der Einlagen; Garmethoden

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin 38. Aufl., Ipad, Laptop, Papier, Drucker, Nextcloud, Fachbuch, Internet, Lehrkiche

YouTube Kanal der Schule;

Organisatorische Hinweise
Die praktischen Unterweisungen in der Lehrkiiche erfolgen in halber Klassenstdrke, die andere Hdlfte der Schiiler*innen arbeitet an den theoretischen

Inhalten im Projektraum.
Ernahrungsphysiologische und betriebswirtschaftliche Aspekte werden in der LS 6.2 (BPO) behandelt.

31

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach:
Lernfeld 6:
Lernsituation 6.2.:

Betriebsprozesse und Organisation (BPO1)
Suppen und Saucen herstellen (40 UStd.)
(Projekt 2) Quatsch mit Sauce (25 UStd.)

Einstiegsszenario

Ihr Betrieb hat bisher fur Saucen hauptsachlich
Convenienceprodukte eingesetzt. Die Auswahl war auf wenige
Saucen wie zum Beispiel

Hollandaise, Remoulade und Bratensauce begrenzt.

Die Kichenchefin mdchte dies andern. Sie fordert Sie auf, neue
Saucen fur zukunftige Speisenkarte vorzuschlagen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Speisekarte mit Saucen zur Begleitung von Gerichten
1 schriftliche Leistungstberprufung

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

Begleitung von Gerichten und erkennen eine bisher einseitige
und fachlich falsche Saucenauswahl

informieren sich Uber die Einteilung und Arten der Saucen
(Kurzanalyse eines Herstellungsvideos, erkennen eines
Fachvideos/ die Klasse nutzt festgelegt Programme, Abgabe im
festgelegten Dateiformat)

planen die Zusammenstellung/ Begleitung von neuen passenden
fachlich korrekte Saucen zu vorgegebenen Gerichten

entwerfen eine neue Speisekarte mit den ausgewahlten Saucen

Begleitung der Gerichte

analysieren die vorgegebene Speisekarte in Bezug auf Saucen als |-

prasentieren die Speisekarte mit den neuen Saucen zur|-

Konkretisierung der Inhalte

Einteilung und Arten von Saucen

Weille Grundsaucen (Veloutés) mit Ableitungen Deutsche Sauce,
Geflugelrahm und WeilRweinsauce

Béchamelsauce mit Ableitungen: Mornaysauce,

Braune Grundsaucen (Demiglace): Rotweinsauce, Robertsauce,
Wildsauce mit Ableitungen

Aufgeschlagene Saucen, warm (Hollandaise, Bernaise)
Aufgeschlagene Saucen, kalt (Mayonnaise mit den Ableitungen
Remoulade

Buttermischungen

Dips, Wurzsaucen (Chutney)

Anrichten von Saucen (Spiegel, angiel3en, nappieren...)
Ernahrungsphysiologische und betriebswirtschaftliche Aspekte

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

reflektieren und bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten
Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit; Herstellungsverfahren der Saucen;

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., YouTube Kanal der Schule; Auszug aus einer Speisenkarte mit unpassenden und einseitigen Saucen,
Internet, Lehrkiche

33
, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

2. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten

Lernfeld 7: Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren (60 UStd.)

Lernsituation 7.1: Projekt 3: Fleischgerichte (25 UStd.)

Einstiegsszenario

Der Kuchenchef vom Gasthof zur Linde hat vom Schlachthof eine Schweinekeule

mitgebracht. Diese Keule muss nun fachgerecht zerlegt und weiterverarbeitet

werden. Sie haben den Auftrag, zu den Fleischteilen Gerichte mit passenden Saucen

und Beilagen vorzuschlagen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Prasentation von Fleischgerichten als Tellergericht mit
Sensorischer und technologischer Leistungsbewertung
Schriftliche Ausarbeitung, ggf.
Leistungsuberprifung

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden
analysieren den Arbeitsauftrag die Schweinekeule zu zerlegen und
weiterzuverarbeiten.

informieren sich Uber die Herkunft und Haltungsform von Schlachttieren und

deren Fleischteilbezeichnung, sowie den passenden Garverfahren.
(Quellenvergleich zur Haltungsform/Tierwohl)

planen die Herstellung von Gerichten aus der Schweinekeule mit passenden

Saucen und Beilagen.
bereiten die geplanten Gerichte unter Berucksichtigung nachhaltiger

Vorgehensweise und der hygienischen Anforderungen sowie Arbeitssicherheit

zu.
prasentieren die vollstandig hergestellten Gerichte

bewerten die Arbeitsergebnisse auch sensorisch und reflektieren ihren
Arbeitsablauf

Leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Konkretisierung der Inhalte
Herstellung von unterschiedlichen Fleischgerichten mit
passenden Saucen und Beilagen
Schmorgerichte (Braten, Rouladen, Gulasch)
Krustenbraten
Schnitzel
Beilagen aus Kartoffelmassen (Kroketten,
Schupfnudeln, Herzoginkartoffeln...),
altbackenen Brotchen (Semmelknodel...) und
Teigwaren
Jahreszeitliche GemUsebeilagen (herbstlich -
winterlich wie Rosenkohl, Rotkohl ...)

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

Lern- und Arbeitstechniken: Gruppenarbeit

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., YouTube Kanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Gerichte, Internet, Lehrkiche

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten (PTH2)

Lernfeld 7: Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren (60 UStd.)
Lernsituation 7.2:  Innereien - Hundefutter oder Haute Cuisine (18 UStd.)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt /Lernergebnis
2- Seitiges DIN A4 Handout
Warenkunde
Rezept
Spezialspeisekarte
Prasentation im Klassenverband
Leistungsuberprifung: Klassenarbeit

In lhrem Restaurant zur bunten Kuh findet das alljahrliche Treffen der Metzgerinnung
statt. Dieses Jahr haben die Teilnehmer*innen mit Ihrer Kiichenchefin abgesprochen,
dass es Gerichte aus Innereien (Leber, Bries, Herz, Nieren,) Hackfleisch sowie Wurst-
und Fleischwaren (Kassler, Schinken) geben soll. Die Kichenchefin bittet Sie, Speisen
vorzuschlagen, die fur die Gesellschaft in buffetform angerichtet werden kdénnen.

Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte

Die Lernenden Unterscheidung von Innereien aus verschieden

- analysieren den Arbeitsauftrag und den Gastekreis ,Metzgerinnung”. Tierarten (Schwein, Rind, Kalb)

- informieren sich Uber die Unterscheidung zwischen Fleisch und Innereien und | Herstellung, Unterschiede und Hygieneanforderungen
die Verwendung von Innereien. Sie verschaffen sich einen Uberblick Gber die far Hackfleisch
Bearbeitung von Innereien (wichtige Vorbereitungsarbeiten, parieren, Herstellung verschiedener Wurstwaren und
zuschneiden, portionieren) und Garverfahren, sowie der Herstellung von Wurst- |Haltbarmachungsverfahren wie pékeln und rauchern
und Fleischwaren. Definition von Fleischwaren, verschiedene

- planen ihre Handouts und Prasentationen zu den Gerichten aus Innereien, Zubereitungen
Hackfleisch und Fleisch- und Wurstwaren mit passenden Saucen und Beilagen. Berechnungen von Material- und Wareneinsatz und
Dabei berucksichtigen sie auch die hygienischen Anforderungen fur Innereien Garverlusten

und Hackfleisch.

- prasentieren ihre Handouts und Rezepturen im Plenum.

36

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o
- bewerten die Arbeitsergebnisse.
- Leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.
Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit (je nach KlassengréBe auch Partnerarbeit)
Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Internet, Ipads, Laptops, Nextcloud, eventuell Prasentationsprogramme
Organisatorische Hinweise
37

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

2. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach:
Lernfeld 7:
Lernsituation 7.3: Broiler oder halver Hahn - ist doch alles das Gleiche, oder? (14 UStd.)

Herstellung von Speisen und Produkten
Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prasentieren (60 UStd.)

Einstiegsszenario

Sie arbeiten im Restaurant ,Braterei”. Inr Kiichenchef mdchte zusatzlich zur Gansekarte
auch Gerichte vom Hausgeflugel anbieten, um alle Gaste anzusprechen. Er bittet Sie eine
kleine Speisekarte mit 3 Vorspeisen und 5 Hauptgangen zu erstellen.

Da Sie mit zwei Auszubildenden fur die Herstellung der Gerichte verantwortlich sind,
bekommen Sie einen weiteren Auftrag von Ihrem Kuchenchef. Sie sollen eine Mappe mit
allen wichtigen Aspekten der Gefllgelhaltung und -zubereitung erstellen. Mithilfe der
Mappe sollen Sie die beiden Auszubildenden schulen, um auf modgliche Gastefragen
vorbereitet zu sein.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Informationsmappe zur Mitarbeiterschulung

Leistungsuberpriufung: Klassenarbeit

Wesentliche Kompetenzen
Die Schiiler*innen

analysieren den Arbeitsauftrag.

informieren sich Uber die Unterscheidung zwischen Hausgefligel und
Wildgefltgel und die Verwendung von Hausgefllgel. Sie verschaffen sich einen
Uberblick Gber die Aufzucht, Haltung und Schlachtung von Geflugel.
(Quellenvergleich zur Haltungsform/Tierwohl)

planen Gerichte aus Geflugel mit passenden Saucen und Beilagen. Dabei
bertcksichtigen sie auch die hygienischen Anforderungen.

prasentieren ihre Informationsmappe und Rezepturen im Plenum.

Konkretisierung der Inhalte

Unterscheidung von Fleischteilen aus
verschieden Tierarten (Hausgeflugel,
Wildgeflugel)

Aufzucht von Geflugel
Haltungsformen von Geflugel

Schlachtung, Verarbeitung und Lagerung
von Geflugel

Hygieneanforderungen fur Geflugelfleisch

Gerichte aus verschiedenen Fleischteilen mit
passenden Beilagen

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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bewerten die Arbeitsergebnisse.
leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit (je nach KlassengréBe auch Partnerarbeit)

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38. Aufl., Internet, Ipads, Laptops, Nextcloud, eventuell Prasentationsprogramme

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten (PTH2)

Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren (40 UStd.)
Lernsituation 8.1: Projekt 4: Fisch (25 UStd.)

Einstiegsszenario

Der Kuchenchef vom Gasthof zur Forelle hat vom Fischhandler eine Auswahl
unterschiedlicher Fische mitgebracht. Diese miUssen nun fachgerecht zerlegt
und weiterverarbeitet werden. Sie haben den Auftrag, aus den Fischfilets

Gerichte mit passenden Saucen und Beilagen vorzuschlagen und zuzubereiten.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Prasentation der Speisen als Tellergericht mit
sensorischer und technologischer Leistungsbewertung
Schriftliche Ausarbeitung, ggf. Leistungsuberprifung

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden

- analysieren den Arbeitsauftrag die Fische zu zerlegen und
weiterzuverarbeiten.

- informieren sich Uber die unterschiedlichen Fischarten, Angebotsformen
und Frischemerkmale sowie den passenden Garverfahren. (Kurzanalyse
eines Herstellungsvideos, erkennen eines Fachvideos/ die Klasse nutzt
festgelegt Programme, Abgabe im festgelegten Dateiformat)

- planen die Herstellung von Gerichten aus dem Warenkorb mit passenden
Saucen und Beilagen.

- bereiten die geplanten Gerichte unter Berucksichtigung nachhaltiger
Vorgehensweise und der hygienischen Anforderungen sowie
Arbeitssicherheit zu.

- prasentieren die vollstandig hergestellten Gerichte

- bewerten die Arbeitsergebnisse auch sensorisch und reflektieren ihren
Arbeitsablauf

Konkretisierung der Inhalte
Herstellung von unterschiedlichen Fischgerichten mit
passenden Saucen und Beilagen
Einteilung der Fische (Konsumfisch/ Edelfisch ...)
Frischemerkmale/ Qualitat
Vorbereitungsarbeiten (schuppen, saubern, filetieren)
Gebratene Fischfilets (Dorade...)
Gebackene Fischfilets (Kabeljau)
Pochierte Fischfilets (Scholle)
Beilagen aus Kartoffelmassen (Herzoginkartoffeln...),
Teigwaren, Reis (Risotto)
Gemusebeilagen (Spinat, Fenchel, Ratatouille...)

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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- Leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., YouTube Kanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Gerichte, Internet, Lehrkiiche

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

2. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach:  Herstellen von Speisen und Produkten (PTH2)
Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze vorbereiten (80 UStd.)

Lernsituation 9.1.: Mitarbeiterschulung im Markt der Moglichkeiten (24 UStd.)

Einstiegsszenario

Ihr Kichenchef mdchte in Zukunft verstarkt vegetarische Gerichte anbieten. Er
bittet Sie, eine Mitarbeiterschulung zu planen und durchzufihren. Die
Schulung soll einen Uberblick Gber die Vielfalt der pflanzlichen Rohstoffe und
Pilze bieten. Denn mit einer guten Warenkenntnis lassen sich ansprechende
vegetarische Gerichte zusammenstellen. Die Schulung soll anschaulich mit
vielen Produkten in Form eines Marktes mit verschiedenen Standen
durchgefthrt werden.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Mitarbeiterschulung im Markt der Moglichkeiten
Schriftliche Ausarbeitung,

schriftliche Leistungstiberprufung

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden

analysieren die Lernsituation Planen und Durchfihren einer
Mitarbeiterschulung zu ausgewahlten pflanzlichen Rohstoffen und Pilzen.
informieren sich Uber Pilze, Hulsenfrichte, Getreide,
Getreidemahlprodukte sowie Krauter und Gewdurze.

planen die Mitarbeiterschulung im Markt der Moglichkeiten und
berucksichtigen nachhaltiges Vorgehen und beachten saisonale, regionale,
kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

(gestalten digitale Informationsmaterialien adressatengerecht und
berucksichtigen wahlen geeignete digitale Werkzeuge zur Gestaltung und

Konkretisierung der Inhalte

Warenkunde der Rohstoffgruppen Obst, Gemuse, Getreide
(+ Mahlprodukte), Reis, Speisepilze, Hulsenfrichte, Nusse
und Saaten, Krauter und Gewlirze

Marktangebot (verschiedenen Sorten, Saison,
Handelsklassen...)

Inhaltsstoffe und ernahrungsphysiologische Bedeutung
Verarbeitung der Produkte, Besonderheiten bei der
Zubereitung ...

Qualitatsmerkmale

Lagerung

Berechnung von Material- und Wareneinsatz; Brutto fur
Netto

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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BKO

Prasentation ihres Informationsangebots aus und setzen diese zielgerichtet
ein dabei Verstandlichkeit, Bildauswah! und Informationsdichte)
prasentieren ihre Ausarbeitungen im Rahmen einer Mitarbeiterschulung
reflektieren ihre Mitarbeiterschulung und bewerten diese digital

leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken

Gruppenarbeit (je nach KlassengréBe auch Partnerarbeit)

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38. Aufl., Internet, Ipads, Laptops, Nextcloud, eventuell Prasentationsprogramme

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Herstellen von Speisen und Produkten

Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze vorbereiten (80 UStd.)
Lernsituation 9.2.: Projekt 5: Vegetarische Kost (25 Ustd.)

Einstiegsszenario

Ihr Kichenchef mdchte in Zukunft verstarkt vegetarische Gerichte an-

bieten. Er fordert Sie auf, Gerichte und Beilagen aus pflanzlichen Rohstoffen,
vorgefertigten Teigen und Pilzen fUr eine Speisenkarte zu planen. Die Gerichte sollen
anschlieBend im Kdchenteam zubereitet werden.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Vegetarische Speisenkarte, vegetarische Gerichte
und Beilagen

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden
analysieren die Lernsituation Planen und Herstellen vegetarischer Gerichte und
Beilagen von ausgewahlten pflanzlichen Rohstoffen und Pilzen.

und Garverfahren.

Angebotsformen und Herstellungsverfahren. (prufen digitale Rezeptvorschlage
hinsichtlich ihrer fachlichen Eignung und passen diese an die vorgegebenen
Rohstoffe und Anforderungen an)

stellen her und prasentieren ihre Gerichte

reflektieren ihre Arbeitsergebnisse und bewerten diese auch sensorisch
leiten Optimierungsmaglichkeiten ab.

informieren sich Uber vegetarische Kostformen, Intoleranzen, Zubereitungsformen

planen Rezepturen fur die Zubereitung der Gerichte aus und berucksichtigen dabei

Konkretisierung der Inhalte
» Vegetarische Haupt-Kostformen
> Intoleranzen (Laktose / Gluten)

» Zusammenstellung von vegetarischen Gerichten
aus einem vorgegebenen Warenkorb

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit; Prasentation im Markt der Méglichkeiten

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Vegetarischer Warenkorb und Lebensmittel, Fachbuch Junger Koch/ Kéchin, Ipads, Laptops

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Herstellen von Speisen und Produkten (PTH2)
Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze vorbereiten (80 UStd.)
Lernsituation 9.3.: Projekt 6: Vegane Kost (25 Ustd.)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis

Ihr Kiichenchef méchte in Zukunft verstarkt vegane Gerichte an- Vegane Speisenkarte, vegane Gerichte und Beilagen

bieten. Er fordert Sie auf, Gerichte und Beilagen aus pflanzlichen Rohstoffen, industriell
vorgefertigten Komponenten und Pilzen fur eine Speisenkarte zu planen. Die Gerichte
sollen anschliefSend im Klichenteam zubereitet werden.

Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte

Die Lernenden > Vegane Ernahrung unter Berlicksichtugng
analysieren die Lernsituation. Planen und herstellen veganer Gerichte und ernahrungspysiologischer Aspekte
Beilagen von ausgewahlten pflanzlichen Rohstoffen, Pilzen und industriellen , ) .

»Industrielle Produkte in der veganen Ernahrung

Ersatzprodukten.
informieren sich Uber vegane Ernahrung, Zubereitungsformen und Garverfahren. | (Zutatenlisten)
(untersuchen digitale Produktinformationen und Herstellerangaben auf relevante | » Vegane Alternativen / Ersatzprodukte in der
Angaben fur die vegane Verwendung) gastronomischen Kiche
wahlen Rezepturen fur die Zubereitung der Gerichte aus und berGcksichtigen dabei | . Zusammenstellung von veganen Gerichten aus
Angebotsformen und Herstellungsverfahren. einem vorgegebenen Warenkorb

stellen her und prasentieren ihre Gerichte
reflektieren ihre Arbeitsergebnisse und bewerten diese auch sensorisch

46

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit; Prasentation im Markt der Méglichkeiten

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
Veganer Warenkorb und Lebensmittel sowie industrielle Ersatzprodukte, Fachbuch Junger Koch/ Kéchin, Ipads, Laptops

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten (PTH2)
Lernfeld 10: SURBspeisen herstellen und prasentieren (60 UStd.)
Lernsituation 10.1: Projekt 7 SURBspeisen (28 UStd.)

Einstiegsszenario

Der Kuchenchef vom Gasthof zur Forelle méchte die Dessertkarte modernisieren.
Sie haben den Auftrag, fur die zukunftige Dessertkarte Sul3speisen aus Cremes,
Mousse und sul3en Eierspeisen herzustellen. Eis mochte der Kiichenchef weiter-
hin als Convenienceprodukt einsetzen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Prasentation der Sul3speisen mit

sensorischer und technologischer Leistungsbewertung
Schriftliche Ausarbeitung, ggf. Leistungsuberprutfung

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden

- analysieren den Arbeitsauftrag SuRspeisen aus Cremes, Mousses und stf3en
Eierspeisen herzustellen und vorgefertigtes Eis anzurichten.

- informieren sich Uber die Angebotsformen von Su3speisen, deren Zubereitung
und Garnierungen.

- planen die Herstellung von Su3speisen und begleitenden Komponenten (Obst,
Saucen, Garnierungen).

-wahlen Sul3speisen und begleitende Komponenten aus. Sie entscheiden sich fur
Rezepturen und berechnen den Materialeinsatz.

wenden die Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an.
- prasentieren die Suf3speisen, vorgefertigtes Eis und begleitende Komponenten

Konkretisierung der Inhalte

Herstellung von Cremespeisen, Mousses und stf3en Eierspei-
sen:

Cremes mit Starke/ Ei/ Gelatine und Ei Bindung

Vanillecreme, Creme Brulee, Bayerische Creme (Charlotte
Royal)

Mousse, Fruchtmousse

Griel3flammerie, Milchreis mit Zimt und Zucker
Kabinettpudding (Brot und Butterpudding)
Apfelkompott, Rote Grutze, Kirschen angedickt
\VanillesoRe/SchokoladensolRe, Fruchtsol3en
Kaiserschmarren

Apfelpfannkuchen

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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- bewerten die Arbeitsergebnisse auch sensorisch und reflektieren ihren Arbeits-
ablauf.

- leiten Optimierungsmaglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle

Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Youtubekanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Stul3speisen, Internet, Lehrktiche

Organisatorische Hinweise

Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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2. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Herstellung von Speisen und Produkten (PTH2)
Lernfeld 10: SURBspeisen herstellen und prasentieren (60 UStd.)
Lernsituation 10.2: In der Molkerei (28 UStd.)

Einstiegsszenario

Der Kichenchef vom Gasthof zur Forelle mochte in der Zukunft im
Nachspeisenbereich nicht nur Sul3speisen sondern auch etwas herzhaftes zum
Abschluss anbieten. Kaseplatten kénnen hier eine Vielfalt bieten, sind
abwechslungsreich und individuell fur jeden Gastegeschmack.

Ihr Kiichenchef bittet Sie, zu Uberlegen, welche Kasesorten eingekauft werden sol-
len und welche Spezialgerate gebraucht werden, damit Kase als Menugang und
auch in bufettform angeboten werden konnen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Schriftliche Ausarbeitung,
Leistungsuberprufung Klassenarbeit

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden

- analysieren den Arbeitsauftrag ein Kasesortiment zusammenzustellen, dass fur
verschiedene Anlasse (Kasebuffet, Kdsegang) angeboten werden kann.

- informieren sich Uber Milch, Milchprodukte und Kase.

- planen die Zusammenstellung verschiedener Kasesorten mit begleitenden Kom-
ponenten (Obst, Saucen, Garnierungen).

(nutzen digitale Produkt- und Fachinformationen, um Herkunft, Eigenschaften
und Qualitatsmerkmale verschiedener Kasesorten zu vergleichen)

Konkretisierung der Inhalte

Inhaltsstoffe der Milch

Milchverarbeitung in der Molkerei

Sauregerinnung, Labgerinnung

Einteilung der Kasegruppen, Herkunftslander
Fettgehaltsstufen, Berechnung Fett in Trockenmasse
Regeln zur Zusammenstellung von Kaseplatten/ Kaseteller
Schneidwerkzeuge

Laktosemangel, -intoleranz, MilcheiweiRallergie

Pflanzendrinks als Kuhmilchersatz

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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- sie entscheiden sich fur eine abwechslungsreiche Kaseauswahl und berechnen
den Materialeinsatz.

- prasentieren anlassbezogene Kaseplatten/ -teller, und begleitende Komponen-
ten

- bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmaglichkeiten ab.

BKO

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Internet

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Beitrage der Facher zum Kompetenzerwerb in

Nr. Abfolge/Bezeichnung der Lernsituationen Zeitrichtwert Abstimmung mit dem jeweiligen Fachlehrplan

LF 11 SPEISEEIS UND BACKWAREN HERSTELLEN UND DESSERTS 40 USTD Bundelungsfach: Herstellen von Speisen und Produkten
ANRICHTEN

LS11.1 | Projekt 1 ,Back dir ein Eis" 28 Ustd

LS 11.2 | ,Backe, backe Kuchen der .... hat gerufen. 12 Ustd

LF12 SPEISENANGEBOTE FUR VERANSTALTUNGEN GASTORIENTIERT | 80 USTD Blindelungsfach: Gastorientiertes Handeln
PLANEN

L

S12.1 Projekt 2 ,Waidmannsheil” (28 UStd.) 28 Ustd

LS 12.2 | Projekt 3 ,Waidmannsdank” (28 UStd.) 28 Ustd

LS 12.3 | Ein Halali aus der Kluche 28 Ustd

LF13 BUFETT MIT FISCH UND MEERESFRUCHTEN HERSTELLEN UND | 60 USTD Bundelungsfach: Gastorientiertes Handeln
PRASENTIEREN

LS13.1 | Projekt 4 ,Aus dem Netz und von der Angel” 28 Ustd

LS13.2 | ,Hummage" an die Krustentiere 24 Ustd

LF 14 EINE AKTIONSWOCHE ORGANISIEREN UND 100 USTD Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation
BETRIEBSWIRTSCHAFTLICH BEURTEILEN

LS 14.1 | Projekt 5,Das kommt mir Spanisch vor” - Landestypische 28 Ustd

LS 14.2 | Kiche 28 Ustd

LS 14.3 | Projekt 6 ,Das kommt mir Spanisch vor” - Landestypische 40 UStd

Kiche
Kulinarische Deutschlandreise

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
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3. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Herstellen von Speisen und Produkten (PTH2) Lernfeld 11:
Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten (40 UStd.)
Lernsituation 11.1.: Projekt 1 ,Back dir ein Eis” (28 UStd.)

Einstiegsszenario

Der Klichenchef vom Gasthof zur Forelle mochte die Dessertkarte erweitern. Sie
arbeiten zurzeit in der Patisserie und haben den Auftrag, fur die zukunftige
Dessertkarte zusatzlich Eis und Backwaren herzustellen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Prasentation der SuBspeisen mit

sensorischer und technologischer
Leistungsbewertung

Schriftliche Ausarbeitung, ggf. Leistungstberprufung

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, Desserts zusammenzustellen aus Speiseeis sowie Backwaren
aus Teigen und Massen.

informieren sich Uber die Zusammenstellung von Desserts sowie die Angebotsformen
und die Zubereitung von Speiseeis und Backwaren.

planen die Herstellung von Speiseeis und Backwaren im Kuchenteam. Dabei
bertcksichtigen Sie die Hygienischen Anforderungen und ein nachhaltiges Vorgehen.
Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und ernahrungsphysiologische Aspekte.

entscheiden sich fur Rezepturen und berechnen den Material- und Wareneinsatz.

(nutzen digitale Rezept- und Fachinformationen gezielt zur Vorbereitung ihrer
praktischen Herstellung und dokumentieren ausgewahlte Arbeitsschritte digital)

bereiten Speiseeis und Backwaren zu und prasentieren diese in einer Dessertauswahl

Konkretisierung der Inhalte

» Herstellung von Backwaren aus Teigen und Masse
am Beispiel Biskuitmasse, Murbteig

» Herstellung unterschiedlicher Eisarten am Beispiel
Cremeeis, Sorbet, Parfait

» Zubereitung unterschiedlicher Desserteller mit
Kombinationen aus Toértchen und Eis.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse auch sensorisch.
Sie leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Youtubekanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Dessertauswabhl, Internet, Lehrkiche

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.
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, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr

BUndelungsfach: Herstellen von Speisen und Produkten (PTH2)
Lernfeld 11: Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts anrichten (40 UStd.)
Lernsituation 11.2.: ,Backe, backe Kuchen der .... hat gerufen. " (12 UStd.)

Einstiegsszenario

Das Leitungsteam des Tagungshotels Zur Post hat das Tagungsangebot neu
zusammengestellt. Fur die Kaffeepausen im Foyer werden selbstgemachte Gebacke
gereicht. Sie werden beauftragt, fur zukunftige Tagungen das Angebot an
verschiedenen Kleingebacken und Kuchen zusammenzustellen und in einer
Angebotskarte zu prasentieren.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Angebotskarte und digitales Rezeptheft
Schriftliche Ausarbeitung, ggf. Leistungstberprufung

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, eine Angebotskarte mit Kleingebacken aus Teigen und
Massen zusammenzustellen.

informieren sich Uber die Herstellung von Teigen und Massen und deren sinnvollen
und adressatengerechten Verwendung fur die Kaffeepausen wahrend der Tagungen.
(Sie nutzen digitale Medien und Internetseiten ihrer Betriebe)

planen und erstellen ein Angebot aus Kleingebacken sowie der zugehorigen
Rezepturen. Sie beachten dabei saisonale, regionale, kulturelle und
ernahrungsphysiologische Aspekte.

(strukturieren und erstellen ein digitales Rezeptheft sowie eine digitale Angebotskarte
adressatengerecht)

Konkretisierung der Inhalte
» Auszug aus dem Tagungsangebot

» Fachlich richtige Herstellung von Brandmasse,
Hefe-, Plunder- und Ruhrteig

» Analyse technologischer Fehler sowie deren
Auswirkung und Vermeidung

» Material- und Wareneinsatzberechnung far
Sul3speisen und SuRspeisenbufetts

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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(beurteilen die Wirkung von Gestaltung, Bildauswahl und Informationsumfang auf die
Wahrnehmung des Angebots durch Tagungsgaste)

prasentieren ihre Arbeitsergebnisse digital und sichern diese in der Nextcloud.

reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitsergebnisse. Sie leiten
Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl.,

Organisatorische Hinweise

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr

BUndelungsfach: Gastorientiertes Handeln (GOH)

Lernfeld 12: Speisenangebote fur Veranstaltungen gastorientiert planen (80 UStd.)
Lernsituation 12.1: Projekt 2 ,Waidmanns Heil” (28 UStd.)

Einstiegsszenario

Die Kichenchefin vom Restaurant ,Zum goldenen Hirschen” hat sie beauftragt fur eine
Veranstaltung ein Zweigang-MenU zum Thema Wild / Lamm zu erstellen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Wild- oder Lammgerichte mit fachgerechten
Beilagen

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, ein Speisenangebot fur eine Veranstaltung zusammen zu
stellen.

planen Gerichte fUr die Veranstaltung und berucksichtigen dabei die
ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tierischer Rohstoffe.

entscheiden sich fir Rezepturen, ermitteln den Warenbedarf und entwickeln eine
Arbeitsablaufplan und die Menukarte.

bereiten die vollstandigen Gerichte zu
prasentieren ihre Arbeitsergebnisse
bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Konkretisierung der Inhalte

> Erstellen Zweigang-Menu aus einem
vorgegebenen, saisonalen Warenkorb

> Bereiten zwei Gerichte des Menus zu

> erarbeiten und verschriftlichen einen
Arbeitsablaufplan

» fuhren gastorientierte Gesprache durch

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle

Fachbuch Junger Koch/Kdchin, 38.Aufl.,, Youtubekanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung des Menus aus zwei Gangen, Internet,
Lehrklche

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.
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, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Gastorientiertes Handeln (GOH)

Lernfeld 12: Speisenangebote fur Veranstaltungen gastorientiert planen (80 UStd.)
Lernsituation 12.2: Projekt 3 ,Waidmanns Dank"” (28 UStd.)

Einstiegsszenario

Die Kichenchefin vom Restaurant ,Zum goldenen Hirschen" hat sie beauftragt fur eine
Veranstaltung ein Dreigang-MenU zum Thema Wild / Lamm zu erstellen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Wild- oder Lammgerichte mit fachgerechten
Beilagen

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, ein Speisenangebot fur eine Veranstaltung zusammen zu
stellen.

planen Gerichte flr die Veranstaltung und bertcksichtigen dabei die
ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tierischer Rohstoffe.

entscheiden sich fur Rezepturen, ermitteln den Warenbedarf und entwickeln eine
Arbeitsablaufplan und die Menukarte.

bereiten die vollstandigen Gerichte zu
prasentieren ihre Arbeitsergebnisse

Konkretisierung der Inhalte
» Grundlagen der Menukunde

» Erstellen Dreigang-MenuU aus einem
vorgegebenen, saisonalen Warenkorb

> Bereiten zwei Gerichte des Menus zu

> erarbeiten und verschriftlichen einen
Arbeitsablaufplan

» fuhren gastorientierte Gesprache durch

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Youtubekanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Dessertauswahl, Internet, Lehrkiche

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.
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, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr

Bundelungsfach: Gastorientiertes Handeln (GOH)
Lernfeld 12: Speisenangebote fur Veranstaltungen gastorientiert planen (80 UStd.)
Lernsituation 12.3: Ein Halali aus der Kuche (28 UStd.)

Einstiegsszenario

Jahreszeit eine kulinarische Abwechslung auf die Speisekarte bringen und plant eine
Spezialitatenwoche ,Aus Feld und Wald".

Zudem gibt es eine Reservierung einer Jagdgesellschaft mit 50 Personen. Sie winschen sich
ein Sechs-Gang-Jagdmenu. Sie bekommen den Auftrag fur die Gerichte, geeignete
Vorschlage zu machen.

Sie arbeiten im Restaurant ,Zum goldenen Hirschen”. Ihre Kichenchefin méchte passend zur

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Steckbrief zum ausgewahlten Haarwild oder
Federwild

Menuvorschlag

Klassenarbeit

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, ein Speisenangebot (sechs-Gang-MenU) zum Thema Wild fur eine
Jagdgesellschaft zusammen zu stellen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Regeln
der Speisenzusammenstellung (Menuregeln)

planen Gerichte fur die Spezialitatenwoche, stellen ein 6-Gang-Menu aus Feld und Wald
zusammen und berucksichtigen dabei die ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher
und tierischer Rohstoffe.

(vergleichen digitale Fachinformationen zu Wildarten hinsichtlich Aktualitat, fachlicher
Aussagekraft und Interessenlage der jeweiligen Informationsquelle)

entscheiden sich fir Rezepturen, ermitteln den Warenbedarf und kalkulieren den
Verkaufspreis mit dem Schema der aufgebauten Kalkulation. Die Gerichte und die Menus

Konkretisierung der Inhalte
» fachlich korrekte Speisenfolge

» Auswahlen passender Menugerippe fur die
Veranstaltung

> erarbeiten warenkundliche Informationen
(Altersbezeichnung, Jagd- und Schonzeiten,
Gewicht, besondere hygienische
Anforderungen, Preise )zu den Wildarten
(Haarwild und Federwild), auchim
Zweierteam

» Vorbereitungsarbeiten bardieren, bridieren,
spicken

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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werden in der Nextcloud hochgeladen > Arbeitsergebnisse werden im Plenum
vorgestellt

prasentieren ihre Steckbriefe zur ausgewahlten Wildart und stellen lhre Mendus vor.
bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle

Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Internet, eigene Speisekarten aus den Betrieben

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr
BUndelungsfach: Gastorientiertes Handeln (GOH)

Lernsituation 13.1: Projekt 3 ,,Aus dem Netz und von der Angel“(28 UStd.)

Lernfeld 13: Bufetts mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und Prasentieren (60 UStd.)

Einstiegsszenario
Die Kuchenchefin vom Restaurant ,Nordkap” hat sie beauftragt fir eine Veranstaltung
ein Dreigang-Menul zum Thema Fisch und Meeresfrichte zu erstellen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Fisch und Meeresfrichte mit fachgerechten
Beilagen

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, ein Speisenangebot fir eine Veranstaltung zusammen zu
stellen. (beurteilen digitale Darstellungen von Fisch und Fischfang hinsichtlich
Nachhaltigkeit, Herkunft und méglicher Interessen der Informationsanbieter)
planen Gerichte fUr die Veranstaltung und berucksichtigen dabei die
ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tierischer Rohstoffe.
entscheiden sich fur Rezepturen, ermitteln den Warenbedarf und entwickeln eine
Arbeitsablaufplan und Digitalisieren die Menukarte in der Nextcloud.

bereiten die vollstandigen Gerichte zu
prasentieren ihre Arbeitsergebnisse
bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Konkretisierung der Inhalte

» Erstellen Dreigang-MenuU aus einem
vorgegebenen, saisonalen Warenkorb

> Bereiten die Gerichte des Menus zu

» erarbeiten und verschriftlichen einen
Arbeitsablaufplan

» fuhren gastorientierte Gesprache durch

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Youtubekanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Dessertauswahl, Internet, Lehrktche

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.

64
, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr
BUndelungsfach: Gastorientiertes Handeln (GOH)

Lernsituation 13.2: ,Hummage" an die Krustentiere (28 UStd.)

Lernfeld 13: Bufetts mit Fisch und Meeresfriichten herstellen und Prasentieren (60 UStd.)

Einstiegsszenario

Unter dem Motto “Hummage” an die Krustentiere plant Ihr Betrieb Speisen aus
Meeresfrichten fur ein Buffet zusammenzustellen. Sie sind in die Planung und
Durchfuhrung eingebunden und haben die Aufgabe die Gaste am Buffet beraten
kénnen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Steckbriefe der Meeresfruchte
Aufbauplan fur das Buffet
Klassenarbeit

Wesentliche Kompetenzen

Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, Gerichte mit Meeresfruchten fur ein Buffet zusammen zu
stellen.

planen buffettaugliche Gerichte, bertcksichtigen dabei saisonale sowie

entscheiden sich fur Meeresfrichte und erstellen einen Steckbrief zur Beratung am
Buffet.

berechnen den Material- und Wareneinsatz und kalkulieren den Endpreis pro Person
fur das Buffet.

prasentieren ihre Steckbriefe zu den jeweiligen Meeresfrichten sowie den Buffetplan
und beraten Gaste.
bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

ernahrungsphysiologische Aspekte, entwerfen einen Aufbauplan fur den Buffetaufbau.

Konkretisierung der Inhalte
» warenkundliche Informationen zu ausgewahlten
Meeresfruchten:
Krustentiere: Hummer, Languste, Kaisergranat,
Meeresspinne, Garnelen
Weichtiere: Austern, Jakobsmuschel,
Miesmuscheln, Tintenfische,
Kaviar
» Kriterien zur Erstellung des Steckbriefs als
Buffetaufsteller
» Aufbau eines Buffetplans
» Aufgaben zur Berechnung von Wareneinsatz und
Inklusivpreisen

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Youtubekanal der Schule;, Internet

Organisatorische Hinweise

3. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)

Lernfeld 14: Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen (100 UStd.)
Lernsituation 14.1: Projekt 5 ,Das kommt mir Spanisch vor” - Landestypische Kuche (24 UStd.)

Einstiegsszenario

Die Kichenchefin vom Restaurant Il Capo” hat sie beauftragt fur eine Veranstaltung
ein Dreigang-MenU zum Thema italienische Kuche / spanische Kiche /franzésische
Klche zu erstellen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Landestypische Speisen mit fachgerechten Beilagen

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, landestypische (regionale) Speisen fur eine Aktionswoche
zusammen zu stellen.

informieren sich Uber Esskulturen und die Vielfalt landestypischer Gerichte

planen die Herstellung landestypischer Gerichte als Aktionswoche gemeinsam im
Kuchenteam

wahlen geeignete Speisen aus.

entscheiden sich fur Rezepturen, ermitteln den Warenbedarf und entwickeln eine
Arbeitsablaufplan und Digitalisieren die Menukarte in der Nextcloud.

Konkretisierung der Inhalte

» Erstellen Dreigang-MenuU aus einem
vorgegebenen, regionalen / landestypischen
Warenkorb

> Bereiten die Gerichte zu

> erarbeiten und verschriftlichen einen
Arbeitsablaufplan

» fuhren gastorientierte Gesprache durch

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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bereiten die vollstandigen Gerichte zu
prasentieren ihre Arbeitsergebnisse
bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Youtubekanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Dessertauswahl, Internet, Lehrkiche

Organisatorische Hinweise
Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.
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, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr
Bundelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)

Lernfeld 14: Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen (100 UStd.)
Lernsituation 14.2: Projekt 6 ,Das kommt mir Spanisch vor” - Landestypische Kuche (24 UStd.)

Einstiegsszenario

Die Kichenchefin vom Restaurant Il Capo” hat sie beauftragt fur eine Veranstaltung
ein Dreigang-MenU zum Thema italienische Kuche / spanische Kuche / franzdsische
Klche zu erstellen

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Landestypische Speisen mit fachgerechten Beilagen

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, landestypische (regionale) Speisen fur eine Aktionswoche
zusammen zu stellen.

informieren sich Uber Esskulturen und die Vielfalt landestypischer Gerichte

planen die Herstellung landestypischer Gerichte als Aktionswoche gemeinsam im
Kuchenteam

wahlen geeignete Speisen aus.

entscheiden sich fur Rezepturen, ermitteln den Warenbedarf und entwickeln eine
Arbeitsablaufplan und Digitalisieren die Menukarte in der Nextcloud.

bereiten die vollstandigen Gerichte zu

Konkretisierung der Inhalte

» Erstellen Dreigang-Menu aus einem
vorgegebenen, regionalen / landestypischen
Warenkorb

> Bereiten die Gerichte zu

> erarbeiten und verschriftlichen einen
Arbeitsablaufplan

» fuhren gastorientierte Gesprache durch

, Anwendungs-Know-how,
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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prasentieren ihre Arbeitsergebnisse
bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmaoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Youtubekanal der Schule; Warenkorb fur die Zubereitung der Dessertauswahl, Internet, Lehrkiche

Organisatorische Hinweise

Die Klasse wird in zwei Gruppen eingeteilt. Werkstattunterricht und Theorie finden im Wechsel statt.
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, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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3. Ausbildungsjahr
BUndelungsfach: Betriebsprozesse und Organisation (BPO)

Lernsituation 14.3: Kulinarische Deutschlandreise (28 UStd.)

Lernfeld 14: Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen (100 UStd.)

Einstiegsszenario

Ihr Betrieb plant fur die kommende Saison mehrere Aktionswochen unter dem Motto
»ZU Gast bei Freunden”. Zunachst sollen unterschiedliche deutsche Regionen
kulinarisch vorgestellt werden bevor dann ein Querschnitt der auslandischen Kuche
gezeigt wird. Ihr Kichenchef bittet Sie um Mithilfe bei der Auswahl der Regionen und
ihrer typischen Speisen.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Wesentliche Kompetenzen
Die Lernenden

analysieren die Aufgabe, landestypische (regionale) Speisen fur eine Aktionswoche
zusammen zu stellen. (analysieren digitale Speisekarten und gastronomische Online-
Angebote hinsichtlich ihrer Gestaltung, Zielgruppenansprache und Verkaufswirkung)

informieren sich Uber regionale Esskulturen und die Vielfalt ihrer typischen
Spezialitaten.

planen die Aktionswoche mit regionalen deutschen Gerichten.
wahlen flr die Region passende Speisen aus.

erstellen Speisekarten in digitaler Form und setzen sie als Instrument der
Verkaufsforderung ein.

prasentieren ihre Arbeitsergebnisse

Konkretisierung der Inhalte
>

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntniss
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. Quelle:GRO, KRO, MAX, MRY (Stand 08/2026)
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bewerten die Arbeitsergebnisse und leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.

Lern- und Arbeitstechniken
Gruppenarbeit

Unterrichtsmaterialien/ Fundstelle
Fachbuch Junger Koch/Kéchin, 38.Aufl., Internet, Lehrkiche

Organisatorische Hinweise
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1. Allgemeine Rahmenbedingungen

1.1 Bildungsgang und Ausbildungsberuf

Ausbildungsberuf: Kéchin/Koch

Fachbereich: Ernahrungs- und Versorgungsmanagement

Blndelungsfacher: Wirtschafts- und Betriebslehre sowie Politik und Gesellschaftslehre
Berufskolleg: Berufskolleg Ost der Stadt Essen

1.2 Grundlagen der Planung

Die Didaktische Jahresplanung konkretisiert die Vorgaben der Bildungsplane fir die Fachklassen des
dualen Systems im Ausbildungsberuf Kéchin/Koch fir die Facher Wirtschafts- und Betriebslehre sowie
Politik/Gesellschaftslehre.

Die Unterrichtsinhalte werden in Form handlungsorientierter Lernsituationen konkretisiert und auf die
berufliche Lebens- und Arbeitswelt im gastronomischen Betrieb Ubertragen.

Die Facher Wirtschafts- und Betriebslehre sowie Politik/Gesellschaftslehre werden dabei als
zusammenhangendes Gesamtkonzept Uber die drei Ausbildungsjahre geplant. Die Lernsituationen sind
den jeweiligen Fachern schwerpunktmalig zugeordnet, werden jedoch inhaltlich und
kompetenzorientiert aufeinander bezogen. Dadurch kénnen wirtschaftliche, rechtliche, gesellschaftliche
und politische Perspektiven innerhalb gemeinsamer beruflicher Handlungssituationen miteinander
verknupft werden.

Die konkrete zeitliche Umsetzung erfolgt halbjahresbezogen. Innerhalb eines Halbjahres werden die
Lernsituationen beider Facher aufeinander abgestimmt und entsprechend der jeweiligen fachlichen
Schwerpunktsetzung unterrichtet.

Fir jedes Halbjahr wird bei der zeitlichen Planung mit einem Orientierungsrahmen von 20
Unterrichtsstunden je Fach gerechnet. Im zweiten Halbjahr des dritten Ausbildungsjahres werden flinf
Unterrichtsstunden bewusst als flexible individuelle Lernzeit vorgesehen. Diese Stunden dienen der
Wiederholung und Vertiefung zentraler Inhalte und Kompetenzen sowie dem gezielten Schliellen
individueller Lernllicken. Die konkrete Nutzung orientiert sich am Lernstand der Lerngruppe und den
individuellen Lernbedarfen der Schilerinnen und Schiiler.

Die Anforderungssituationen der Bildungsplane werden dabei nicht ausschlieB3lich isoliert innerhalb
eines Faches bearbeitet. Vielmehr kénnen Lernsituationen Beitrdge zum Kompetenzerwerb des jeweils
anderen Faches enthalten. Die facheribergreifenden Beziige werden in der Anforderungssituations-
Matrix sowie durch entsprechende Querverweise innerhalb der Lernsituationen sichtbar gemacht.

1.3 Facherltbergreifende Planung

Wirtschafts- und Betriebslehre sowie Politik und Gesellschaftslehre werden nicht isoliert voneinander
geplant. Inhalte werden jeweils dort schwerpunktmaRig verortet, wo die entsprechende fachliche
Perspektive im Vordergrund steht.

Erganzende Beitrage des jeweils anderen Faches werden Uber facheribergreifende Querverweise
ausgewiesen. Dadurch werden gemeinsame berufliche und gesellschaftliche Handlungssituationen
genutzt, fachliche Zusammenhange sichtbar gemacht und unnétige inhaltliche Doppelungen vermieden.

Die Lernsituationen beriicksichtigen dabei, dass wirtschaftliche Entscheidungen in gastronomischen
Betrieben haufig zugleich rechtliche, gesellschaftliche, dkologische und politische Fragestellungen
berihren.

1.4 Didaktische Leitlinien

Die Lernsituationen orientieren sich am Prinzip der vollstdndigen Handlung und sind ausgehend von
problemorientierten beruflichen Situationen entwickelt.

Die Schulerinnen und Schiler sollen aus einer konkreten Ausgangssituation den Informations- und
Handlungsbedarf erschlieRen, geeignete Informationen beschaffen und bewerten, unterschiedliche
Handlungsmaoglichkeiten entwickeln, Entscheidungen begriinden sowie die Ergebnisse reflektieren.
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Dabei wird insbesondere Wert daraufgelegt, dass die Lernenden wirtschaftliche und gesellschaftliche
Fragestellungen nicht ausschliellich theoretisch, sondern im Zusammenhang mit authentischen
Situationen aus gastronomischen Betrieben bearbeiten.

Uber die Ausbildungsjahre hinweg erfolgt ein systematischer Kompetenzaufbau von der Orientierung
im beruflichen und gesellschaftlichen Umfeld Uber die Bearbeitung konkreter betrieblicher
Problemstellungen bis hin zur selbststandigen Beurteilung komplexerer wirtschaftlicher und
gesellschaftlicher Entscheidungssituationen.

1.5 Individuelle Foérderung, Differenzierung und Sprachsensibilitat

Die Lernsituationen bericksichtigen unterschiedliche fachliche, sprachliche und methodische
Lernvoraussetzungen der Schilerinnen und Schiler. Differenzierungsmalinahmen werden
insbesondere Uber unterschiedlich komplexe Aufgabenstellungen, gestufte Hilfen, erganzende
Materialien, unterschiedliche Zugange zu Lerninhalten sowie kooperative Lernformen umgesetzt. Bei
der Bearbeitung der beruflichen Handlungssituationen werden sowohl unterstiitzende Lernangebote als
auch Mdglichkeiten zur vertiefenden und selbststandigen Bearbeitung vorgesehen.

Die sprachsensible Gestaltung des Unterrichts unterstitzt die Schilerinnen und Schiler insbesondere
beim Verstandnis und bei der Anwendung fachlicher, rechtlicher, wirtschaftlicher und politischer
Fachsprache. Hierzu werden zentrale Fachbegriffe gezielt eingefiihrt, gesichert und in unterschiedlichen
Handlungssituationen angewendet. Komplexe Texte und Materialien werden bei Bedarf sprachlich
aufbereitet und durch geeignete Hilfen erschlossen. Die konkrete Ausgestaltung der Differenzierung
und Sprachforderung erfolgt abhangig von der jeweiligen Lerngruppe und Lernsituation.

1.6 Leistungsiuberprifungen und Leistungsbewertung

Die Leistungstberprifung erfolgt kompetenzorientiert und wird an den jeweiligen Handlungsprodukten
bzw. den in der Lernsituation ausgewiesenen Kompetenzen ausgerichtet. Je nach Lernsituation kbnnen
schriftliche Leistungsiberpriifungen, Prasentationen oder die Bewertung eines im Rahmen der
Lernsituation erstellten Handlungsprodukts eingesetzt werden. Die konkrete Ausgestaltung und
Gewichtung erfolgt unter Berticksichtigung der schulischen Vorgaben.

1.7 Digitale Schliisselkompetenzen

Digitale Schlisselkompetenzen werden nicht pauschal in jeder Lernsituation erganzt, sondern dort
integriert, wo digitale Werkzeuge und Informationsangebote fiur die jeweilige berufliche oder
gesellschaftliche Handlung einen tatsachlichen Mehrwert bieten.

Berucksichtigt werden dabei: Medienkompetenz, = Anwendungs-Know-how, Informatische
Grundkenntnisse

Uber die Ausbildungsjahre hinweg wird ein zunehmender Kompetenzaufbau angestrebt. Dieser reicht
von der gezielten Recherche und Bewertung digitaler Informationen (ber die Nutzung digitaler
Werkzeuge zur Bearbeitung beruflicher Aufgaben bis hin zur selbststadndigen Anwendung digitaler
Systeme in komplexeren betrieblichen Entscheidungssituationen.

Die in den Lernsituationen integrierten digitalen Kompetenzen werden entsprechend ihrer Zuordnung
kenntlich gemacht.

1.8 Kompetenzprogression uber den Ausbildungszeitraum

Die Lernsituationen sind Uber die drei Ausbildungsjahre so angelegt, dass die Schulerinnen und Schiler
zunehmend komplexere berufliche, wirtschaftliche und gesellschaftliche Handlungssituationen
selbststdndig bearbeiten. Die Kompetenzentwicklung erfolgt dabei nicht linear Uber einzelne
Operatoren, sondern insbesondere (ber zunehmende Komplexitat, Selbststandigkeit,
Perspektivenvielfalt und Verantwortung bei der Entscheidungsfindung.

Im 1. Ausbildungsjahr steht zunachst die Orientierung im beruflichen Handlungsfeld sowie die Analyse
und Anwendung auf Uberschaubare berufliche Situationen im Vordergrund. Im 2. Ausbildungsjahr
werden zunehmend mehrdimensionale betriebliche Problemstellungen analysiert, unterschiedliche
Interessen berlcksichtigt, Sachverhalte verglichen und begriindete Handlungsmaéglichkeiten entwickelt.
Im 3. Ausbildungsjahr bearbeiten die Schulerinnen und Schiler komplexere wirtschaftliche,
gesellschaftliche und politische Entscheidungssituationen, wéagen unterschiedliche Kriterien und
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Perspektiven ab, beurteilen Handlungsalternativen und entwickeln eigenstandig begrindete
Entscheidungen und Handlungskonzepte.

Dimension 1. Ausbildungsjahr 2. Ausbildungsjahr 3. Ausbildungsjahr
Komplexitat Uberschaubare berufliche | Mehrdimensionale betriebliche | Komplexe betriebliche und
Situationen Problemstellungen gesellschaftliche

Entscheidungssituationen

Selbststindigkeit | Angeleitete bzw. | Zunehmend  selbststdndige | Weitgehend selbststandige Bewertung
unterstutzte Recherche und | Analyse und | und Entscheidungsfindung
Bearbeitung Lésungsentwicklung

Perspektiven Eigene Rolle und | Unterschiedliche betriebliche | Unterschiedliche wirtschaftliche,
unmittelbares  berufliches | Interessen gesellschaftliche und politische
Umfeld Perspektiven

Handlungsniveau | Analysieren und anwenden | Vergleichen, prifen  und | Beurteilen, abwagen, entscheiden und
begriindet handeln gestalten

1.9 Aktualitit und Prifung rechtlicher Quellen

Bei der Planung und Durchfiihrung der Lernsituationen werden rechtliche und gesetzliche Quellen
ausschlieBlich in ihrer jeweils aktuellen Fassung verwendet. Gesetzes- und Verordnungsanderungen
werden vor der Durchfiihrung einer entsprechenden Lernsituation Gberprift und bei der Auswahl der
Unterrichtsmaterialien berlcksichtigt. Als vorrangige Referenz dienen die amtlichen bzw. offiziellen
Informationsangebote des Bundes und des Landes Nordrhein-Westfalen. Bei rechtlichen
Fragestellungen werden insbesondere die jeweils aktuellen Fassungen der einschlagigen Gesetze und
Verordnungen Uber die entsprechenden amtlichen Rechtsportale herangezogen. Fur die
Unterrichtsvorbereitung werden die verwendeten Rechtsgrundlagen und Materialien auf Aktualitat
gepriift; Anderungen mit unmittelbarer Bedeutung fiir die berufliche Handlungssituation werden in der
jeweiligen Lernsituation berlcksichtigt.

1.10 Evaluation und Weiterentwicklung der Didaktischen Jahresplanung

Die Didaktische Jahresplanung wird im Rahmen der Bildungsgangarbeit regelmafRig auf ihre
Umsetzbarkeit und Wirksamkeit Gberprift. Dabei werden insbesondere die Erfahrungen aus der
Durchfiihrung der Lernsituationen, die Passung von Zeitumfang, Inhalten, Kompetenzen und Methoden
sowie die Ergebnisse der Lernerfolgsiberprifungen bertcksichtigt.

Ruckmeldungen der Schilerinnen und Schuler sowie Erfahrungen der unterrichtenden Lehrkrafte
werden genutzt, um die Lernsituationen bei Bedarf weiterzuentwickeln. Anderungen der rechtlichen,
fachlichen oder organisatorischen Rahmenbedingungen werden ebenfalls berlcksichtigt. Die
Didaktische Jahresplanung wird damit als fortlaufend weiterzuentwickelndes Planungsinstrument
verstanden.
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2. Facherubergreifende Anforderungssituations-Matrix
Wirtschafts- und Betriebslehre — Politik/Gesellschaftslehre — Kéchin/Koch

BKO

Bildungsplan / Schwerpunkt der Fachlicher Zugeordnete Facheriibergreifende
Anforderungs- Anforderungs- Schwerpunkt | Lernsituationen Vernetzung
situation situation
Wirtschaft Unternehmens- Wirtschaft LS 7: Politik: ergdnzende
AS 1 grindung und Unternehmensziele, | Betrachtung
Einordnung des Zielgruppen, gesellschaftlicher und
Unternehmens in den Geschéftsmodell, wirtschaftlicher
volkswirtschaftlichen Unternehmensgriin | Rahmenbedingungen
Zusammenhang dung, Rechtsformen | unternehmerischer
und Entscheidungen
Wirtschaftskreislauf
Wirtschaft Planung und Wirtschaft LS 4: Politik: ergdnzende
AS 2 Optimierung der Vertragsschluss Okologische und
Beschaffung und und Kaufvertrag; LS | gesellschaftliche
Leistungserstellung in 8: Perspektiven
einem Vertragsstorungen, | wirtschaftlicher
branchenspezifischen Reklamation und Entscheidungen,
Unternehmen Haftung insbesondere
Nachhaltigkeit
Wirtschaft Entwicklung eines Wirtschaft LS 13: Wettbewerb, | Politik: ergédnzende
AS 3 abgestimmten Marktformen, Betrachtung
Marketing-Mix vor Angebot und gesellschaftlicher
dem Hintergrund Nachfrage, Erwartungen an
unterschiedlicher Preisbildung und Unternehmen,
Marktbedingungen Marketing-Mix insbesondere im
Hinblick auf
Nachhaltigkeit,
Verbraucherschutz und
verantwortungsvolle
Kommunikation
Wirtschaft Rolle in der Wirtschaft LS 3: Politik: LS 1 und LS 11
AS 4 Arbeitswelt und Entgeltabrechnung, | — Rolle in der
Bedeutung der Sozialversicherung | Arbeitswelt, soziale
nachhaltigen und Vorsorge Verantwortung, soziale
Existenzsicherung Gerechtigkeit und
gesellschaftliche
Teilhabe
Wirtschaft Betriebliche Wirtschaft fachiibergreifende Politik: LS 5 —
AS 5 Mitbestimmung und Umsetzung Uber LS | Betriebsrat,
Wahrnehmung von 5 Gewerkschaften,
Arbeitnehmer- Arbeitgeberverbande,
interessen Tarifautonomie,
Mitbestimmung und
demokratische
Beteiligung
Wirtschaft Notwendigkeit von Wirtschaft LS 12: Investitions- | Politik: ergédnzende
AS 6 Investitionen und entscheidung, gesellschaftliche und
deren Finanzierung; Finanzierung, wirtschaftspolitische
Vergleich von Zahlungsarten, Perspektiven auf
Finanzierungs- Liquiditat und betriebliche
alternativen Forderungs- Investitions- und
management Finanzierungsentscheid
ungen, soweit diese im
jeweiligen
Unterrichtsvorhaben
aufgegriffen werden.

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Wirtschaft Rolle Deutschlands in | Wirtschaft fachibergreifende Politik: LS 9 — Europa,
AS 7 Europa und der Umsetzung tber LS | berufliche Mobilitat; LS
Weltwirtschaft, 9und LS 10 10 — Globalisierung,
Globalisierung und globale Lieferketten
lebenslanges Lernen und internationale
Zusammenarbeit
Politik AS 1 Spannungsfeld von Politik LS 1: Wirtschaft: WBL AS 4 —
individueller Freiheit Zusammenarbeitim | Rolle in der Arbeitswelt
und gesellschaftlicher Ausbildungsbetrieb, | und nachhaltige
Verantwortung — Rollen, Existenzsicherung
soziales Handeln in Verantwortlichkeiten
lebensweltlichen und Rechte und
Kontexten Pflichten
Politik AS 2 Sicherung und Politik LS 5: Betriebliche Wirtschaft: WBL AS 5 —
Weiterentwicklung Mitbestimmung, Arbeitnehmer-
der Demokratie durch Betriebsrat, interessen und
Partizipation — Gewerkschaften betriebliche
Mitwirkung und und Mitbestimmung
Mitbestimmung im Tarifauseinander-
Betrieb setzung
Politik AS 3 Soziale Gerechtigkeit | Politik LS 2: faire Wirtschaft: WBL AS 4 —
und Ungleichheit — Arbeitsbedingungen | Entgelt,
Wert der Arbeit ; LS 11: gerechte Sozialversicherung und
Bezahlung, nachhaltige
Einkommen und Existenzsicherung
gesellschaftliche
Teilhabe
Politik AS 4 Schutz von Natur und | Politik LS 6: Nachhaltige Wirtschaft: WBL AS 2 —
Umwelt — Beschaffung; Bezug | Beschaffung und
Ressourcensicherung zu LS 13 Leistungserstellung;
und Nachhaltigkeit als WBL AS 3 -
politische wirtschaftliche
Herausforderung Entscheidungen und
Marketing
Politik AS 5 Europas Zukunft Politik LS 9: berufliche Wirtschaft: WBL AS 7 —
zwischen Kontinuitat Mobilitat und Europa, berufliche
und Krise Arbeiten in Europa Mobilitét und
lebenslanges Lernen
Politik AS 6 Friedenssicherung Politik LS 10: Wirtschaft: WBL AS 7 —

und Globalisierung
als politische
Herausforderungen

Globalisierung,
globale Lieferketten,
wirtschaftliche
Schwankungen und
internationale
Zusammenarbeit

Rolle Deutschlands in
der Weltwirtschaft,
Globalisierung und
wirtschaftliche
Schwankungen

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3. Didaktische Jahresplanung Wirtschafts- und Betriebslehre und Politik/Gesellschaftslehre

3.1 Ausbildungsjahr — 1. Halbjahr

3.1.1 Lernsituation 1 - ,Ich finde meinen Platz im Ausbildungsbetrieb — Gemeinsam im Team arbeiten®

1. Ausbildungsjahr (1. Halbjahr)
Fach: Politik und Gesellschaftslehre

Féacheriibergreifender Querverweis: WBL AS 4

Stundenumfang: 15 Unterrichtsstunden

Anforderungssituation 1: Spannungsfeld von individueller Freiheit und gesellschaftlicher Verantwortung — Soziales Handeln in lebensweltlichen Kontexten

Lernsituation 1: ,Ich finde meinen Platz im Ausbildungsbetrieb — Gemeinsam im Team arbeiten*

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH er6ffnet nach einer umfassenden Modernisierung ihr Restaurant
neu. Nach der Wiederer6ffnung nehmen mehrere neue Mitarbeitende ihre Tatigkeit in Kiiche,
Service und Verwaltung auf.

Bereits in den ersten Arbeitstagen zeigt sich, dass es Unsicherheiten Uber Zustandigkeiten,
Verantwortlichkeiten und Entscheidungswege gibt. Arbeitsaufgaben bleiben liegen, Informationen
werden nicht an die richtigen Personen weitergegeben und es entstehen Missverstandnisse
zwischen Kiche, Service und Betriebsleitung.

Einige Beschaftigte vertreten unterschiedliche Auffassungen dariiber, welche Rechte und Pflichten
im Betrieb gelten und wer flir bestimmte Entscheidungen verantwortlich ist.

Gleichzeitig werden im Betrieb digitale Informations- und Kommunikationssysteme genutzt, deren
Méglichkeiten den Mitarbeitenden unterschiedlich bekannt sind. Dadurch entstehen weitere
Unsicherheiten bei der Weitergabe und Nutzung betrieblicher Informationen.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Handlungsportfolio ,Erfolgreich im Ausbildungsbetrieb” bestehend aus:

- Organigramm mit betrieblichen Rollen und Funktionen

- Ubersicht von Rechten und Pflichten

- Informationen zur Ausbildungsordnung und zum Ausbildungsrahmenplan

- Reflexionsdokument der eigenen Rolle im Team und der Bedeutung einer gelingenden
Zusammenarbeit flir das spatere Berufsleben.

- Begrundete Handlungsempfehlungen fiir eine gelingende Zusammenarbeit im
Ausbildungsbetrieb

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:

- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse und Prasentationen

- Bewertung der erstellten Materialien (Organigramm, Informationsportfolio)
- Reflexionsaufgabe zur eigenen Rolle im Betrieb

- Bewertungsraster nach Kriterien: Fachliche Richtigkeit, Analysefahigkeit, Problemlésefahigkeit,
Teamarbeit, Prasentation, Reflexionsfahigkeit, Eigenstandigkeit bei der Entwicklung von
Lésungsansatzen, Anwendung auf neue berufliche Situationen

Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

Konkretisierung der Inhalte

- Rollen, Aufgaben und Verantwortlichkeiten im Ausbildungsbetrieb
- betriebliche Hierarchien und Organigramme

- Rollenkonflikte und unterschiedliche Interessen im Team

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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- analysieren Rollen, Aufgaben und Verantwortlichkeiten in der BKO Happiness Hotel GmbH und
stellen deren Zusammenwirken in einem Organigramm dar.

- analysieren einen Rollenkonflikt zwischen Kiiche, Service und Betriebsleitung, bericksichtigen
dabei unterschiedliche Interessen und entwickeln begriindete Handlungsméglichkeiten fur eine
gelingende Zusammenarbeit.

- reflektieren die Bedeutung von Werten und Normen fiir eine gelingende Zusammenarbeit im
Ausbildungsbetrieb.

- erlautern Rechte und Pflichten von Auszubildenden und Ausbildenden und beziehen diese auf
konkrete Situationen des Ausbildungsalltags.

- recherchieren Informationen zur Ausbildungsordnung und zum Ausbildungsrahmenplan in
geeigneten digitalen Quellen und strukturieren diese fiir das Informationsportfolio.

- und nutzen diese zur
Klarung konkreter Fragen der eigenen Ausbildung.

- beurteilen betriebliche Kommunikationswege und erlautern die Funktion digitaler Informations-
und Kommunikationssysteme fur die Weitergabe und gemeinsame Bearbeitung betrieblicher
Informationen.

- reflektieren die Bedeutung ihrer eigenen Rechte, Pflichten und Verantwortlichkeiten fiir eine
faire Zusammenarbeit im Ausbildungsbetrieb und fiir gesellschaftliche Teilhabe.

- Werte und Normen im beruflichen Miteinander

- Rechte und Pflichten von Auszubildenden und Ausbildenden nach dem BBIiG

- Ausbildungsordnung und Ausbildungsrahmenplan

- betriebliche Kommunikationswege und digitale Informations- und Kommunikationssysteme
- Méglichkeiten des lebenslangen Lernens und der beruflichen Weiterentwicklung

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines betrieblichen Fallbeispiels

- Recherche und Auswertung von Ausbildungsordnung, Ausbildungsrahmenplan und BBiG
- Erstellung und Auswertung eines Organigramms

- Rollenanalyse und Perspektivwechsel

- Strukturierung von Informationen mit Mindmap oder Flowchart

- Entwicklung und Prasentation begriindeter Handlungsempfehlungen

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art: Gesetzestexte (BBiG), Ausbildungsrahmenplan, anonymisierte Organigramme aus Gastronomiebetrieben, Fallbeispiele zu Rollen und Kommunikationswegen
Quelle: Bundesinstitut fiir Berufsbildung (BIBB), IHK, Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsuberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaf schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

3.1.2 Lernsituation 2 - ,Fair arbeiten in der Gastronomie*

BKO

1. Ausbildungsjahr (1. Halbjahr)

Fach: Politik und Gesellschaftslehre

Anforderungssituation 3: Soziale Gerechtigkeit und Ungleichheit — Wert der Arbeit
Facheriibergreifender Querverweis: WBL AS 4

Lernsituation 2: ,,Fair arbeiten in der Gastronomie“

Stundenumfang: 5 Unterrichtsstunden

Einstiegsszenario

In der BKO Happiness Hotel GmbH kommt es zunehmend zu Konflikten bei der
Arbeitszeitgestaltung. Dienstpléne werden kurzfristig geéndert, Uberstunden werden nicht in allen
Fallen dokumentiert und Pausen kénnen wahrend arbeitsintensiver Schichten teilweise nicht
eingehalten werden. Besonders bei Auszubildenden und Beschaftigten mit wechselnden
Einsatzzeiten entstehen unterschiedliche Auffassungen dariiber, welche Arbeitszeiten zulassig und
welche Regelungen verbindlich sind.

Gleichzeitig werden Arbeitszeiten und Dienstplane digital erfasst. In den betrieblichen Systemen
finden sich jedoch unterschiedliche Angaben zu geplanten und tatsachlich geleisteten
Arbeitszeiten. Zusatzlich kursieren in sozialen Netzwerken, Internetforen und Messenger-Gruppen
widerspruchliche Aussagen zu Arbeitszeit, Pausen und Arbeitnehmerrechten.

Die Betriebsleitung sieht die zunehmenden Unstimmigkeiten als Belastung fir die Zusammenarbeit
und méchte die Arbeitszeitgestaltung im Betrieb Uberprifen. Dabei stellt sich die Frage, welche
Arbeitsbedingungen rechtlich zuldssig und unter Bericksichtigung der Interessen von
Beschaftigten und Betrieb als fair und gerecht anzusehen sind.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Beratungsmappe ,Fair arbeiten in der Gastronomie” bestehend aus:

- Analyse der betrieblichen Ausgangssituation

- Priifung ausgewabhlter Arbeitszeit-, Pausen- und Uberstundenregelungen

- Ubersicht relevanter Arbeitnehmerrechte und arbeitsrechtlicher Schutzvorschriften

- Auswertung und Beurteilung eines digitalen Dienstplans bzw. einer Arbeitszeiterfassung

- Gegeniberstellung der Interessen von Beschaftigten und Betrieb

- begriindete Handlungsempfehlungen fiir eine faire und rechtlich zulassige Arbeitszeitgestaltung

- kurze begriindete Position dazu, was faire Arbeitsbedingungen im gastronomischen Betrieb
ausmacht

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:

- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse und der fachlichen Diskussionen
- Bewertung der Beratungsmappe

- fachliche Richtigkeit der arbeitsrechtlichen Priifung

- Qualitat der Analyse der betrieblichen Situation

- Beriicksichtigung unterschiedlicher Interessen und Perspektiven - Begriindung und
Umsetzbarkeit der Handlungsempfehlungen

- Eigenstandigkeit bei Recherche und Argumentation
- Reflexion der Bedeutung fairer Arbeitsbedingungen

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

- recherchieren arbeitsrechtliche Informationen zu Arbeitszeit, Pausen und Arbeitnehmerrechten
in geeigneten digitalen Informationsangeboten

- wenden die Regelungen des Arbeitszeitgesetzes und des Jugendarbeitsschutzgesetzes auf die
konkrete Arbeits- und Dienstplansituation in der BKO Happiness Hotel GmbH an und beurteilen
die dargestellten Arbeitsbedingungen.

- analysieren die unterschiedlichen Interessen von Beschaftigten und Betrieb in der
Konfliktsituation und entwickeln eine begriindete Handlungsempfehlung fiir einen fairen Umgang
mit Arbeitszeit, Pausen und Uberstunden.

- werten die digitale Arbeitszeiterfassung bzw. einen digitalen Dienstplan aus, Uberpriifen die
dokumentierten Arbeitszeiten im Hinblick auf die zuvor erarbeiteten arbeitsrechtlichen Vorgaben
und erlautern deren Funktion des Systems fur die Dokumentation und Organisation von
Arbeitszeiten im gastronomischen Betrieb.

- reflektieren die Bedeutung fairer Arbeitsbedingungen fiir soziale Gerechtigkeit und die
Lebenssituation von Beschéaftigten.

Konkretisierung der Inhalte

- Arbeitsbedingungen im Gastgewerbe: Arbeitszeit, Pausen und Uberstunden

- Arbeitszeitgesetz und Jugendarbeitsschutzgesetz

- arbeitsrechtliche Schutzvorschriften

- prekare Arbeitsverhaltnisse und soziale Gerechtigkeit

- digitale Arbeitszeit- und Dienstplansysteme

- kritische Bewertung digitaler Informationsquellen

- Ansprechpartner und Unterstitzungsmadglichkeiten bei arbeitsrechtlichen Konflikten
- Bedeutung fairer Arbeitsbedingungen fiir soziale Gerechtigkeit

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines arbeitsrechtlichen Fallbeispiels

- Recherche und Auswertung arbeitsrechtlicher Vorschriften

- Vergleich und Bewertung unterschiedlicher digitaler Informationsquellen
- Prifung eines digitalen Dienstplans bzw. einer Arbeitszeiterfassung

- Perspektivwechsel zwischen Beschaftigten und Betrieb

- Entwicklung und Prasentation einer begriindeten Handlungsempfehlung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

(H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Art: Gesetzestexte (Arbeitszeitgesetz, Jugendarbeitsschutzgesetz, BBiG), Informationen der Bundeszentrale fiir politische Bildung, Informationen der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und
Gastgewerbe (BGN), anonymisierte Dienstplane und Fallbeispiele aus Gastronomiebetrieben, digitale Informationsangebote zu Arbeitnehmerrechten

Quelle: Bundesministerium fiir Arbeit und Soziales (BMAS), Bundeszentrale fiir politische Bildung (bpb), Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN), Arbeitsbuch Wirtschaftskunde

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsuberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaf schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

3.2 Ausbildungsjahr — 2. Halbjahr

3.2.1 Lernsituation 3 - ,Gut abgesichert in den Beruf starten”

BKO

1. Ausbildungsjahr (2. Halbjahr)
Fach: Wirtschafts- und Betriebslehre

Facheriibergreifender Querverweis: PGL AS 3
Lernsituation 3: ,,Gut abgesichert in den Beruf starten*
Stundenumfang: 10 Unterrichtsstunden

Anforderungssituation 4: Die Absolventinnen und Absolventen reflektieren ihre Rolle in der Arbeitswelt und die Bedeutung der nachhaltigen Existenzsicherung.

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH (bernimmt mehrere Auszubildende nach erfolgreich
bestandener Abschlusspriifung als Fachkrafte. Kurz nach dem Berufseinstieg erhalten sie ihre
erste Gehaltsabrechnung als Vollzeitbeschaftigte. Dabei fallt auf, dass der ausgezahlte Betrag
deutlich niedriger ist als erwartet. Viele Beschaftigte sind unsicher, welche Bedeutung die einzelnen
Abzlge haben und welche Leistungen sie dafir erhalten.

Gleichzeitig berichtet ein Kollege nach einem Arbeitsunfall von der Unterstiitzung durch seine
Berufsgenossenschaft. Im Team entsteht eine Diskussion dariiber, welche Bedeutung die
einzelnen Abzlige haben, welche Leistungen damit verbunden sind und welche Mdglichkeiten der
sozialen Absicherung Beschéftigten zur Verfugung stehen.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Informationsportfolio ,Gut abgesichert in den Beruf*

bestehend aus:

- Analyse einer Muster-Gehaltsabrechnung

- Ubersicht der Zweige der Sozialversicherung mit Leistungen und Finanzierung

- Vergleich gesetzlicher und privater Vorsorgemdglichkeiten

- begriindete Einschatzung ausgewahlter Vorsorgemaglichkeiten fiir Berufseinsteiger
- Reflexion Uber die Bedeutung sozialer Sicherungssysteme fiir das Berufsleben

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:

- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse und der fachlichen Diskussionen

- Bewertung des Informationsportfolios

- Analyse einer Muster-Gehaltsabrechnung

- Reflexionsaufgabe zur Bedeutung der Sozialversicherung fir das eigene Berufsleben
- Eigenstandigkeit bei der Entwicklung begriindeter Handlungsempfehlungen

- Bewertungsraster nach Kriterien: Fachliche Richtigkeit, Analysefahigkeit, Problemlésefahigkeit,
Argumentationsfahigkeit, Teamarbeit, Reflexionsfahigkeit, Anwendung auf neue berufliche
Situationen

Wesentliche Kompetenzen

Die Schulerinnen und Schiiler ...

- analysieren eine Gehaltsabrechnung, erlautern Brutto- und Nettolohn sowie die gesetzlichen
Abzilige und ordnen diese den entsprechenden Zweigen der Sozialversicherung zu.

- recherchieren Informationen zu Sozialversicherung und Vorsorge in geeigneten digitalen
Informations- und Vergleichsangeboten

Konkretisierung der Inhalte

- Aufbau und Bestandteile einer Entgeltabrechnung

- Brutto- und Nettolohn sowie gesetzliche Abzlge

- Zweige der gesetzlichen Sozialversicherung und ihre Leistungen
- Finanzierung der gesetzlichen Sozialversicherung

- gesetzliche und private Vorsorgemdglichkeiten

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

- erlautern die Aufgaben und Leistungen der gesetzlichen Sozialversicherung und beziehen diese | - digitale Informations- und Vergleichsangebote zu Sozialversicherung und Vorsorge

auf konkrete berufliche Situationen. - Bedeutung und Grenzen des Sozialstaates

- vergleichen gesetzliche und private Vorsorgemdglichkeiten und beurteilen deren Bedeutung fur

den Berufseinstieg im Gastgewerbe. - digitale Gehalts- und Vorsorgerechner

- beurteilen die Bedeutung und Grenzen des Sozialstaates fiir die soziale Absicherung von
Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmern.

- nutzen digitale Gehalts- und Vorsorgerechner zur Bearbeitung ausgewahlter Entgelt- und
Vorsorgefragen und ubertragen die Ergebnisse auf die berufliche Situation eines Berufseinsteigers.

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse einer Muster-Gehaltsabrechnung

- Recherche und Auswertung von Informationen zur Sozialversicherung und Vorsorge
- Vergleich und Bewertung gesetzlicher und privater Vorsorgeméglichkeiten

- Anwendung digitaler Gehalts- und Vorsorgerechner

- Ubertragung der Ergebnisse auf eine konkrete berufliche Situation

- Prasentation und Reflexion der Vorsorgeentscheidung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle
Art: Muster-Gehaltsabrechnungen, Materialien der Deutschen Rentenversicherung, Informationsmaterialien gesetzlicher Krankenkassen, Gesetzestexte (SGB), digitale Gehalts- und Vorsorgerechner
Quelle: Deutsche Rentenversicherung, Bundesministerium fir Arbeit und Soziales (BMAS), gesetzliche Krankenkassen, Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Organisatorische Inhalte
Schriftliche Leistungsuberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaf schulischen Vorgaben.

83
, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026



Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

3.2.2 Lernsituation 4 - ,Bestellt ist noch nicht geliefert!"

BKO

1. Ausbildungsjahr (2. Halbjahr)
Fach: Wirtschafts- und Betriebslehre

Anforderungssituation 2: Die Absolventinnen und Absolventen planen und optimieren die Beschaffung und die Leistungserstellung in einem branchenspezifischen Unternehmen.

Lernsituation 4: ,Bestellt ist noch nicht geliefert!"
Stundenumfang: 10 Unterrichtsstunden

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH bereitet kurzfristig ein groRes Catering fur einen regionalen
Kunden vor. Damit alle Speisen termingerecht hergestellt werden kénnen, bestellt eine Mitarbeiterin
telefonisch frische Lebensmittel bei einem langjahrigen GroRhandler.

Der Handler bestéatigt die Bestellung, liefert am nachsten Morgen jedoch nur einen Teil der
vereinbarten Ware. Einige dringend bendtigte Zutaten fehlen vollstédndig. Dadurch gerat die
Produktionsplanung unter Zeitdruck und es stellt sich die Frage, welche Rechte und Pflichten fiir
beide Vertragsparteien bestehen.

Gleichzeitig wird im Team diskutiert, wann ein Vertrag Uberhaupt rechtswirksam zustande kommt
und wie digitale Bestell- und Kommunikationswege den Vertragsabschluss beeinflussen.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Vertragsmappe ,Rechtssicher handeln*

bestehend aus

- Analyse des Vertragsschlusses

- Prufung der Wirksamkeit eines Kaufvertrages

- Einordnung der Vertragsstérung

- begriindete Handlungsempfehlung fiir den weiteren Umgang mit der Vertragsstorung
- Musterschreiben zur Reklamation

- Reflexion der Bedeutung rechtssicherer Vertrage fur den Gastronomiebetrieb

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:

- Beobachtung der Gruppenarbeit

- Bewertung der Vertragsmappe

- Analyse eines Fallbeispiels

- Eigenstandigkeit bei der Entwicklung begriindeter Handlungsempfehlungen
- Reflexion

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

- prifen anhand der telefonischen Bestellung und der Bestatigung des Grof3handlers, ob
zwischen der BKO Happiness Hotel GmbH und dem Grof3handler ein rechtsguiltiger Kaufvertrag
zustande gekommen ist.

- unterscheiden Angebot und Annahme und berucksichtigen die Geschaftsfahigkeit bei der
Prifung des Zustandekommens und der Wirksamkeit des Kaufvertrags.

- ermitteln die Rechte und Pflichten der Vertragsparteien und ordnen die Teillieferung anhand der
vertraglichen Vereinbarungen als Vertragsstorung ein.

- erlautern die Bedeutung eines zuverlassigen Beschaffungsvorgangs fur die betriebliche
Leistungserstellung und beurteilen die Auswirkungen einer Vertragsstérung auf den betrieblichen
Ablauf.

- recherchieren rechtliche Informationen zu Vertragsschluss und Vertragsstérungen in geeigneten
digitalen Rechtsquellen

- entwickeln auf Grundlage der rechtlichen Prifung und der Auswirkungen der fehlenden Ware
auf die geplante Catering-Produktion eine begriindete Handlungsempfehlung flir den weiteren
Umgang mit dem Grof3handler.

- formulieren auf Grundlage ihrer Priifung ein sachgerechtes Reklamationsschreiben.

- beurteilen die Bedeutung digitaler Bestell- und Kommunikationswege fiir den
Beschaffungsvorgang und erlautern deren Funktion bei der Dokumentation und
Nachvollziehbarkeit von Vereinbarungen zwischen Gastronomiebetrieb und Lieferant.

Konkretisierung der Inhalte

- Willenserklarung, Angebot und Annahme

- Geschéaftsfahigkeit und Wirksamkeit von Rechtsgeschéaften

- Zustandekommen eines Kaufvertrages

- Rechte und Pflichten der Vertragsparteien

- Vertragsstorungen: Lieferverzug, Schlechtleistung und Teilleistung

- Méglichkeiten der Reklamation

- Bedeutung der Beschaffung fir die betriebliche Leistungserstellung

- Allgemeine Geschaftsbedingungen als Bestandteil von Vertragsvereinbarungen

- Produktionsfaktoren und Leistungserstellungsprozess im gastronomischen Betrieb
- Eigenfertigung und Fremdbezug als grundlegende betriebliche Entscheidungsalternativen

- digitale Bestell- und Kommunikationsprozesse und deren Bedeutung fiir die Dokumentation von
Vereinbarungen

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines rechtlichen Fallbeispiels

- Prifung von Bestellung, Bestatigung, Lieferschein und Rechnung

- Recherche und Auswertung rechtlicher Informationen

- Prifung des Vertragsschlusses und der Vertragsstorung anhand eines Priifschemas
- Entwicklung einer begriindeten Vorgehensweise bei der Vertragsstérung

- Formulierung und Uberarbeitung eines sachgerechten Reklamationsschreibens

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art: Musterbestellungen, Lieferscheine und Rechnungen, Gesetzestexte (BGB), Materialien der Verbraucherzentrale, digitale Bestellbestatigungen und AGB
Quelle: Bundesministerium der Justiz (BGB), Verbraucherzentrale, Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsuberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaf schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

3.3 Ausbildungsjahr — 1. Halbjahr

3.3.1 Lernsituation 5 - ,Wer entscheidet eigentlich mit?*

BKO

2. Ausbildungsjahr (1. Halbjahr)
Fach: Politik und Gesellschaftslehre

Facheriibergreifender Querverweis: WBL AS 5
Lernsituation 5: ,,Wer entscheidet eigentlich mit?*
Stundenumfang: 15 Unterrichtsstunden

Anforderungssituation 2: Sicherung und Weiterentwicklung der Demokratie durch Partizipation — Mitwirkung und Mitbestimmung im Betrieb als demokratisches Handeln

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH plant eine neue Arbeitszeitregelung, um den Personaleinsatz
an Wochenenden flexibler zu gestalten. Viele Beschaftigte begriiRen die Idee, andere befiirchten
langere Arbeitszeiten und eine schlechtere Vereinbarkeit von Beruf und Privatieben.

Der Betriebsrat fordert, bei der Einfihrung der neuen Regelung beteiligt zu werden, wahrend die
Geschéftsleitung auf wirtschaftliche Erfordernisse verweist. Gleichzeitig wird bekannt, dass die
zustandige Gewerkschaft tber neue tarifliche Regelungen verhandelt.

Im Betrieb entsteht eine Diskussion dariber, wer Entscheidungen treffen darf, welche Aufgaben
Betriebsrat, Gewerkschaften und Arbeitgeberverbande lbernehmen und welche Bedeutung
Mitbestimmung fir einen fairen Interessenausgleich hat. Dabei zeigt sich, dass unterschiedliche
Quellen teilweise verschiedene Schwerpunkte setzen und kritisch eingeordnet werden mussen.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Informationsmappe ,Mitbestimmung im Betrieb*

bestehend aus

- Analyse der betrieblichen Konfliktsituation

- Ubersicht iiber Aufgaben und Rechte des Betriebsrates

- Vergleich der Aufgaben von Gewerkschaften und Arbeitgeberverbanden

- Darstellung des Ablaufs einer Tarifauseinandersetzung

- begriindete Handlungsempfehlung fiir den konkreten betrieblichen Konflikt

- Reflexion Uber die Bedeutung betrieblicher Mitbestimmung fiir demokratische Arbeitswelten

Gdf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:

- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung der Informationsmappe

- Analyse einer betrieblichen Konfliktsituation

- Entwicklung begriindeter Handlungsempfehlungen

- Prasentation und Diskussion der Ergebnisse

- Reflexion Uber Mitbestimmung und demokratische Beteiligung

- Eigenstandigkeit bei der Entwicklung begriindeter Handlungsempfehlungen

Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...
- analysieren den Konflikt um die geplante Arbeitszeitregelung in der BKO Happiness Hotel

GmbH und beriicksichtigen dabei die unterschiedlichen Interessen von Beschaftigten, Betriebsrat
und Geschéftsleitung.

Konkretisierung der Inhalte

- betriebliche Mitbestimmung

- Aufgaben, Rechte und Beteiligungsmoglichkeiten des Betriebsrates
- Gewerkschaften und Arbeitgeberverbande als Tarifpartner

- Tarifvertrag und Tarifautonomie

- Betriebsvereinbarung

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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BKO

- erlautern Aufgaben, Rechte und Pflichten des Betriebsrates und priifen dessen
Beteiligungsmadglichkeiten bei der geplanten Veranderung der Arbeitszeitregelung.

- unterscheiden die Interessen und Aufgaben von Gewerkschaften und Arbeitgeberverbanden
und erlautern deren Bedeutung fir die Gestaltung von Arbeitsbedingungen.

- ordnen ausgewahlte arbeitsrechtliche Streitigkeiten der zustandigen Arbeitsgerichtsbarkeit zu
und erldutern deren Bedeutung fir die Durchsetzung von Arbeitnehmerrechten.

- recherchieren Informationen zu Betriebsrat, Gewerkschaften, Arbeitgeberverbanden und
Tarifrecht in geeigneten digitalen Informationsangeboten

- erlautern Tarifvertrag und Tarifautonomie und stellen den Ablauf einer Tarifauseinandersetzung
von den Verhandlungen bis zu maéglichen ArbeitskampfmalRnahmen strukturiert dar.

- nutzen digitale Werkzeuge zur Strukturierung und Prasentation der recherchierten
Informationen und entwickeln daraus eine begriindete Handlungsempfehlung fiir den Konflikt um
die Arbeitszeitregelung.

- beurteilen die Bedeutung betrieblicher und tariflicher Mitbestimmung fur einen fairen
Interessenausgleich und demokratische Entscheidungsprozesse in der Arbeitswelt.

- Ablauf einer Tarifauseinandersetzung und mdégliche ArbeitskampfmaRnahmen
- Arbeitsgerichtsbarkeit und Durchsetzung von Arbeitnehmerrechten
- Arbeitsschutz im Zusammenhang mit betrieblicher Mitbestimmung

- digitale Informationsangebote von Gewerkschaften, Arbeitgeberverbanden und
Interessenvertretungen

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines betrieblichen Konfliktfalles

- Auswertung von Tarifvertrag, Betriebsvereinbarung und Informationsmaterialien

- ErschlieBung und Sicherung zentraler Fachbegriffe aus Tarifvertrag und Betriebsvereinbarung
- Recherche und Vergleich unterschiedlicher Interessenpositionen

- strukturierte Argumentation aus unterschiedlichen Perspektiven

- Durchflihrung eines Rollenspiels zur Tarifverhandlung

- Entwicklung und Prasentation einer begriindeten Handlungsempfehlung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle
Bundeszentrale fir politische Bildung

(BDA), Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Art: Ausziige aus dem Betriebsverfassungsgesetz, Tarifvertrage (Ausziige), Muster-Betriebsvereinbarungen, Materialien von Gewerkschaften und Arbeitgeberverbanden, Informationsmaterialien der

Quelle: Bundesministerium fir Arbeit und Soziales (BMAS), Bundeszentrale fir politische Bildung (bpb), Deutscher Gewerkschaftsbund (DGB), Bundesvereinigung der Deutschen Arbeitgeberverbande

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsiiberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemafR schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.3.2 Lernsituation 6 - ,Nachhaltig kochen — aber zu welchem Preis?*

BKO

2. Ausbildungsjahr (1. Halbjahr)
Fach: Politik und Gesellschaftslehre

Facheriibergreifender Querverweis: WBL AS 2
Lernsituation 6: ,,Nachhaltig kochen — aber zu welchem Preis?*
Stundenumfang: 5 Unterrichtsstunden

Anforderungssituation 4: Schutz von Natur und Umwelt — Ressourcensicherung und Nachhaltigkeit als politische Herausforderung

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH mdchte ihr Speisenangebot nachhaltiger gestalten. Immer
mehr Gaste fragen nach regionalen, saisonalen und nachhaltig produzierten Lebensmitteln.
Gleichzeitig weist die Geschaftsleitung darauf hin, dass steigende Einkaufspreise und
wirtschaftliche Vorgaben berticksichtigt werden mussen.

Im Kichenteam entstehen unterschiedliche Auffassungen dariber, welche Produkte tatsachlich
nachhaltig sind und welche Bedeutung Bio-, Fairtrade- oder Regionalsiegel fiir den Einkauf haben.

Auch die Frage, ob nachhaltiges Wirtschaften zwangslaufig hohere Kosten verursacht, wird
kontrovers diskutiert.

Handlungsprodukt / Lernergebnis
Informationsmappe ,Nachhaltige Entscheidungen in der Gastronomie” bestehend aus
- Analyse ausgewahlter Lebensmittel

- quantitativer Vergleich ausgewahlter Beschaffungsangebote anhand von Preis, Menge und
weiteren wirtschaftlichen Kriterien

- Bewertung von Nachhaltigkeitssiegeln

- Gegenuberstellung von Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit

- begriindete Handlungsempfehlung fiir den Gastronomiebetrieb
- kurze digitale Prasentation

Gdf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:
- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung der Informationsmappe

- Prasentation der Ergebnisse

- Reflexion des Zielkonflikts zwischen Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit
- Eigenstandigkeit bei der Entwicklung der Handlungsempfehlung

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

- analysieren ausgewahlte Lebensmittel und Angebotsalternativen fir die BKO Happiness Hotel
GmbH hinsichtlich 6kologischer, sozialer und wirtschaftlicher Kriterien.

- vergleichen ausgewahlte Beschaffungsangebote anhand quantitativer und qualitativer Kriterien
und beurteilen die Angebote unter Berlcksichtigung von Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit.

- recherchieren Informationen zu Bio-, Fairtrade- und Regionalsiegeln in geeigneten digitalen
Quellen

- erlautern den Zielkonflikt zwischen Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit und vergleichen
ausgewahlte Beschaffungsalternativen anhand qualitativer und wirtschaftlicher Kriterien.

- entwickeln auf Grundlage des Angebotsvergleichs eine begriindete Handlungsempfehlung fur
eine nachhaltige Beschaffungsentscheidung der BKO Happiness Hotel GmbH und présentieren
diese adressatengerecht.

- reflektieren die Verantwortung eines gastronomischen Unternehmens fiir 6kologische und
soziale Ziele und berlcksichtigen diese bei der Entwicklung einer nachhaltigen
Beschaffungsentscheidung.

Konkretisierung der Inhalte

- Nachhaltigkeit in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

- Okologische, soziale und wirtschaftliche Kriterien nachhaltiger Beschaffung

- quantitative Angebotsvergleiche

- Preis-, Mengen- und Kostenvergleiche

- Nachhaltigkeits- und Qualitatssiegel, z. B. Bio, Fairtrade und Regionalfenster
- Aussagekraft und Verlasslichkeit von Produkt- und Siegelinformationen

- Zielkonflikt zwischen Wirtschaftlichkeit und Nachhaltigkeit

- Analyse ausgewahlter Lebensmittel oder Speiseplanbestandteile

- 6kologische Bilanz ausgewahlter Lebensmittel und Beschaffungsalternativen
- qualitativer und wirtschaftlicher Angebotsvergleich

- Entwicklung einer begriindeten nachhaltigen Beschaffungsentscheidung

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines authentischen Beschaffungsfalles

- Auswertung von Produktinformationen und Nachhaltigkeitssiegeln

- Recherche und kritische Bewertung digitaler Informationen

- qualitativer und wirtschaftlicher Vergleich von Lebensmittelangeboten

- Entwicklung und Begriindung einer nachhaltigen Beschaffungsentscheidung
- kurze Prasentation und Reflexion der Entscheidung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Nachhaltigkeitskriterien, ausgewahlte digitale Informationsangebote

Quelle: Bundeszentrum fir Ernahrung (BZfE), Bundeszentrale fir politische Bildung (bpb), Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Art: Produktinformationen ausgewahlter Lebensmittel, vergleichbare Lieferantenangebote und Preislisten, Informationen zu Bio-, Fairtrade- und Regionalsiegeln, Materialien zur Bewertung von

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsiiberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemafR schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.4 Ausbildungsjahr — 2. Halbjahr

BKO

3.4.1 Lernsituation 7 - ,Expandieren oder nicht? Eine gute Idee allein reicht nicht.”

2. Ausbildungsjahr (2. Halbjahr)
Fach: Wirtschafts- und Betriebslehre

Lernsituation 7: ,,Expandieren oder nicht? Eine gute Idee allein reicht nicht.“
Stundenumfang: 10 Unterrichtsstunden

Anforderungssituation 1: Die Absolventinnen und Absolventen legen anhand einer entwickelten Geschéftsidee fiir ein Unter nehmen ihrer Branche ausgewahlte Parameter fir die
Unternehmensgrindung fest und ordnen das Unternehmen in den volkswirtschaftlichen Zusammenhang ein.

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH plant, ihr gastronomisches Angebot zu erweitern und einen
zweiten Betrieb zu erdffnen. Mehrere Geschaftsideen stehen zur Auswahl. Gleichzeitig
mussen zahlreiche Entscheidungen getroffen werden:

Welche Zielgruppe soll angesprochen werden? Soll ein eigener Betrieb gegriindet oder ein
Franchise-Konzept Ubernommen werden? Welche Rechtsform eignet sich? Welche
gesetzlichen Vorschriften missen beachtet werden? AuRerdem stellt sich die Frage, ob sich
die Geschaftsidee wirtschaftlich umsetzen lasst.

Im Planungsteam entstehen unterschiedliche Auffassungen darlber, welche Ldsung
langfristig die besten Erfolgsaussichten bietet.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Grundungskonzept ,Vom Konzept zum Gastronomiebetrieb®

bestehend aus

- Beschreibung und Begriindung der Geschaftsidee

- Zielgruppenanalyse und Berucksichtigung ausgewahlter Standortfaktoren

- Festlegung wesentlicher Unternehmensziele und Nachhaltigkeitsaspekte

- begriindete Wahl zwischen Eigengriindung und Franchising

- begriindete Wahl der Rechtsform

- Benennung ausgewahlter fur die Griindung relevanter rechtlicher Rahmenbedingungen

- vereinfachtes Business Model Canvas

- kurze Einordnung des geplanten Gastronomiebetriebs in den erweiterten Wirtschaftskreislauf
- Prasentation und Reflexion der Griindungsentscheidung

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberprifung und Leistungsbewertung:

- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung des Griindungskonzeptes

- Prasentation des Griindungskonzeptes

- Begriindung der getroffenen Entscheidungen unter wirtschaftlichen und rechtlichen Gesichtspunkten
- Reflexion des Griindungsprozesses

- Eigenstandigkeit bei der Entwicklung und Ausgestaltung der Geschéftsidee

Wesentliche Kompetenzen
Die Schulerinnen und Schiiler ...
- entwickeln auf Grundlage der Ausgangssituation der BKO Happiness Hotel GmbH eine

begriindete Geschéaftsidee fir die Eréffnung eines zweiten gastronomischen Betriebs und
bertlcksichtigen dabei betriebliche Rahmenbedingungen und Zielgruppen.

Konkretisierung der Inhalte

Entwicklung und Bewertung einer gastronomischen Geschaftsidee:
- Geschéftsidee und Zielgruppe

- ausgewahlte Standortfaktoren

- Unternehmensziele und Nachhaltigkeitsaspekte

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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- analysieren die Zielgruppe und leiten daraus Anforderungen an das gastronomische
Konzept sowie geeignete Standort- und Angebotsentscheidungen ab.

- ermitteln unterschiedliche Unternehmensziele und beurteilen deren Bedeutung fur die
geplante Betriebserweiterung.

- bertcksichtigen bei der Entwicklung des Griindungskonzeptes wirtschaftliche, 6kologische
und soziale Nachhaltigkeitsaspekte und analysieren mogliche Zielkonflikte zwischen diesen
Zielen.

- vergleichen Eigengrindung und Franchising und beurteilen beide Griindungsformen
hinsichtlich ihrer wirtschaftlichen Chancen und Risiken fiir die BKO Happiness Hotel GmbH.

- recherchieren Informationen zu geeigneten Rechtsformen, Geschaftsmodellen und
branchenspezifischen Rechtsvorschriften in digitalen Informationsangeboten

- beurteilen verschiedene Rechtsformen fiir den geplanten gastronomischen Betrieb und
berucksichtigen dabei Haftung, Entscheidungsbefugnisse und wirtschaftliche
Rahmenbedingungen.

- ordnen den geplanten Gastronomiebetrieb in den erweiterten Wirtschaftskreislauf ein und
erlautern seine Beziehungen zu privaten Haushalten, Unternehmen, Staat und weiteren
Wirtschaftssubjekten.

- strukturieren die gewonnenen Informationen mit einem digitalen Planungs- oder
Darstellungswerkzeug und entwickeln daraus ein Business Model Canvas fiir den geplanten
Betrieb.

- prasentieren und begriinden ihr Griindungskonzept, beurteilen die wirtschaftliche und
rechtliche Tragfahigkeit ihrer Entscheidungen und reflektieren den eigenen
Griindungsprozess.

- Eigengriindung und Franchising als Griindungsformen

- Auswahl einer geeigneten Rechtsform

- ausgewahlte rechtliche Rahmenbedingungen einer Gastronomiegriindung
- vereinfachtes Business Model Canvas

- Einordnung des Unternehmens in den erweiterten Wirtschaftskreislauf

Lern- und Arbeitstechniken
- Analyse authentischer Griindungsbeispiele
- Recherche und Vergleich gastronomischer Geschaftsmodelle

- Arbeit mit dem Business Model Canvas

- strukturierte Bewertung von Griindungsalternativen

- Entwicklung und Prasentation eines Griindungskonzeptes
- Reflexion der getroffenen Entscheidungen

- Recherche und Bewertung von Informationen zu Rechtsformen und Griindungsvoraussetzungen

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art: Griindungsleitfaden der IHK, Informationen zu Rechtsformen, Fallbeispiele gastronomischer Betriebe, Beispiele gastronomischer Geschaftsmodelle (z. B. Café, Foodtruck, Franchise, Catering)
Quelle: Industrie- und Handelskammer (IHK), Bundesministerium fiir Wirtschaft und Energie, Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Organisatorische Inhalte
Schriftliche Leistungsuberprifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaR schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.4.2 Lernsituation 8 - ,Geliefert — aber mangelhaft. Was nun?“

BKO

2. Ausbildungsjahr (2. Halbjahr)
Fach: Wirtschafts- und Betriebslehre

Anforderungssituation 2: Die Absolventinnen und Absolventen planen und optimieren die Beschaffung und die Leistungserstellung in einem branchenspezifischen Unternehmen.

Lernsituation 8: ,,Geliefert — aber mangelhaft. Was nun?“
Stundenumfang: 10 Unterrichtsstunden

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH bereitet ein exklusives Fischbuffet fir eine groRere
Veranstaltung vor. Am Morgen wird eine Lieferung mit frischem Lachs, Garnelen und Muscheln
angeliefert. Beim Auspacken fallt auf, dass ein Teil der Ware unangenehm riecht und offensichtlich
nicht mehr die vereinbarte Qualitat besitzt. Der Lieferant weist die Reklamation zunachst zuriick
und verlangt die vollstandige Bezahlung der Lieferung.

Im Team entsteht eine Diskussion dariiber, welche Rechte und Pflichten beide Vertragsparteien
haben, wie professionell mit der Situation umgegangen werden kann und welche Folgen sich
ergeben, wenn keine Einigung erzielt wird.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Fallakte ,,Vertragsstorung und Haftung professionell I6sen*

bestehend aus

- Analyse des Rechtsfalles

- rechtliche Einordnung der Vertragsstorung

- Erstellung eines Reklamationsschreibens

- Analyse ausgewahlter Haftungsfalle aus dem Gastgewerbe und deren rechtliche Einordnung

- begrindete Handlungsempfehlung fir den weiteren Umgang mit dem Lieferanten und mit
Haftungssituationen

- Reflexion Uber die Bedeutung rechtssicheren Handelns im Gastronomiebetrieb

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:
- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung der Fallakte

- Analyse und rechtliche Einordnung von Vertragsstérungen

- Erstellung eines Reklamationsschreibens

- Analyse typischer Haftungsfalle

- Entwicklung begriindeter Handlungsempfehlungen

- Reflexion wirtschaftlicher und rechtlicher Auswirkungen

- Eigenstandigkeit bei der Problemlésung

Wesentliche Kompetenzen
Die Schulerinnen und Schiiler ...
- analysieren die mangelhafte Lieferung anhand von Bestellung, Lieferschein und Rechnung und

ordnen die Abweichung von der vereinbarten Leistung als Vertragsstérung bzw. Schlechtleistung
ein.

- beurteilen die Bedeutung der Qualitatssicherung fur die betriebliche Leistungserstellung und
den Umgang mit Qualitdtsabweichungen.

Konkretisierung der Inhalte

- Vertragsstoérungen und Schlechtleistung

- Rechte und Pflichten bei mangelhafter Lieferung

- Qualitatssicherung und Umgang mit Qualitadtsabweichungen
- Reklamationsmadglichkeiten und Reklamationsverfahren

- Gewabhrleistungsanspriiche und Abgrenzung zur Haftung

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026

93




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

- ermitteln die Rechte und Pflichten der Vertragsparteien bei einer mangelhaften Lieferung und
leiten daraus geeignete Mdglichkeiten der Reklamation und weiteren Vorgehensweise ab.

- recherchieren rechtliche Informationen zu Gewahrleistungs- und Haftungsanspriichen in
geeigneten digitalen Rechtsquellen

- erlautern typische Haftungssituationen im Gastgewerbe, insbesondere die Haftung gegeniiber
Gasten, die Garderobenhaftung sowie Grundlagen der Lebensmittel- und Produkthaftung, und
wenden diese auf berufliche Fallbeispiele an.

- unterscheiden Gewabhrleistungsanspriiche bei mangelhafter Leistung von Haftungsanspriichen
und beurteilen anhand typischer Falle, wann unterschiedliche rechtliche Anspruchsgrundlagen
relevant werden.

- entwickeln auf Grundlage der rechtlichen Priifung eine begriindete Handlungsempfehlung fur
den Umgang mit der mangelhaften Lieferung und typischen Haftungssituationen im
gastronomischen Betrieb.

- formulieren ein sachgerechtes Reklamationsschreiben und beriicksichtigen dabei die
wirtschaftlichen und rechtlichen Folgen der mangelhaften Lieferung.

- beurteilen die Bedeutung rechtssicherer Dokumentation fir die Durchsetzung von Anspriichen
und erlautern die Funktion digitaler Dokumentations- und Kommunikationssysteme bei der
Nachvollziehbarkeit von Bestellungen, Reklamationen und Haftungsfallen.

Lebensmittel- und Produkthaftung

- Sorgfaltspflichten im Gastronomiebetrieb

- wirtschaftliche Folgen von Vertragsstérungen und Haftungsfallen

- digitale Dokumentation und Kommunikation bei Reklamationen und Haftungsfallen

- Haftung im Gastgewerbe, insbesondere gegenulber Gasten sowie Grundlagen der Garderoben-,

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines authentischen Rechtsfalles

- Prufung von Bestellung, Lieferschein und Rechnung

- rechtliche Einordnung von Vertragsstérungen und Haftungsfallen

- Recherche und Bewertung rechtlicher Informationen

- Formulierung eines sachgerechten Reklamationsschreibens

- Vergleich mdglicher Lésungswege und rechtlicher Folgen

- Entwicklung und Prasentation einer begriindeten Handlungsempfehlung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art:  Musterbestellungen, Lieferscheine und Rechnungen, Muster-Reklamationsschreiben,
Verbraucherzentrale

Fallbeispiele zur Haftung im Gastgewerbe, Gesetzestexte (BGB-Ausziige), Materialien der

Quelle: Bundesministerium der Justiz (BGB), Verbraucherzentrale, Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsiiberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaf schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.5 Ausbildungsjahr — 1. Halbjahr

3.5.1 Lernsituation 9 - ,Arbeiten ohne Grenzen? Berufliche Chancen in Europa*“

BKO

3. Ausbildungsjahr (1. Halbjahr)

Fach: Politik und Gesellschaftslehre

Anforderungssituation 5: Europas Zukunft zwischen Kontinuitat und Krise
Facheriibergreifender Querverweis: WBL AS 7

Lernsituation 9: ,,Arbeiten ohne Grenzen? Berufliche Chancen in Europa“
Stundenumfang: 5 Unterrichtsstunden

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH mochte den Austausch mit einem Partnerbetrieb in den
Niederlanden ausbauen. Dafir werden Mitarbeitende gesucht, die fir einige Wochen in dem
Partnerbetrieb mitarbeiten und neue Erfahrungen sammeln.

Im Team entstehen unterschiedliche Meinungen: Wahrend einige die beruflichen Chancen eines
Auslandsaufenthaltes hervorheben, sehen andere sprachliche, organisatorische und rechtliche
Herausforderungen.

Gleichzeitig stellt sich die Frage, welche Bedeutung die Europaische Union fiir das tagliche Leben,
die berufliche Ausbildung und die Arbeitsmoglichkeiten in Europa hat und welche Chancen und
Herausforderungen sich daraus fir Beschaftigte und den gastronomischen Betrieb ergeben.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Entscheidungsvorlage ,Berufliche Chancen in Europa“ bestehend aus:

- Analyse der betrieblichen Ausgangssituation

- Ubersicht iiber die Bedeutung der Europaischen Union fiir Leben, Ausbildung und Beruf

- Vergleich ausgewahlter Arbeits- und Ausbildungsbedingungen in Deutschland und einem EU-
Mitgliedstaat

- Darstellung der Méglichkeiten beruflicher Mobilitat

- Chancen und Herausforderungen eines Mitarbeiteraustauschs

- Einordnung der Bedeutung europaischer Regelungen fur den beruflichen Alltag
- begriindete Empfehlung fiir oder gegen die Durchfiihrung des Austauschs

- kurze Prasentation der Ergebnisse

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberprifung und Leistungsbewertung:
- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung der Entscheidungsvorlage

- Analyse der betrieblichen Ausgangssituation

- Vergleich europaischer Arbeitsbedingungen

- Entwicklung einer begriindeten Empfehlung

- Prasentation der Ergebnisse

- Eigenstandigkeit bei der Informationsrecherche

Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

- erlautern die Bedeutung der Europaischen Union fir Lebenswelt, Ausbildung und Beruf im
Gastgewerbe.

Konkretisierung der Inhalte
- Europaische Union als Wirtschafts- und Arbeitsraum

- ausgewabhlte historische und kulturelle Entwicklungen Europas und ihre Bedeutung fir die
heutige Lebens- und Arbeitswelt

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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- beschreiben die Arbeitnehmerfreizligigkeit als Grundlage beruflicher Mobilitat innerhalb Europas
und erlautern deren Bedeutung flr Beschaftigte und gastronomische Betriebe.

- informieren sich Uber ausgewahlte Méglichkeiten beruflicher Weiterbildung und lebenslangen
Lernens im Gastgewerbe und beurteilen deren Bedeutung fir die eigene berufliche Entwicklung.

- vergleichen ausgewahlte Arbeits- und Ausbildungsbedingungen in Deutschland und einem EU-
Mitgliedstaat und beurteilen deren Bedeutung fiir berufliche Mobilitat.

- erlautern ausgewahlte historische und kulturelle Entwicklungen Europas und stellen deren
Bedeutung fir heutige Lebens- und Arbeitsbedingungen heraus.

- recherchieren Informationen zu europaischen Mobilitatsmdglichkeiten, insbesondere Erasmus+,
und beruflichen Rahmenbedingungen in geeigneten digitalen Informationsangeboten

- analysieren die Auswirkungen beruflicher Mobilitat auf Beschaftigte und gastronomische
Betriebe und beriicksichtigen dabei unterschiedliche Interessen und Perspektiven.

- entwickeln auf Grundlage ihrer Analyse eine begriindete Empfehlung fiir oder gegen den
geplanten Mitarbeiteraustausch mit dem niederlandischen Partnerbetrieb und prasentieren ihre
Entscheidung adressatengerecht.

- Binnenmarkt und Arbeitnehmerfreiztigigkeit

- Méglichkeiten beruflicher Weiterbildung und lebenslangen Lernens im Gastgewerbe
- berufliche Mobilitat innerhalb der Européischen Union

- Erasmus+ und weitere Mobilitatsprogramme (Uberblick)

- Wandel der Arbeitswelt und Bedeutung lebenslangen Lernens fiir die berufliche Mobilitat und
Beschéaftigungsfahigkeit

- Vergleich ausgewabhlter Arbeits- und Ausbildungsbedingungen in europaischen Mitgliedstaaten
- Chancen und Herausforderungen beruflicher Mobilitat

- digitale Informationsangebote zu europaischen Mobilitdtsmdglichkeiten und beruflichen
Rahmenbedingungen

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines authentischen Fallbeispiels zur beruflichen Mobilitat

- Recherche und Auswertung europaischer Informationsangebote

- Vergleich ausgewahlter Arbeits- und Ausbildungsbedingungen

- Bewertung digitaler Informationsangebote hinsichtlich Aktualitat und Verlasslichkeit
- Abwagung von Chancen und Herausforderungen eines Auslandsaufenthaltes

- Entwicklung und Prasentation einer begriindeten Entscheidung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art: Informationsmaterialien der Europaischen Union, Erasmus+-Informationsmaterial, Informationen zu Arbeits- und Ausbildungsbedingungen in europaischen Mitgliedstaaten, Materialien der

Bundeszentrale fir politische Bildung, digitale Informationsangebote zu beruflicher Mobilitat

Quelle: Europaische Union (Europa.eu), Erasmus+, Bundeszentrale fiir politische Bildung (bpb), Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsuberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaf schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.5.2 Lernsituation 10 - ,Wenn die Welt auf dem Teller landet — Wie global darf Gastronomie sein?*

3. Ausbildungsjahr (1. Halbjahr)
Fach: Politik und Gesellschaftslehre

Anforderungssituation 6: Friedenssicherung und Globalisierung als politische Herausforderungen

Facheriibergreifender Querverweis: WBL AS 7

Lernsituation 10: ,,Wenn die Welt auf dem Teller landet — Wie global darf Gastronomie sein?“

Stundenumfang: 10 Unterrichtsstunden

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH stellt fest, dass sich Einkaufspreise fiir verschiedene
Lebensmittel innerhalb kurzer Zeit stark verandert haben. Gleichzeitig sind einzelne Produkte
zeitweise nur eingeschrankt verfligbar.

Einige Gaste winschen weiterhin exotische Zutaten aus aller Welt, andere legen zunehmend
Wert auf regionale und nachhaltig erzeugte Lebensmittel.

Im Kiichenteam entstehen unterschiedliche Auffassungen dariber, wie der Betrieb auf diese
Entwicklungen reagieren sollte und welche Verantwortung Gastronomiebetriebe gegeniber
Umwelt, Produzenten und Verbraucherinnen und Verbrauchern tragen.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Handlungskonzept ,Global verantwortlich einkaufen*

bestehend aus:

- Analyse der betrieblichen Ausgangssituation

- Darstellung ausgewahlter globaler Lieferketten

- Gegeniberstellung regionaler und global beschaffter Lebensmittel

- Analyse der Auswirkungen wirtschaftlicher Schwankungen auf gastronomische Betriebe
- Bewertung nachhaltiger Beschaffungsalternativen

- Bewertung der Auswirkungen auf Betrieb, Umwelt und Gesellschaft

- begriindete Handlungsempfehlungen fiir einen verantwortungsvollen Einkauf
- Prasentation der Ergebnisse

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:
- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung des Handlungskonzeptes

- Analyse globaler wirtschaftlicher Zusammenhénge

- Entwicklung begriindeter Handlungsempfehlungen

- Prasentation und Diskussion der Ergebnisse

- Reflexion Giber nachhaltige Beschaffungsentscheidungen

- Eigenstandigkeit bei Recherche und Problemlésung

Wesentliche Kompetenzen
Die Schlerinnen und Schiiler ...
- analysieren Auswirkungen der Globalisierung auf gastronomische Betriebe und erlautern

anhand ausgewahlter Lebensmittel die Bedeutung globaler Lieferketten fiir Verfligbarkeit,
Preise und betriebliche Beschaffungsentscheidungen.

Konkretisierung der Inhalte

- Globalisierung und globale Lieferketten

- Armut und Hunger sowie ungleiche Ressourcenverteilung

- nachhaltiges Konsumverhalten

- Fairer Handel (Fairtrade) als Beispiel nachhaltiger Beschaffung

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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- untersuchen globale Lieferketten ausgewahlter Lebensmittel und erlautern dabei
Zusammenhange zwischen Armut, Hunger und ungleicher Ressourcenverteilung.

- recherchieren und strukturieren aktuelle Informationen zu globalen Warenstromen,
Preisentwicklungen und Lieferengpassen in digitalen Informationsquellen

- analysieren wirtschaftliche Schwankungen, insbesondere Preissteigerungen und
Lieferengpasse, und beurteilen deren Auswirkungen auf Einkauf, Kalkulation und betriebliche
Entscheidungen in einem gastronomischen Betrieb.

- vergleichen regionale und global beschaffte Lebensmittel unter 6kologischen, 6konomischen
und sozialen Gesichtspunkten und beurteilen nachhaltige Beschaffungsalternativen.

- erlautern Fairtrade als Beispiel einer nachhaltigen Beschaffungsalternative und beurteilen
dessen Bedeutung im Spannungsfeld zwischen globaler Verantwortung und wirtschaftlichen
Interessen.

- erlautern grundlegende wirtschaftspolitische Mallnahmen zur Reaktion auf wirtschaftliche
Schwankungen und ordnen deren mdégliche Auswirkungen auf Unternehmen und Verbraucher
ein.

- bewerten Zielkonflikte zwischen Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit und globaler Verantwortung
und entwickeln daraus begriindete Handlungsempfehlungen fir den Einkauf der BKO
Happiness Hotel GmbH.

- erlautern die Bedeutung digitaler Informationssysteme fir die Nachverfolgung globaler
Warenstrome und Lieferketten.

- erlautern ausgewahlte Anséatze internationaler Zusammenarbeit und Entwicklungspolitik zur
Bewaltigung globaler Herausforderungen und beurteilen deren Mdglichkeiten und Grenzen.

- regionale und globale Beschaffung
- wirtschaftliche Schwankungen, z. B. Inflation
- wirtschaftspolitische Mafnahmen (Uberblick)

- internationale Zusammenarbeit und entwicklungspolitische Lésungsansatze zur Bewaltigung
globaler Herausforderungen

- Zielkonflikte zwischen Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit
- digitale Informationssysteme zur Nachverfolgung globaler Warenstrome und Lieferketten

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines authentischen Beschaffungsfalles

- Analyse und Visualisierung ausgewahlter globaler Lieferketten

- Recherche und kritische Auswertung aktueller wirtschaftlicher Informationen
- Vergleich regionaler und globaler Beschaffungsalternativen

- Abwagung 6kologischer, 6konomischer und sozialer Kriterien

- Entwicklung und Bewertung von Handlungsméglichkeiten

- Prasentation und Reflexion der Beschaffungsentscheidung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art: Aktuelle Berichte zu globalen Lieferketten, aktuelle Presseberichte zu Preisentwicklungen und Lieferengpassen, Informationsmaterialien der Bundeszentrale fir politische Bildung, Materialien des
Bundeszentrums fiir Ernahrung, Fallbeispiele gastronomischer Betriebe, digitale Informationsangebote zu globalen Warenstrémen und Lieferketten

Quelle: Bundeszentrale fir politische Bildung (bpb), Bundeszentrum fiir Ernahrung (BZfE), Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Organisatorische Inhalte
Schriftliche Leistungsuberprifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaR schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.5.3 Lernsituation 11 - ,Gleiche Arbeit — gleicher Lohn? Wie gerecht ist unsere Arbeitswelt?“

3. Ausbildungsjahr (1. Halbjahr)

Fach: Politik und Gesellschaftslehre

Anforderungssituation 3: Soziale Gerechtigkeit und Ungleichheit — Wert der Arbeit
Facheriibergreifender Querverweis: WBL AS 4

Lernsituation 11: ,,Gleiche Arbeit — gleicher Lohn? Wie gerecht ist unsere Arbeitswelt?*
Stundenumfang: 5 Unterrichtsstunden

Einstiegsszenario

In der BKO Happiness Hotel GmbH wird Uber die Bezahlung verschiedener
Beschaftigtengruppen diskutiert. Wahrend erfahrene Fachkréafte aufgrund ihrer Qualifikation ein
héheres Einkommen erhalten, arbeiten Auszubildende, Aushilfen und Saisonkrafte zu
unterschiedlichen Bedingungen.

Gleichzeitig berichten Medien tber den Fachkraftemangel, steigende Lebenshaltungskosten sowie
Diskussionen uber Mindestlohn und gerechte Bezahlung.

Im Team stellt sich die Frage, wodurch sich Einkommen unterscheiden, welche Bedeutung Arbeit
fur Gesellschaft und Wirtschaft besitzt und welchen Beitrag Steuern sowie Sozialversicherungen
zur sozialen Gerechtigkeit leisten.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Diskussionspapier ,Was ist gerechte Bezahlung?“ bestehend aus:
- Analyse der betrieblichen Ausgangssituation

- Vergleich ausgewahlter Beschaftigungs- und Entgeltformen

- Auswertung einer Gehaltsabrechnung als Grundlage fur die Betrachtung von
Einkommensunterschieden, Steuern und Sozialversicherungsbeitragen

- Einordnung der Bedeutung von Arbeit und Einkommen fiir gesellschaftliche Teilhabe
- begriindete Stellungnahme zur Frage ,Was ist gerechte Bezahlung?“
- Prasentation der Ergebnisse

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:
- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung des Diskussionspapiers

- Analyse der Ausgangssituation

- Vergleich unterschiedlicher gesellschaftlicher Positionen

- Entwicklung einer begriindeten Stellungnahme

- Prasentation und Diskussion der Ergebnisse

- Eigenstandigkeit bei Recherche und Argumentation

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

- erlautern die Bedeutung von Arbeit fiir Individuum, Wirtschaft und Gesellschaft und analysieren
unterschiedliche Einflussfaktoren auf die H6he von Einkommen.

- analysieren unterschiedliche Beschéaftigungs- und Entgeltformen im gastronomischen Betrieb
und beurteilen diese unter dem Gesichtspunkt sozialer Gerechtigkeit.

- werten eine Gehaltsabrechnung im Hinblick auf Brutto- und Nettoeinkommen sowie Lohnsteuer
und Sozialversicherungsbeitrage aus und ordnen die Ergebnisse in den Zusammenhang sozialer
Gerechtigkeit und der Finanzierung des Sozialstaates ein.

- recherchieren Informationen zu Mindestlohn, Einkommensverteilung und sozialer Ungleichheit
in geeigneten digitalen Quellen

- entwickeln anhand ausgewahlter Kriterien ein Verstandnis von Armut und ordnen Armut und
Einkommensungleichheit in den Zusammenhang sozialer Gerechtigkeit ein.

- erlautern den Zusammenhang zwischen Arbeit, Einkommen, sozialer Sicherung und
gesellschaftlicher Teilhabe und entwickeln eine begriindete Position zur Frage ,Was ist gerechte
Bezahlung?“.

Konkretisierung der Inhalte

- Wert der Arbeit

- soziale Gerechtigkeit und Ungleichheit

- Armutsbegriff und Kriterien zur Beschreibung von Armut

- Verteilungsgerechtigkeit

- Einflussfaktoren auf Einkommen

- Mindestlohn

- Einkommensunterschiede und Einflussfaktoren auf Einkommen

- Mindestlohn

- Auswertung von Brutto- und Nettoeinkommen anhand einer Gehaltsabrechnung
- Lohnsteuer und Sozialversicherungsbeitrage als Elemente der Finanzierung des Sozialstaates

- Zusammenhang zwischen Arbeit, Einkommen, sozialer Sicherung und gesellschaftlicher
Teilhabe

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines authentischen Fallbeispiels

- Analyse einer Gehaltsabrechnung

- Auswertung und Interpretation statistischer Daten

- Recherche und Bewertung von Informationen zu Mindestlohn und sozialer Ungleichheit
- Vergleich unterschiedlicher gesellschaftlicher Positionen

- Entwicklung einer strukturierten Argumentation

- Prasentation und Diskussion einer begriindeten Position

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art: Aktuelle Statistiken zur Einkommensverteilung, Armutsgefahrdungsquote und Mindestlohnentwicklung, Muster-Gehaltsabrechnungen, Materialien der Bundeszentrale fir politische Bildung,
Informationen des Bundesministeriums fir Arbeit und Soziales, Informationen der Deutschen Rentenversicherung, Statistiken des Statistischen Bundesamtes

Quelle: Bundeszentrale fir politische Bildung (bpb), Bundesministerium fiir Arbeit und Soziales (BMAS), Deutsche Rentenversicherung, Statistisches Bundesamt, Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H.

Nuding und J. Haller), eigene Erstellung

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsiiberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemafR schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.6.1 Lernsituation 12 - ,Neue Kiiche oder leere Kasse? Investieren will gut tiberlegt sein.”

3. Ausbildungsjahr (2. Halbjahr)
Fach: Wirtschafts- und Betriebslehre

Unternehmens- und Verbrauchersicht.
Lernsituation 12: ,,Neue Kiiche oder leere Kasse? Investieren will gut liberlegt sein.”
Stundenumfang: 10 Unterrichtsstunden

Anforderungssituation 6: Die Absolventinnen und Absolventen beschreiben die Notwendigkeit von Investitionen und deren Finanzierung. Sie vergleichen Finanzierungsalternativen aus

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH mdchte ihre Kiiche modernisieren. Mehrere Kiichengerate sind
veraltet und verursachen hohe Energiekosten sowie haufige Ausfalle. Gleichzeitig stehen nur
begrenzte finanzielle Mittel zur Verfiigung.

Im Leitungsteam wird diskutiert, welche Investitionen dringend notwendig sind, wie diese finanziert
werden kénnen und welche Zahlungsart fur die Anschaffung sinnvoll erscheint.

Zusatzlich verzogert ein Kunde die Begleichung einer groReren Rechnung, wodurch die Liquiditat
des Betriebes belastet wird. Es stellt sich die Frage, wie sich Investitionen trotz knapper finanzieller
Mittel verantwortungsvoll planen lassen und welche Handlungsmaéglichkeiten bei ausbleibenden
Zahlungen bestehen.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Investitions- und Finanzierungsempfehlung fiir die BKO Happiness Hotel GmbH bestehend aus:
- Analyse des Investitionsanlasses

- Auswahl eines geeigneten Investitionsobjektes

- Vergleich ausgewahlter Finanzierungsformen anhand der konkreten betrieblichen
Entscheidungssituation

- begriindete Entscheidung fir eine geeignete Finanzierungsform unter Berlicksichtigung von
Kosten, Liquiditat und Verschuldungsrisiken

- begriindete Auswahl einer geeigneten Zahlungsart

- Einordnung des Mahnverfahrens am Beispiel des offenen Kundenfalls
- Bewertung méglicher Verschuldungsrisiken

- Prasentation der Ergebnisse

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:
- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung der Investitions- und Finanzierungsempfehlung

- Analyse der Ausgangssituation

- Begrundung der Investitions- und Finanzierungsentscheidung

- Darstellung des Mahnverfahrens

- Reflexion wirtschaftlicher Risiken

- Eigenstandigkeit bei Recherche und Problemlésung

Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

- analysieren den Investitionsbedarf der BKO Happiness Hotel GmbH und unterscheiden Ersatz-,
Erweiterungs- und Rationalisierungsinvestitionen anhand des konkreten Investitionsvorhabens.

Konkretisierung der Inhalte
- Investitionsanlasse

- Ersatz-, Erweiterungs- und Rationalisierungsinvestitionen

- Wirtschattlichkeit von Investitionen anhand ausgewabhlter Kriterien

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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- beurteilen die Wirtschaftlichkeit einer Investition anhand ausgewabhlter wirtschaftlicher Kriterien - ausgewahlte Finanzierungsformen, z. B. Eigenfinanzierung, Darlehen und Leasing

und beziehen die Ergebnisse in die Investitionsentscheidung ein. - Finanzierung aus Unternehmens- und Verbrauchersicht

- vergleichen geeignete Finanzierungsformen hinsichtlich ihrer Vor- und Nachteile und beurteilen

deren Auswirkungen auf die Liquiditat und Verschuldung des Betriebs. - Chancen und Risiken ausgewahlter Finanzierungsformen fir Unternehmen und private

Haushalte
- beurteilen verschiedene Zahlungsarten im Geschaftsverkehr und wahlen unter

Beriicksichtigung der betrieblichen Situation eine geeignete Zahlungsart fiir die geplante - Zahlungsarten im Geschaftsverkehr

Anschaffung aus. - Liquiditat und Grundlagen der Liquiditatsplanung
- recherchieren Informationen zu Finanzierungsangeboten und wirtschaftlichen - Verschuldungsrisiken
Rahmenbedingungen in geeigneten digitalen Informationsquellen - Mahnverfahren und Forderungsmanagement

N ) - Zusammenhang zwischen Investition, Finanzierung und Liquidit&t
- erlautern das Mahnverfahren als Instrument des Forderungsmanagements und stellen die

wesentlichen Schritte am Beispiel der offenen Kundenforderung der BKO Happiness Hotel GmbH
dar.

- entwickeln unter Berlcksichtigung von Investitionsbedarf, Finanzierung, Liquiditat und
Verschuldungsrisiken eine begriindete Investitions- und Finanzierungsentscheidung fiir die BKO
Happiness Hotel GmbH.

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse des Investitions- und Finanzierungsfalles

- Vergleich ausgewahlter Finanzierungsangebote anhand wirtschaftlicher Kriterien

- Recherche und Bewertung von Informationen zu Finanzierungsformen

- strukturierte Abwagung von Liquiditat, Kosten und Verschuldungsrisiken

- Entwicklung und Prasentation einer begriindeten Investitions- und Finanzierungsentscheidung

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Art: Produktkataloge flr Kiichengerate, Finanzierungsangebote (z. B. Kauf, Leasing, Darlehen), Musterangebote verschiedener Finanzierungsformen, Musterrechnungen und Zahlungsplane, Muster-
Mahnschreiben, Gesetzestexte und Informationsmaterial zum Mahnverfahren,

Quelle: Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), Bundesministerium der Justiz, eigene Erstellung

Organisatorische Inhalte
Schriftliche Leistungsuberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemaf schulischen Vorgaben.

103
, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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3.6.2 Lernsituation 13 - ,Zum Erfolg aufgetischt — Wie behauptet sich die BKO Happiness Hotel GmbH am Markt?“

3. Ausbildungsjahr (2. Halbjahr)
Fach: Wirtschafts- und Betriebslehre

Marketing-Mix.
Féacheriibergreifender Querverweis: PGL AS 4

Stundenumfang: 5 Unterrichtsstunden

Anforderungssituation 3: Die Absolventinnen und Absolventen entwerfen fir ein Unternehmen ihrer Branche vor dem Hintergrund unterschiedlicher Marktbedingungen einen abgestimmten

Lernsituation 13: ,,Zum Erfolg aufgetischt — Wie behauptet sich die BKO Happiness Hotel GmbH am Markt?“

Einstiegsszenario

Die BKO Happiness Hotel GmbH hat in den vergangenen Monaten in neue Kiichengerate
investiert und ihr gastronomisches Angebot weiterentwickelt. Kurz darauf eréffnet in unmittelbarer
Nahe ein neuer Gastronomiebetrieb mit einem ahnlichen Speisenangebot und attraktiven
Eréffnungspreisen.

Gleichzeitig verandern sich die Erwartungen der Gaste: Nachhaltigkeit, Regionalitat, digitale
Bestellméglichkeiten und ein liberzeugendes Preis-Leistungs-Verhaltnis gewinnen zunehmend an
Bedeutung.

Im Leitungsteam wird diskutiert, wie sich der Betrieb trotz des wachsenden Wettbewerbs
erfolgreich am Markt behaupten kann und welche MalRnahmen geeignet sind, neue Gaste zu
gewinnen und bestehende Gaste langfristig zu binden.

Handlungsprodukt / Lernergebnis

Marketingkonzept ,BKO Happiness Hotel 2030*

bestehend aus:

- Analyse der Wettbewerbssituation

- Einordnung der Marktform

- Analyse von Angebot und Nachfrage

- Entwicklung einer begrundeten Preisstrategie

Kommunikations- und

- Erstellung eines abgestimmten Marketing-Mix (Produkt-, Preis-,

Distributionspolitik)
- begriindete MaRnahmen zur langfristigen Kundenbindung
- Prasentation und Reflexion des Marketingkonzeptes

Ggf. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung:
- Beobachtung der Gruppenarbeitsprozesse

- Bewertung des Marketingkonzeptes

- Analyse der Wettbewerbssituation

- Entwicklung und Begriindung eines Marketing-Mix

- Prasentation und Diskussion der Ergebnisse

- Reflexion wirtschaftlicher Entscheidungen

- Eigenstandigkeit bei Recherche, Planung und Problemlésung

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Wesentliche Kompetenzen
Die Schdlerinnen und Schiler ...

- analysieren die Wettbewerbssituation der BKO Happiness Hotel GmbH und unterscheiden
geeignete Marktformen, um die Stellung des Betriebs am Markt einzuordnen.

- analysieren Angebot und Nachfrage und erklaren deren Einfluss auf die Preisbildung fur
gastronomische Leistungen.

- recherchieren und strukturieren aktuelle Markt- und Wettbewerbsinformationen aus digitalen
Angeboten gastronomischer Betriebe

- entwickeln auf Grundlage der Wettbewerbs-, Markt- und Zielgruppenanalyse einen
zielgruppenorientierten Marketing-Mix fur die BKO Happiness Hotel GmbH und begriinden die
Auswahl der MaRnahmen.

- nutzen digitale Werkzeuge zur Gestaltung und Prasentation des Marketingkonzeptes und
bertcksichtigen dabei die Mdglichkeiten digitaler Kommunikations- und Vertriebssysteme fir die
Gewinnung und Bindung von Gasten.

- bertcksichtigen bei der Gestaltung digitaler Marketing- und VertriebsmaRnahmen grundlegende
Anforderungen des Verbraucherschutzes, des Datenschutzes und des Markenrechts.

- beurteilen die wirtschaftliche Wirksamkeit der vorgeschlagenen Marketingmafinahmen und
entwickeln daraus begriindete Strategien zur langfristigen Kundenbindung.

Konkretisierung der Inhalte

- Wettbewerb und Marktformen

- Angebot und Nachfrage

- Preisbildung

- Zielgruppenanalyse

- Marketing-Mix (4P)

- digitale Markt- und Wettbewerbsinformationen
- digitale Marketinginstrumente

- grundlegende Anforderungen des Verbraucherschutzes, Datenschutzes und Markenrechts im
digitalen Marketing

- Kundenbindung
- Zusammenhang zwischen Marktanalyse und Unternehmensstrategie

Lern- und Arbeitstechniken

- Analyse eines authentischen Wettbewerbsfalles

- Recherche und Auswertung aktueller Markt- und Wettbewerbsinformationen
- Analyse von Zielgruppen und gastronomischen Wettbewerbsangeboten

- Vergleich und Bewertung unterschiedlicher Marketingstrategien

- Entwicklung eines abgestimmten Marketing-Mix

- Nutzung digitaler Kommunikations- und Vertriebsméglichkeiten

- Prasentation und Reflexion des Marketingkonzeptes

Unterrichtsmaterialien / Fundstelle

Beispiele fiir digitale Kommunikations- und Vertriebsméglichkeiten, Materialien der IHK

Art: Regionale Speisekarten und Preislisten gastronomischer Betriebe, Webseiten regionaler Gastronomiebetriebe, Werbeanzeigen und Social-Media-Auftritte gastronomischer Unternehmen,

Quelle: Arbeitsbuch Wirtschaftskunde (H. Nuding und J. Haller), Industrie- und Handelskammer (IHK), eigene Recherche und Erstellung

Organisatorische Inhalte

Schriftliche Leistungsiiberpriifung und Bewertung der sonstigen Mitarbeit gemafR schulischen Vorgaben.

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. MRY 08/2026
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K,o

Fremdsprachliche Kommunikation — ReVA, FG, SYS, HOFA und KOCH/KOCHIN

Nr. Abfolge/ Bezeichnung der Lernsituationen Zeitrichtwert |Beitrage der Facher zum Kompetenzerwerb in Abstimmung mit dem
jeweiligen Fachlehrplan

1 Describing your Workplace — Hello | am the New One! (gemaf 10 UStd. BPO
Fachunterricht LF 1.1 BPO)

2 Food Categories and Hygiene 25 UStd. LF 3

3 Product Descriptions and Services 15 UStd.

4 Business Communication — Communication in Hospitality 10 UStd.

5 Dealing with Complaits and Conflicts 10 UStd.

6 The Job Application 10 UStd.
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungslehrjahr

Biindlungsfach: Fremdsprachliche Kommunikation

Lernfeld: Anforderungssituation 1 — Arbeitsplatz (aus LF 1.1 Fachunterricht (BPO)
Lernsituation: 1

Describing your Workplace — Hello | am the New One!

Einstiegsszenario

You work at the BKO-HAPPYNESS Hotel. Your manager gives you an organizational chart of all
employees to take home and wants you to be able to explain it. At which position in the organiza-
tional chart do you see yourself, and why?Information for the teacher: Job-specific organizational
chart, school organizational chart as an example.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Prasentation (im Plenum oder Uber eine digitale Pinnwand auf Englisch)
oder

Klassenarbeit

Vokabeltest : Jobs in hospitality / What do the different jobs do?

Wesentliche Kompetenzen

Die Schdlerlnnen,
- analysieren die Berufsbilder der Gastronomie
- informieren sich Uber den Aufbau eines Organigramms
- zeichnen ein Organigramm des eigenen Betriebs in Zielsprache
- planen eine Kurzprasentation tUber den eigenen Betrieb

- prasentieren ihren Betrieb und ihre Tatigkeit im Plenum mit Hilfe von digitalen Endge-
raten

- reflektieren ihre eigene Prasentation und ihren Arbeitsprozess

- leiten Empfehlungen fiir ihre Rolle im Betrieb und vor dem Gast ab

- mediieren eigene berufliche Tatigkeiten in der Zielsprache und kénnen mit Hilfe vorge-
fertigter Sprachbausteine Berufe und Tatigkeiten der Gastronomie beschreiben

Konkretisierung der Inhalte

- Berufsbilder der Gastronomie: Fachmann/ -frau fir Systemgastronomie, Fachkraft
Gastronomie, Fachmann/-frau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie, Fachkraft
Kuche, Koch und Kéchin, Hotelfachmann und Hotelfachfrau

- Organisationstruktur des Betriebes (Brigarde)
- Organigramm (lesen und erstellen)

- Identifikation und Information Uber den eigenen Betrieb ausarbeiten Aufstiegsmoglichkei-
ten und Weiterbildungsmdglichkeiten

Lern- und Arbeitstechniken

- Einzelarbeit ggf. Partnerarbeit
- Verarbeitung mittels iPad oder Laptop

Unterrichtsmaterialien und Fundstelle

Worterblcher, Buch: Hotel& Catering Milestones

Ipad, Flipchart, Papier, Stifte, Fachbuch, Internet, digitale Pinnwand, Informationsmaterial der einzelnen Betriebe, Musterorganigramm der Schule (Quellen siehe Unterrichtsmaterialien), Online-

Organisatorische Hinweise

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. BEU 11/2025
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungslehrjahr

Biindlungsfach: Fremdsprachliche Kommunikation

Lernfeld: Anforderungssituation 2 — Produktion am Arbeitsplatz
Lernsituation: 2

Food Categories and Hygiene

Einstiegsszenario
Mice in the kitchen! Maggots in the scrambled eggs! Something is wrong with the overall hygiene
at the BKO Happiness Hotel. Especially at the breakfast buffet...

As part oft he kitchen and service team you have to know that, proper hygiene is essential to
ensure guest safety and comply food safety regulations.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
1. Prasentation landestypischer Frihstlicke wie USA, England, Frankreich
2. Handout zu einer gewahlten Lebensmittelkategorie oder

3. Klassenarbeit

Wesentliche Kompetenzen

Die Schiilerinnen,

- analysieren Arbeitsgerate, Nahrstoffe und Lebensmittelgruppen in Zielsprache

- informieren sich uber Hygiene- und Sicherheitsvorschriften und bringen diese mit den
entsprechenden Lebensmitteln Giberein

- planen eine Kurzprasentation tiber landestypische Friihstiicke der Lander GroRbritan-
nien, USA, Frankreich

- erarbeiten verschiedene Lebensmittelkategorien in Zielsprache und bauen einen Fach-
wortschatz auf

- prasentieren landestypische Frihstlicke mit Hilfe der Prasentationsmedien
- reflektieren ihre eigene Prasentation und ihren Arbeitsprozess
- erstellen mittels Mediation Handouts zu verschiedenen Lebensmittelgruppen

Konkretisierung der Inhalte

HACCP, Food hygiene, three pillars of hygiene (personal hygiene, food hygiene, workplace
hygiene), safety signs

Lebensmittelkategorien:

- fruits, nuts

- vegetables

- fish

- shellfish

- meat
Beschaffenheit, Nahrwerte, Produktionsverfahren und passende Arbeitsgerate falls nétig
Frihstiick: USA, England, Frankreich

Lern- und Arbeitstechniken
Internetrecherche, Fachliteratur, Prasentation, Partnerarbeit

Unterrichtsmaterialien und Fundstelle
Fachbuch, Hotel& Catering Milestones, Speisekartenfachwdrterbuch

Organisatorische Hinweise

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. BEU 11/2025
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungslehrjahr

Biindlungsfach: Fremdsprachliche Kommunikation

Lernfeld: (Anforderungssituation 3 — Produkte und Dienstleistungen)
Lernsituation: 3

Product Descriptions and Services

Einstiegsszenario

You work a spart oft he culnary and service team at the BKO Happyness Hotel. The management
has decided to introduce a special themend menii for a seasonal event (e.g Halloween, Summer
Fiesta, Wine & Dine Evening or Winter Wonderland) to attract new customers and increase guest
satisfaction.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Fir ReVa, FG, SYS und Kdche:

1. Klassenarbeit
2. selbst gestaltete Menikarte/Speisenkarte/Buffetiibersicht (digital und/oder analog)

Eur Hotel:

1. Klassenarbeit
2. Erstellung eines Flyers/ Werbemittels einer Hoteldienstleistung

Wesentliche Kompetenzen

Die Schdilerinnen,

analysieren Menuregeln und Gangen von Menus
informieren sich Uber die themenbezogene Gestaltung von Speise- und Menulkarten
planen und erarbeiten ein themenbezogenes Menl /einen Flyer

prasentieren mit Hilfe von Sprachbausteinen das erstellte Produkt

reflektieren die Arbeitsergebnisse gegenseitig unter Beriicksichtigung von Feedbackre-
geln

erstellen mittels Mediation Handouts zu verschiedenen Lebensmittelgruppen

Konkretisierung der Inhalte

Fir ReVa, FG, SYS und Kéche:

Produkte und Dienstleistungen wie z.B.:

Menu writing — courses (starters, intermediate course, main course, cheese, dessert)
Themenbezogene Gestaltung von Speise- und Meniikarten

Merkmale von Werbemitteln wie einem Flyer

Flr Hotel:

Hotelprodukte und Dienstleistungen wie z.B.:

different hotels, star categories, room categories

Merkmale von Werbemitteln wie einem Flyer

Einbeziehung von Feedbackregeln

Lern- und Arbeitstechniken
Brainstorming, Think-Pair-Share, Moodboard (digital) zum Thema des entsprechenden Menus/ Flyers

Unterrichtsmaterialien und Fundstelle
Fachbuch, Hotel& Catering Milestones, Speisekartenfachworterbuch

Organisatorische Hinweise

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. BEU 11/2025
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Fachbereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungslehrjahr
Biindlungsfach: Fremdsprachliche Kommunikation

Lernsituation: 4
Business Communication — Communication in Hospitality

Lernfeld: Anforderungssituation 4 — Inner- und aulRerbetriebliche Kommunikation/Geschaftskommunikation

Einstiegsszenario

Exotic fruits should be as fresh as possible. The BKO Happiness Hotel management wants to
order durian fruit from Vietnam for the breakfast buffet. The head chef asks you for help with
placing and answering the order by E-Mail.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

Klassenarbeit
und Vokabeltest

Wesentliche Kompetenzen

Die Schdlerlnnen,
- analysieren ein Lieferantenangebot
- informieren sich Uber die themenbezogene Gestaltung von Speise- und Menukarten
- erstellen weitgehend eigenstandig ausgewahlte formale Schriftstiicke (EDV-basiert)
z.B. E-Mail und Brief als Antwort auf das Lieferangebot

- kommentieren mittels der Methode ,stilles Schreibgesprach® gegenseitig ihre erstellten
Briefe/ E-Mails
- reflektieren die Arbeitsergebnisse gegenseitig unter Berlicksichtigung von DIN 5008

Konkretisierung der Inhalte

- Bestandteile einer E-Mail/ Brief

- Erstellen einer E-Mail/ Brief

- Uberarbeitung einer fehlerhaften E-Mail

- Nutzung von Sprachbausteinen in Zielsprache
- DIN 5008

Lern- und Arbeitstechniken
Partnerarbeit, Einzelarbeit

Unterrichtsmaterialien und Fundstelle

Arbeit mit Onlinewdrterblchern, eingefiihrtes Fachbuch, Hotel& Catering Milestones, Youtube Videos ,How to write an E-Mail*

Organisatorische Hinweis

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. BEU 11/2025
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungslehrjahr

Biindlungsfach: Fremdsprachliche Kommunikation
Lernfeld: Anforderungssituation 5 - Konfliktbewaltigung
Lernsituation: 5

Dealing with Complaints

Einstiegsszenario

»| @am writing this review on Google because | am absolutely disappointed with the BKO-Happiness
Hotel. The food has always been lukewarm and of poor quality. The room was never cleaned, and
the waiter was extremely unfriendly. All | can say is: never again!!!*

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Rollenspiel als Video

EDV basierte Darstellung eines Leitfadens wie man mit einer Beschwerde umgeht
Inklusive Mustersatze ,How to deal with complaints®

Wesentliche Kompetenzen

Die Schdilerinnen,

- informieren sich tUber den Ablauf einer fachgerecht entgegengenommenen Be-
schwerde

- planen eine angemessene Reaktion auf schlechte Bewertungen anhand von Sprach-
konventionen

- fiihren ein Rollenspiel einer Reklamation/ Beschwerde in der Zielsprache durch

- sprachmitteln eigenstandig Problemsituationen

- reflektieren ihre eigenes Rollenspiel und ihren Arbeitsprozess

- leiten Ratschlage und Instruktionen/Anweisungen fur ein

,How to deal with complaints® ab

Konkretisierung der Inhalte

- Rezensionen verstehen

- Beschwerden von Gasten entgegennehmen

- adressatengerechte Sprachkonventionen nutzen

- Gruppenkonflikte aufnehmen und bearbeiten kdnnen

- Konfliktschilderungen in indirekter Rede wiedergeben

- Sprachmittlung auf Deutsch einer englischen Problemsituation

Lern- und Arbeitstechniken
Einzelarbeit, Rollenspiel, Partnerarbeit

Unterrichtsmaterialien und Fundstelle

Arbeit mit Onlinewdrterblichern, eingefiihrtes Fachbuch, Hotel& Catering Milestones, RAABITS Complaints, Ipads, Kameras

Organisatorische Hinweise

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse
Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. BEU 11/2025
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Fachbereich Ernahrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

1. Ausbildungslehrjahr

Biindlungsfach: Fremdsprachliche Kommunikation
Lernfeld: Anforderungssituation 6 — Bewerbung
Lernsituation: 6

The job application

Einstiegsszenario

After your apprenticeship you want to go abroad. The BKO-Happiness Hotel has partner hotels all
over the world.

Handlungsprodukt/Lernergebnis
Handout ,Possible questions in a job interview”

Wesentliche Kompetenzen

Die Schdlerlnnen,
- analysieren ausgewahlte Informationen und berufliche Téatigkeiten sowie Perspektiven
- informieren sich Tatigkeits- und Berufsfelder (Aufstiegsmoglichkeiten nach der Ausbil-
dung)
- planen das eigene Auftreten beim Bewerbungsgesprach inklusive sprachlicher Bau-
steine

- prasentieren Tatigkeits- und Berufsfelder im europaischen Ausland und die vorgefertig-
ten Sprachbausteine fiir das Bewerbungsgesprach im Plenum
- reflektieren ihre eigene Prasentation und ihren Arbeitsprozess

Konkretisierung der Inhalte

- Internetrecherche auf verschiedenen Jobplattformen

- erwartete Fragen eines neuen Arbeitgebers antizipieren

- Vergleichen von Berufssituationen (Arbeitszeiten, Urlaubsanspruch)
- Eine Stellenanzeige von einem Stellenangebot abgrenzen

Lern- und Arbeitstechniken
Partnerarbeit, Einzelarbeit

Unterrichtsmaterialien und Fundstelle

Eingefiihrtes Fachbuch, Internetrecherche, Youtube-Videos, Onlinejobbdrsen wie jobsterne.de, indeed.de

Organisatorische Hinweise

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse

Quelle: Abteilung Gastronomie, gez. BEU 11/2025
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

Berufe im Gastgewerbe: Koche 3. Lehrjahr

Didaktische Jahresplanung fiir das Fach Deutsch/ Kommunikation Schuljahr 2026/27

BKO

Nr. Abfolge/Bezeichnung der Lernsituationen Zeitrichtwert

LS1 Professionell kommunizieren mit Gasten und im Team 20 UStd.

LS2 Gaste professionell beraten und fiir Angebote gewinnen 20 UStd.

LS 3 Das BKO Happiness Hotel prasentiert sein Angebot: Speise- und Menikarten gestalten 20 UStd.

LS4 Vom Rezept zum Arbeitsablauf — Arbeitsabldufe planen und dokumentieren 20 UStd.
Erganzend kann eine Lernsituation zum Bewerbungstraining angeschlossen werden

Stand August 26
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

3. Ausbildungsjahr
Lernsituation 1: Professionell kommunizieren mit Gasten und dem Team (20 UStd)

Einstiegsszenario

Im BKO Happiness Hotel stellt die Hotelleitung fest, dass die schriftliche Kommunikation
mit Gasten und innerhalb des Hauses nicht einheitlich erfolgt. Angebote und
Bestatigungen werden unterschiedlich formuliert. Auf Beschwerden wird teilweise nicht
angemessen reagiert und interne Schreiben sind nicht immer eindeutig. Auch die

Handlungsprodukt/Lernergebnis

e Kommunikationsleitfaden fir das Happiness Hotel
e Muster eines professionellen Angebots

e Muster einer Bestatigung

e Antwort auf eine Gastebeschwerde

Auswertung von Gastebewertungen zeigt, dass aus Riickmeldungen nicht konsequent

e Auswertung und Reaktion auf eine Gastebewertun
MalRnahmen far die weitere Kommunikation abgeleitet werden. & &

e Beispiel eines internen Schreibens
Eine Fachkraft im Happiness Hotel erhilt den Auftrag, die verschiedenen |® Kriterien fur professionelle schriftliche Kommunikation

Kommunikationsanldsse zu prifen und einen einheitlichen Kommunikationsstandard
fir den Hotelbetrieb zu entwickeln.

Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte
Die Schiilerlnnen, e berufliche Kommunikationsanldsse und Kommunikationsziele
e analysieren unterschiedliche berufliche Kommunikationsanldsse beziiglich e Aufbau und sprachliche Gestaltung beruflicher Schreiben
Adressaten, Anlass und Kommunikationsziel. e Angebote und Bestitigungen
* entnehmen relevante Informationen aus Angeboten, Bestatigungen, Beschwerden | ¢ ymgang mit Gastbeschwerden
und Gastebewertungen und strukturieren diese fiir die weitere Bearbeitung. e  Gastebewertungen auswerten und darauf reagieren
e planen adressaten- und situationsgerechte berufliche Schreiben unter e interne Schreiben

Beriicksichtigung des jeweiligen Kommunikationsziels. e adressaten- und situationsgerechte Formulierungen

o formulieren Angebote, Bestatigungen, Beschwerdeantworten und interne e hofliche, wertschitzende und Iésungsorientierte Sprache
Schreiben adressaten- und situationsgerecht sowie sprachlich angemessen.
e nutzen digitale Textverarbeitungsprogramme zur Erstellung und Uberarbeitung

beruflicher Schreiben.
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Uberprifen und Uberarbeiten eigene Schreiben auf Inhalt, Aufbau, sprachliche
Richtigkeit, Verstandlichkeit sowie Wirkung und leiten daraus
Verbesserungsmoglichkeiten fur zukiinftige Kommunikationssituationen ab.

Lern- und Arbeitstechniken

Textanalyse
sinnentnehmendes Lesen
Schreibplanung
Textiiberarbeitung
Peer-Feedback

digitale Textverarbeitung

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Arbeits- und Informationsblatter

authentisch gestaltete Angebote und Bestatigungen
Gastebewertungen und Beschwerdeschreiben
interne Schreiben des BKO Happiness Hotels
Laptop/PC

Schreibprogramm

Organisatorische Hinweise
20 UStd. einschlieRlich Klassenarbeit
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K’O

3. Ausbildungsjahr
Lernsituation 2: Gdste professionell beraten und fiir Angebote gewinnen (20 UStd)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis

Die Geschaftsfiihrung des BKO Happiness Hotels stellt fest, dass Verkaufsgesprache im | ¢ Leitfaden ,Professionelles Verkaufsgesprach im BKO Happiness Hotel"

Restaurant unterschiedlich gefiihrt werden. Bediirfnisse der Gaste werden nicht immer | ¢  Darstellung der Gesprachsphasen
systematisch ermittelt, Angebote teilweise wenig Ulberzeugend prédsentiert und | e verkaufsférdernde Formulierungen
Moglichkeiten des Zusatzverkaufs nicht konsequent genutzt. | o pyrchfithrung eines Verkaufsgesprachs

Checklist Beurteil ines Verkauf ach
Sie werden beauftragt, einen Leitfaden fiir professionelle Verkaufsgesprdche zu ° eckiiste zur bedrteflung eines Verkaulsgesprachs

entwickeln und diesen anhand typischer Situationen im BKO Happiness Hotel zu
erproben.
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

Wesentliche Kompetenzen

Die Schiilerinnen,

analysieren typische Verkaufssituationen und ermitteln Gesprachsziel, Bedurfnisse
und Erwartungen der Géste.

planen Verkaufsgesprache unter Berlicksichtigung von Gesprachsphasen,
Gesprachsziel und Gesprachspartner.

wahlen geeignete Fragetypen und verkaufsférdernde Formulierungen fir
unterschiedliche Gastesituationen aus.

fihren Verkaufsgesprache strukturiert, gastorientiert und situationsgerecht und
reagieren angemessen auf Wiinsche und Einwande.

nutzen digitale bzw. mediale Aufzeichnungen zur Analyse und Reflexion von
Gesprachsverlaufen.

Uberprifen und reflektieren die eigene Gesprachsfiihrung hinsichtlich
Gastorientierung, Verstandlichkeit und Zielerreichung und entwickeln
Verbesserungsmoglichkeiten.

Konkretisierung der Inhalte

e Phasen des Verkaufsgesprachs

e unterschiedliche Fragetypen

e  Bedarfsermittlung

e verkaufsférdernde und gastorientierte Formulierungen
e  Gesprachsfihrung und Umgang mit Einwanden

e situationsgerechte Beratung und Zusatzverkauf

e Reflexion von Gesprachsverldufen

Lern- und Arbeitstechniken

Gesprachsanalyse
Rollenspiel
Gesprachsleitfaden
Beobachtungsbogen
Peer-Feedback
Reflexion
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Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K’O

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
e  Arbeits- und Informationsblatter

e  Gesprachsbeispiele

e Rollenkarten

e Beobachtungs- und Feedbackbdgen
e Laptop/PC bzw. Tablet

e ggf. Audio-/Videoaufzeichnung

Organisatorische Hinweise
20 UStd. einschlieRlich Klassenarbeit

Stand August 26 Seite 118 von 122
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement B K’O

3. Ausbildungsjahr
Lernsituation 3: Das BKO Happiness Hotel prasentiert sein Angebot: Speise-, und Menii- und Angebotskarten gestalten (20 UStd)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis

Das BKO Happiness Hotel Gberarbeitet sein gastronomisches Angebot. Bei der |® Professionelle Speise- bzw. Meni- und Angebotskarte des BKO Happiness Hotels

Uberpriifung der bestehenden Speise- ,und Menii- und Angebotskarten stellt die |® fachlich korrekte Bezeichnungen

Geschéftsleitung fest, dass Speisen uneinheitlich bezeichnet und teilweise fehlerhaft | ¢  adressatengerechte Speisenbeschreibungen
beschrieben werden. AuBerdem ist die Gliederung nicht optimal auf die Orientierung
der Gaste ausgerichtet.

Eine Fachkraft erhalt den Auftrag, die bestehende Karten zu tiberprifen und sprachlich
und strukturell professionelle Speise- bzw. Meniikarten flir das BKO Happiness Hotel zu

entwickeln.
Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte
Die Schiilerinnen, e Aufbau von Speise- und Meniikarten
e analysieren bestehende Speise-, und Menii- und Angebotskarten hinsichtlich e Ansprechende Gliederung und Textanordnung
Aufbau, Sprache, Verstandlichkeit und Adressatenorientierung. e fachsprachliche und adressatengerechte Formulierungen
* entnehmen relevante Informationen aus Rezepten und betrieblichen Unterlagen | o  sprachliche Gestaltung gastronomischer Angebote
und planen deren Auswahl und Anordnung fiir eine Speise-, Meni- und e Rechtschreibung, Zeichensetzung und Grammatik
Angebotskarte. e Uberarbeitung fehlerhafter Speise- und Meniitexte

e entscheiden Uber geeignete sprachliche Gestaltungsmittel und formulieren
gastronomische Angebote adressaten- und situationsgerecht.

o erstellen eine sprachlich korrekte, tibersichtliche und adressatengerechte Karte.

e nutzen digitale Werkzeuge zur Erstellung und Gestaltung einer professionellen
Karte.
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BKO

e (berpriifen und liberarbeiten die Karte hinsichtlich Inhalt, Aufbau,
Rechtschreibung, Zeichensetzung, Verstandlichkeit und sprachlicher Wirkung.

Lern- und Arbeitstechniken
e Textvergleich

e Textanalyse

e  Schreibplanung

e Uberarbeitung

o Checkliste

e Peer-Feedback

e digitale Gestaltung

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
e  Arbeits- und Informationsblatter

e  bestehende Speise- und Meniikarten
o fehlerhafte Kartenbeispiele

e  Rezept- und Produktinformationen

e Laptop/PC bzw. Tablet

o digitale Gestaltungswerkzeuge

Organisatorische Hinweise
20 UStd. einschlielRlich Klassenarbeit
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Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

3. Ausbildungsjahr

Lernsituation 4: Vom Rezept zum Arbeitsablauf: Arbeitsabldufe planen und dokumentieren (20 UStd)

Einstiegsszenario

Im BKO Happiness Hotel steht eine groRere gastronomische Veranstaltung an. Fir die
Herstellung eines mehrgdngigen Menlis missen zahlreiche Arbeitsschritte innerhalb
eines festgelegten Zeitrahmens koordiniert werden. Die vorhandenen Rezepte
enthalten zwar die einzelnen Zubereitungsschritte, bieten jedoch keine ausreichende
Ubersicht (iber die zeitliche und sachlogische Organisation des gesamten
Arbeitsprozesses.

Der Kiichenchef beauftragt Sie, aus den vorhandenen Informationen einen
Ubersichtlichen und praxistauglichen Arbeitsablaufplan fir die Herstellung des Menis
zu entwickeln.

Handlungsprodukt/Lernergebnis

e Arbeitsablaufplan fir die Herstellung eines Menis im BKO Happiness Hotel
inklusive vollstandiger Darstellung der Arbeitsschritte inklusive sachlogischer
Reihenfolge und Zuordnung notwendiger Arbeitsmittel

e zeitliche Planung

e (Qualitatskontrollpunkte

Wesentliche Kompetenzen

Die Schiilerinnen,

e entnehmen Rezepten, Arbeitsauftragen und weiteren beruflichen Texten
relevante Informationen.

e strukturieren die erforderlichen Arbeitsschritte und planen einen sachlogischen
und zeitlich realisierbaren Arbeitsablauf.

e entscheiden Uber Reihenfolge, zeitliche Anordnung und geeignete
Darstellungsform der Arbeitsschritte und bericksichtigen dabei zeitliche
Abhéangigkeiten und parallele Arbeitsprozesse.

e formulieren eindeutige und prazise Arbeitsanweisungen und erstellen einen
strukturierten Arbeitsablaufplan.

e nutzen digitale Werkzeuge zur strukturierten Erstellung, Bearbeitung und
Uberarbeitung eines Arbeitsablaufplans.

Konkretisierung der Inhalte

e Informationsentnahme aus Rezepten und beruflichen Texten
e  Strukturierung und zeitliche Ordnung von Arbeitsschritten

e zeitliche Abhdngigkeiten und parallele Arbeitsprozesse

e Aufbau und Funktion eines Arbeitsablaufplans

e  prazise und eindeutige Arbeitsanweisungen

e Anwendung von Fachsprache

o  Uberpriifung und Optimierung von Arbeitsabldufen

Stand August 26

Seite 121 von 122




Koch/ Kéchin/ Fachkraft Kiiche
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

BKO

e kontrollieren den Arbeitsablauf hinsichtlich Vollstandigkeit, sachlogischer und
zeitlicher Plausibilitat, Verstandlichkeit und sprachlicher Richtigkeit und
reflektieren dessen Praxistauglichkeit.

Lern- und Arbeitstechniken
e Informationsentnahme

e Markieren und Strukturieren
e Ablaufdiagramm

e Tabellenarbeit

e Schreibplanung

e  Peer-Feedback

e Uberarbeitung

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle
e  Arbeits- und Informationsblatter

e Rezepte

e  Produktionsauftrage

e Arbeitsabldufe aus dem BKO Happiness Hotel
e Arbeitsablaufpldne aus der beruflichen Praxis
e Laptop/PC bzw. Tablet

e  Textverarbeitung/Tabellenkalkulation

Organisatorische Hinweise
20 UStd. einschlielRlich Klassenarbeit
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