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Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie 3

Vorbemerkungen

Zentrale Aufgabe der Berufe im Profil Erndhrung und Gastronomie sind die Herstellung und das
Angebot von Produkten und die Bereitstellung von Dienstleistungen. Fir die Tatigkeit in dem Be-
rufsfeld sind in besonderer Weise folgende Handlungsprinzipien kennzeichnend:

— Kommunikations- und Kooperationsfahigkeit

— Qualitatsbewusstsein

— Beachtung der Hygienevorschriften

— Erndhrungsbewusstes Denken und Handeln

— Einhaltung von Rechts- und Sicherheitsvorschriften
— Okonomisches Denken und Handeln

— Arbeiten nach ergonomischen Grundsatzen

— Umweltbewusstes Handeln

Diese Handlungsprinzipien erfordern im Unterricht ganzheitliche exemplarische Lernprozesse, die
sich an den jeweiligen beruflichen Aufgabenstellungen sowie an Geschéfts- und Arbeitsprozessen
orientieren.

Die Lernfelder enthalten verbindliche Zielformulierungen und Inhalte fur die Berufsfachliche und
die Berufspraktische Kompetenz. Ziel des Unterrichts ist das Erreichen einer umfassenden Hand-
lungskompetenz der Schilerinnen und Schiller, verstanden als die Bereitschaft und Fahigkeit des
Einzelnen, sich in gesellschaftlichen, beruflichen und privaten Situationen sachgerecht, durchdacht
sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. Handlungskompetenz entfaltet sich in den
Dimensionen von Fach-, Personal- und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens
und Konnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbst-
standig zu l6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Personalkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die
Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und offentlichem
Leben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Le-
bensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst personale Eigenschaften wie Selbststan-
digkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein.
Zu ihr gehoren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbst
bestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu
gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen, zu verstehen sowie sich mit anderen rati-
onal und verantwortungsbewusst auseinander zu setzen und zu verstandigen. Hierzu gehoért ins-
besondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritét.

Methoden- und Lernkompetenz erwachsen aus einer ausgewogenen Entwicklung dieser drei Di-
mensionen.

Methodenkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit zu selbststandiger Aneignung
weiterer und neuer beruflicher Qualifikationen, die Bereitschaft zu lebenslangem Lernen mit dem
Ziel, die eigene Erwerbstétigkeit zu sichern und sich ggf. auf berufliche Aufstiegspositionen vorzu-
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4 Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie

bereiten sowie die Fahigkeit, Lernstrategien zu entwickeln und mit Informationen und Medien ziel-
gerichtet umzugehen (vgl. Handreichung fur die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der Kultusmi-
nisterkonferenz fur den berufsbezogenen Unterricht in der Berufsfachschule).

Lernsituationen werden aus den Lernfeldern von allen am Bildungsgang beteiligten Lehrkréften
konkretisiert. Um die Ganzheitlichkeit des Handelns im Profil Erndhrung und Gastronomie zu ge-
wabhrleisten, ist eine besonders enge Abstimmung von Berufsfachlicher und Berufspraktischer
Kompetenz notwendig. Hierbei muss bericksichtigt werden, dass sich innerhalb einer Schulform
die Komplexitat der Lernsituationen wie auch der Grad der Selbststandigkeit der Schulerinnen und
Schiler im Laufe des Schuljahres steigert.

Die Anordnung der fachlichen und Uberfachlichen Kompetenzen orientiert sich am Prinzip der auf-
steigenden Spirale: Ausgehend von konkreten Lebenssituationen der Schilerinnen und Schiiler
werden sie an komplexere Aufgabenstellungen herangefiihrt. Auch die Zusammenarbeit mit den
anderen Pflichtfachern wie z. B. Deutsch, Mathematik und Geschichte mit Gemeinschaftskunde
fordern die Methoden- und Sozialkompetenz.

Der Schwerpunkt der Lernfelder liegt in der ganzheitlichen Bearbeitung der fachlichen Inhalte mit
handlungsorientiertem Ansatz sowie in der Vernetzung mit den anderen Inhalten des Lernfelds.
Entsprechend dem Modell der vollstdndigen Handlung durchlaufen die Schilerinnen und Schiler
alle Handlungsphasen:

— Analysieren/Informieren

— Planen

— Entscheiden

— Ausfuihren/Durchfiihren (auch in Gedanken)
— Reflektieren

Dabei kénnen die Ergebnisse der einzelnen Phasen dokumentiert und présentiert werden.

Der Lehrplan der Berufsfachlichen und Berufspraktischen Kompetenz im Profil Erndhrung und
Gastronomie hat das Ziel der Berufsgrundbildung. Die Schilerinnen und Schiler erwerben be-
rufsbezogene Kenntnisse und Fertigkeiten. Die Lernsituationen sind so praxis- und lebensnah zu
gestalten, dass sie Aufgaben und Probleme der Berufsbildung, der Berufs- und Arbeitswelt sowie
der personlichen Lebensgestaltung einschlieRen.

Die enge Verzahnung der profilgebenden Facher mit den allgemeinbildenden Féchern fordert die
ganzheitliche Entwicklung der Schilerinnen und Schuler.

Grundlagen aus den Bereichen Erndhrung und Gastronomie werden exemplarisch aufgezeigt und
von den Schilerinnen und Schilern dauerhaft beachtet und auf neue Themen und Handlungen
Ubertragen.

Die vielfaltigen Arbeitsprozesse gestalten die Schilerinnen und Schiler unter Beriicksichtigung
Okologischer, 6konomischer, ergonomischer und ernédhrungsphysiologischer Aspekte. Sie arbeiten
selbststandig in Projekten und erweitern dadurch ihre Fahigkeiten zu planen, zu gestalten, zu
kommunizieren und zu kooperieren. Durch handlungsorientiertes Lernen werden komplexe Aufga-
ben gegenwarts- und zukunftsbezogen ausgefuhrt.
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Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie 5

Die Schilerinnen und Schuler reflektieren ihr eigenes Handeln, entwickeln sich zum bewusst han-
delnden Verbraucher und wechseln ihre Perspektive vom Verbraucher zum Dienstleister im Gast-
gewerbe. Durch die Vernetzung theoretischer und praktischer Erfahrungen erkennen sie die Be-
deutung und Zusammenhange der gastronomischen Berufe. Projekte und Betriebserkundungen
unterstitzen diese Ziele.

Um eine enge inhaltliche, didaktische und pa&dagogische Zusammenarbeit sowie eine einfachere
Verzahnung beider Kompetenzbereiche zu férdern, wird empfohlen, dass der Unterricht der Be-
rufspraktischen und der Berufsfachlichen Kompetenz auf méglichst wenige Lehrkréfte verteilt wird.
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6 Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie

LernfeldUbersicht

Schuljahr Lernfelder Zeitricht-  Gesamt-  Seite
wert stunden

1 1 Sichim Bereich Gastronomie als Dienstleister 55 7
orientieren
2 Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln umgehen 170 8
3  Speisen herstellen und prasentieren 105 330 9
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 110
2 4  Speisen und Getréanke anbieten und verkaufen 90 11
5 Unterschiedliche Personengruppen verpflegen 170 12
6 Speisen aus aller Welt herstellen 70 330 13
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur mdglichen Vertiefung 110
880
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Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie 7

Schuljahr 1 Zeitrichtwert
1 Sich im Bereich Gastronomie als Dienstleister orientieren 55
Die Schilerinnen und Schiiler orientieren sich im Bereich Erndhrung und Gastronomie. Sie be-
schreiben die Organisationsstrukturen gastronomischer Betriebe und deren Tatigkeitsfelder. Die
rechtlichen Rahmenbedingungen von Ausbildungs- und Arbeitsverhéltnissen werden benannt. Sie
finden sich in den Fachraumen der Schule zurecht und verschaffen sich einen Uberblick tiber die
unterschiedlichen Arbeitsmaterialien und deren Einsatzmdglichkeiten. Durch das Arbeiten in der
Gruppe kommunizieren die Schilerinnen und Schiler miteinander und vereinbaren Regeln der
Zusammenarbeit sowie des Verhaltens miteinander. Sie werden sich der Aufgaben als
Dienstleister bewusst und kdnnen Aufgaben eigenverantwortlich und selbststandig durchfihren.
Erste Kenntnisse am PC werden erworben.
Berufsfachliche Inhalte (25)
Bewerbung
Rechte und Pflichten in der Berufsausbildung
Sozialversicherung
Anforderungen an das Personal

Umgang mit dem Gast

Innerbetriebliche Organisation und Auswirkung

Berufspraktische Inhalte (30)

Berufsspezifische Einrichtungen und Arbeits-
materialien
— Fachausdrucke

Gesellschaftliche Verhaltensregeln und
Tischsitten

Gastgeberfunktion
— Erscheinungsbild
— Auftreten

— Korpersprache

Lokales Netzwerk

Dateimanagement
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8 Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie

2 Im Gastgewerbe mit Lebensmitteln umgehen

170

Die Schilerinnen und Schiler wenden Grundlagen der Hygiene und lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften im Umgang mit Lebensmitteln an. Sie fihren Qualitdtssicherungsmaflinahmen durch. Die
Arbeitsablaufe werden nach ergonomischen, dkonomischen und 6kologischen Grundsatzen ge-
plant und gestaltet. Sie erlangen Einsicht in ihr Erndhrungsverhalten. Die Schilerinnen und Schi-
ler lernen die wichtigsten Inhaltsstoffe und ihre Bedeutung flr den menschlichen Organismus ken-
nen und setzen diese Kenntnisse praxisnah um. Sie entwickeln ihre sensorische Wahrnehmung
bei Produkttests. Grundtechniken in Kiiche und Service werden mit geeigneten Arbeitsmitteln an-

gewendet. Einfache Textgestaltungen werden am PC umgesetzt.

Berufsfachliche Inhalte

Grundlagen der Hygiene und lebensmittel-
rechtliche Bestimmungen

— HACCP

— Mikroorganismen und Schéadlinge

— Konservierungsverfahren

Lagerhaltung, -verwaltung, -pflege

Nahrstoffe

— technologische Bedeutung

— erndhrungsphysiologische Bedeutung

Energie- und Nahrstoffbedarf

Vollwertige Ernahrung

Grundlagen Vertragsrecht

— Rechts- und Geschéftsfahigkeit

— Zustandekommen von Rechtsgeschaften

— Formvorschriften

— Anfechtbarkeit und Nichtigkeit von Rechts-
geschéften

Berufspraktische Inhalte

Personal-, Betriebs- und Produkthygiene

Reinigungsarten
Reinigungs- und Pflegemittel

Ergonomische Arbeitsplatzgestaltung
Mise en place

Lagerung

(75)

(95)
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Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie 9

Vorbereitungs- und Bearbeitungstechniken

Kiuchentechnische Eigenschaften der
Néhrstoffe
Sensorische Beurteilung von Produkten

Gestaltung mit Farben
Grundgedeck

Tragetechniken
Sevierregeln

Formatierungen
Einfache Textgestaltung

3 Speisen herstellen und prasentieren 105

Die Schilerinnen und Schiler wenden ihre Warenkenntnisse bei der Herstellung einfacher Spei-
sen an und setzen Garverfahren fachgerecht ein. Sie recherchieren im Internet und verwenden
diese Informationen, um spezifische Aufgabenstellungen zu Iésen. Die Schilerinnen und Schiiler
kennen die rechtlichen Grundlagen bei Kauf und Verkauf in einem gastronomischen Betrieb. Im
Projekt, in dem berufsfachliche und berufspraktische Kompetenzen verknipft werden, erweitern
sie ihre Fahigkeiten bereichstibergreifend zu kommunizieren und teamorientiert zu handeln.

Berufsfachliche Inhalte (50)

Technologische und erndhrungsphysiologische
Kenntnisse ausgewahlter Rohstoffe
— Obst

Gemise

Getreide

Kartoffel

Milch und Milchprodukte

Fleisch

— Fisch

Huhnerei

Speisefette

Kaufvertrag und Pflichtverletzungen beim
Kaufvertrag
Berufspraktische Inhalte (55)

Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln
Herstellung einfacher Speisen

2BFS zur Prifung der Fachschulreife Erprobungslehrplan 45-6512-2220/51/3 vom 09.10.2009
LS-FB 4 19.10.09/gi BFS2-FSR-Bereich-EuG-Profil-EuGast_Berufl-Kompetenz_08 3687.doc



10 Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie

Servierarten
Serviermethoden

Informationsbeschaffung — Internetrecherche

Datenschutz
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Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie 11

Schuljahr 2 Zeitrichtwert
4 Speisen und Getrénke anbieten und verkaufen 90
Die Schilerinnen und Schiler stellen, auch unter Beriicksichtigung von Convenienceprodukten,
Speisen und Gerichte her. Sie sind in der Lage, alkoholfreie Getrdnke und Aufgussgetréanke zu
unterscheiden, herzustellen und zu bewerten. Die Schulerinnen und Schiler erweitern ihre Kennt-
nisse der gastorientierten Kommunikation und wenden verkaufsfordernde MalRnahmen fachge-
recht an. Hierzu nutzen sie entsprechende PC-Programme.
Berufsfachliche Inhalte (40)
Convenience Food
Aufgussgetranke
Gastronomischer Verkauf
— verbale und nonverbale Kommunikation
— Gastetypen und -gruppen
— Verkaufsgespréch
— Zahlungsmdglichkeiten im Gastgewerbe
Berufspraktische Inhalte (50)
Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln
Einsatzmdglichkeiten von Convenience Food
Mahlzeiten des Tages und begleitende
Getranke
— Arten und Anlasse
— erweitertes Gedeck

Textverarbeitung

Komplexe Gestaltungsaufgaben
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12 Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie

5 Unterschiedliche Personengruppen verpflegen 170

Die Schilerinnen und Schiiler bewerten Tageskostplane und setzen die Nahrwerttabelle fachge-
recht ein. Die Grundkenntnisse der Tabellenkalkulation wenden sie dabei an. Sie wahlen fur ver-
schiedene Diat- und Kostformen geeignete Rohstoffe und Zubereitungsverfahren aus und setzen
diese in der Praxis um. Die Schuilerinnen und Schiler erhalten Kenntnisse Uber verschiedene Ar-
ten von Finanzierungen und deren Auswirkungen auf das tagliche Leben.

Berufsfachliche Inhalte

Ernahrung verschiedener Altersgruppen
— Jugendliche

— Erwachsene

— altere Menschen

Alternative Erndhrungsformen
— Vollwertkost
— Vegetarismus

Ernédhrung in besonderen Lebenssituationen
leichte Vollkost

Diabetes mellitus

Reduktionskost
Lebensmittelunvertraglichkeiten und
Allergien

Finanzierung

— Kredit- und Darlehensarten

— Leasing

— Verschuldung/Uberschuldung

— Zukunftssicherung (Altersvorsorge,
Berufsunfahigkeitsversicherung)

Berufspraktische Inhalte

Einfache Tabellenkalkulation

Verpflegung verschiedener Alters- und
Personengruppen

Raumgestaltung

Umgang mit dem Gast

(85)

(85)
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Berufsfachliche und Berufspraktische Kompetenz — Profil Erndhrung und Gastronomie 13

6 Speisen aus aller Welt herstellen 70
Die Schilerinnen und Schiler ermitteln verschiedene Ess- und Trinkgewohnheiten aus verschie-
den Regionen und Kulturen. Die EDV-Kenntnisse werden vertieft durch Beschaffung und Darstel-
lung landestypischer Rezepte. Im Rahmen von Aktionen planen die Schilerinnen und Schiler
Speisen und stellen diese her. Bei der Prasentation bewerten sie die Verkaufsfahigkeit der
Speisen.

Berufsfachliche Inhalte (25)

Ess- und Trinkgewohnheiten verschiedener
Regionen und Kulturen

Ernahrung im Spannungsfeld der
Globalisierung
Berufspraktische Inhalte (45)

Herstellung und Prasentation typischer
regionaler und internationaler Spezialitaten

Anwendung geeigneter Software
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