Zie|ana|yse Stand: April 2022
Beruf-Kurz Ausbildungsberufe Zeitrichtwert
HFO Fachkraft fur Gastronomie
HFS Fachmann/Fachfrau fur Systemgastronomie
HRV Fachmann/Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
HFK Fachkraft Kiiche 120
HKO Koch/Kdchin
HHF Hotelfachmann/Hotelfachfrau
HHM Kaufmann/Kauffrau fur Hotelmanagement
Lernfeld Nr. Lernfeldbezeichnung Jahr

In der Kiiche arbeiten

Kernkompetenz

03 Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Kiiche vorzubereiten, einfache Spei- 1

sen zuzubereiten und zu prasentieren sowie Reinigungsarbeiten durchzufihren.

Schule, Ort Lehrkréfteteam
Bildungsplan® didaktisch-methodische Analyse
kompetenzbasierte Ziele i) der_Lernsnu- Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag HEEEEE e Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
Betriebsprofil: Hotel-Restaurant Froher Seeblick GmbH (Leitbild des Restaurants muss Azubi = Auszubildende bzw. Auszubildender
Aussagen zum Thema Nachhaltigkeit enthalten) LF = Lernfeld
LS = Lernsituation

Rolle der SuS: Auszubildende bzw. Auszubildender des Restaurants SuS = Schiilerinnen und Schiiler

1 Ministerium fiir Kultus, Jugend und Sport Baden-Wiirttemberg (Herausgeber): Bildungsplan fiir die Berufsschule, Fachkraft Gastronomie, Fachmann fiir Systemgastronomie und Fachfrau fiir
Systemgastronomie, Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und Fachfrau fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie; Bildungsplan fur die Berufsschule, Fachkraft
Kiche, Koch und Kéchin; Bildungsplan fir die Berufsschule, Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Kaufmann fur Hotelmanagement und Kauffrau fir Hotelmanagement (2022).
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kompetenzbasierte Ziele = der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag Joeraenlens Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
Die Schillerinnen und Schiler LSO1 Den Ar- Betrieb fuhrt zu | ausgefillter Ral- | Rallyebogen 1. Fdllen Sie Ih- | konzentriert ler- | Rallye 03
analysieren den Auftrag, Arbei- | beitsplatz Kiiche |Beginn der Aus- | lyebogen (Ki- Zeichnung als Vor- ren Rallyebo- | nen und arbeiten
ten in der Kiiche durchzufihren. ﬁnd.dle Pelr(sor:jal— ledléng far nliL.J.e ghe?saus?tattung, lage zur Arbeits- gen. aus. | Informationen Vgl. LFO1
[-] ygiene erkunden | Azubis eine K- roBgeréte) kleidung 2. Notieren Sie |selbststandig er-
chenrallye durch beschriftete Bild/Foto als nega- in der Zeich- | arbeiten
[...] Die Schulerinnen und Schui- = Azubimuss | Zeichnung er- tives Beispiel fur nung Tipps | zielgerichtet ar-
ler informieren sich tber Ar- teilnehmen ganzt um Perso- | gie Personalhygi- und Tricks | peiten
beitsmittel sowie Maschinen und nalhygiene ene zur Personal-
sicht Arbeitsmit- | (Jpersicht zu Ar- 3. Vervollstan-
[...] Dazu machen sie sich mit tel beitsmitteln, Ma- ﬂ:?:rcjﬁéer
dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygie- schinen, Gerate .
. sicht zu den
nevorschriften (Personal-, Be- Arbeitsmi
: ; rbeitsmit-
triebs- und Produkthygiene) und
- o . teln.
Reinigungsarbeiten in der Ki-
che (Lagerung, Anwendung und | LS02 Lagerung, Aushilfskraft hat | Arbeitsanweisun- | Sicherheitsdaten- | Erstellen Sie je- | konzentriert ler- 02
Entsorgung von Reinigungs- Anwendung und | Reinigungsmittel |gen blatter weils eine Ar- nen und arbeiten
und Desinfektionsmitteln) ver- | Entsorgung von  |in Trinkflaschen Unternehmensleit- | Deitsanweisung | zielgerichtet ar-
traut. [...] Reinigungs-und | gelagert bild mit Aussagen | fur die beiten
Desinfektionsmit- | 5 Azubi muss zur Nachhaltigkeit |- Lagerung zuverlissig han-
teln vorbereiten | Arpeitsanweisun- (Betriebsprofil)
L - Anwendung deln
?jr?ng nvx;agrf- - Entsorgung Schlussfolgerun-
’ von Reinigungs- | 9€n ziehen
dung und Entsor- gung
gung von Reini- und D.eSInfektl-
gungs- und Des- onsmitteln.
infektionsmittel
erstellen
LS03 Vorschriften | Betrieb erhielt Merkblatt zur Informations- 1. Erstellen Sie | konzentriert ler- | Vgl. LFO1 03
zur Betriebs- und | nach Betriebs- | Betriebshygi- texte zu Be- ein Merkblatt | nen und arbei- | und LF0O4
Produkthygiene kontrolle einen ene triebs- und Pro- zum Thema | tgn
in der Kiiche er- | Mangelbericht; | werkblatt zur dukthygiene ZBi(ZE:Jer?SS--be- selbststandig
kunden interne Schu- Produkthygi- Informationstext weise Igro- planen und
lung muss ene zu HACCP dukihvai durchfihren
durchgefiihrt Prasentation ukthygiene :
werden asentato Vorlage fiir die Informatio-
. angeWendeteS HACCP- Priif- Schu|ung_ nen struktu-
— Azubi muss HACCP- protoko” rieren
diese vorbereiten | Prifprotokoll
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kompetenzbasierte Ziele

Titel der Lernsitu-
ation

Situation

Handlungser-
gebnis

Datenkranz

Auftrag

Uberfachliche
Kompetenzen

Hinweise

Zeit

vervollstan-
digte Sortier-
hilfe

Internet (Re-
cherche zur
Entsorgung)

Information der Ge-
schéftsleitung zur
Entsorgung

Vorlage Sortierhilfe

Prasentieren
Sie |hr Merk-
blatt auf der
Schulung.

Wenden Sie
das HACCP-
Prufprotokoll
fur die vorlie-
gende Situa-
tion an (vgl.
Mangelbe-
richt).
Vervollstan-
digen Sie die
Sortierhilfe
fur die rich-
tige Entsor-
gung von Ku-
chenabfallen
—als Hand-
out fur die
Schulung
und als Aus-
hang im Mull-
raum — mit-
hilfe einer In-
ternet-Re-
cherche.

konstruktiv Kriti-
sieren

[...] Sie verschaffen sich einen
Uberblick tiber Eier und pflanzli-
che Rohstoffe, deren Zuberei-
tung (Garverfahren) und leiten
erndhrungsphysiologische und
kiichentechnologische Eigen-
schaften ab. Sie erkundigen sich
Uber Vorbereitung (Waschen,
Putzen, Schélen) und Verarbei-

LS04 Einen Uber-
blick uber pflanz-
liche Rohstoffe
verschaffen

Gastenachfrage
nach regional
und saisonal pro-
duzierten pflanz-
lichen Speisen
steigt, Projekt zu
»30-km-Umkreis
— Men(“ wird ins
Leben gerufen

Plakat zu den Ar-
ten pflanzlicher
Rohstoffe
saisonaler Wa-
renkorb

E-Mail mit Vor-
schlag

Informationstexte
Saisonkalender
E-Mail-Vorlage

Entwerfen
Sie ein Pla-
kat zu lhrer
Art pflanzli-
cher Roh-
stoffe.
Prasentieren
Sie lhr Plakat
in der Pro-
jektsitzung.

konzentriert ler-
nen und arbeiten

Informationen
strukturieren
systematisch vor-
gehen

sich in Teamar-
beit einbringen
mit Medien sach-
gerecht umgehen

04
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kompetenzbasierte Ziele el der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag CEarzEliE e Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
tung von Lebensmitteln (Schnei- - Azubi soll Wa- 3. Erstellen Sie | Mitverantwortung
detechniken, Schnittformen, Ar- renkorb aufstel- einen saiso- |tragen
beitssicherheit). len und einen nalen Waren- | fair kritisieren
Vorschlag fur korb.
Obst- und Gemu- 4. Verfassen
searten einbrin- Sie eine E-
gen Mail an den
Kichenleiter
Herr Schén
mit einem
Vorschlag fur
jeweils funf
Obst- und
Gemisear-
ten, die in
der aktuellen
Jahreszeit fur
das ,30-km-
Umkreis —
Meni“ in
Frage kom-
men.
LS05 Uberblick Gastenachfrage | Mindmap Uber Saisonkalender Stellen Sie die konzentriert ler- 02
Uber die Zuberei- | nicht nur nach re- | Garverfahren Informationstext Garverfahren nen und arbeiten
tung pflanzlicher | gionalen und sai- iiber Garverfahren |und inre Beson- | |nformationen
Rohstoffe ver- sonalen Speisen derheiten in einer | se|pststandig er-
schaffen sondern auch Mindmap dar. arbeiten
nach abwechs- Informationen
lungsreichem )
Speisenangebot strukturieren
nimmt zu; Azubi
ist hilflos, kennt
nur ein Garver-
fahren
- Azubi muss
sich die Garver-
fahren erarbeiten
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Titel der Lernsitu-

Handlungser-

Uberfachliche

kompetenzbasierte Ziele ation Situation gebnis Datenkranz Auftrag Kompetenzen Hinweise | Zeit
LS06 Ernah- im Rahmen von | Organisatons- Vorlage Organisa- [L-  Erstellen Sie | se|pststandig pla- | Brenn- 12
rungsphysiologi- | Gesundheitswo- |und Zeitplan tions- und Zeitplan fir das ge- nen und durch- | wertbe-
sche Eigenschaf- | chen sollen Mindmap zur Informationstext tsgrgtsov;’eé‘_ fihren rechnung
ten von pflanzli- | Kurse und Fach- | Emanrung zur Ernahrung hen i 9 konzentriert ler- | €xempla-
chen Rohstoffen |vortrage zueiner |\ o Informationstexte en einen nen risch
erfassen vollwertigen Er- - : Organisati- : (z. B.
.. Néhrstoffen zu den einzelnen ons- und Informationen .
nahrung angebo- . : o Smoothie)
ten werden Buddy Book zu | Nahrstoffen Zeitplan. nach Kriterien
. Néhrstoffen Selbstlehrgang 2. Erstellen Sie |aufbereiten
— Azubi muss eine Mind und darstellen
Unterlagen vor- | Concept Map Brennwert-Berech- ) .
bereiten tiber vollwertige | NUNg map als Zusammenhange
Ernahrung Internet (Recher- Ubersicht herstellen
Brennwertbe- che) zum Thema | Gelemtes auf
Ernahrung. | neye Probleme
rechnung :
3. Erstellen Sie iibertragen
folgende Un-

terlagen fur
die geplanten
Kurse:

- Merkblatter
zu Néahrstof-
fen

- einen
Spickzettel
zu den
Nahrstoffen
in Form ei-
nes Buddy
Books

- eine Concept
Map Uber
vollwertige
Ernahrung.

4. Fiuhren Sie
am Beispiel
eines
Smoothies
lhrer Wahl
eine Brenn-
wertberech-
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Titel der Lernsitu-

Handlungser-

Uberfachliche

kompetenzbasierte Ziele . Situation ; Datenkranz Auftrag Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
nung durch,
die in den
Kursen als
Beispiel vor-
gestellt wer-
den kann.
LS07 Kuchen- Azubi wollte Versuche Arbeitsanweisun- Fihren Sie konzentriert ler- 06
technologische | Suppe abbinden, | pokumentation | 9en fur die Ver- die Versuche | nen und arbeiten
Eigenschaften da__be| haben sich Prasentation suchsreihen durch. Probleme erken-
von pflanzlichen | Klimpchen gebil- Dokumentie- | nen und zur L&-
Rohstoffen erfas- | det ren Sie die | sung beitragen
sen - Azubi soll Ver- Ergebnisse. | zusammenhange
suche durchfih- Prasentieren? | herstellen
(rjen, Ergebnisse Sie Ihre Er- | selbststandig er-
okumentieren gebnisse. arbeiten
und dem Vorge- .
setzten présen_ Ergebn|sse Ubel’-
tieren tragen
LS08 Einen Uber- | neue Aushilfen Merkblatt zum Informationstexte Erstellen Sie | konzentriert ler- | Projekt 04
blick Uber Eier sollen im Frih- Thema Eier (Auszug aus einer ein Merkblatt | nen und arbeiten | méglich
und deren Zube- | stiicksbereich Rezeptkarten mit | Verbraucherzeit- zum Thema | systematisch vor-
reitung verschaf- | u. a. zur Zuberei- | z,ordnung schrift, Pressearti- Eier fir die | gehen digitale
fen tung von Eier- Mitarbeiterschu- kel, Auszug aus ei- Mitarbeiter- Informationen Erstellung
spei;en im Frlont- lung ner Fachzeitschrift) schulung. selbststandig er-
cooking-Bereich Rezeptkarten Ordnen Sie | arbeiten
eingesetzt wer- den Be- )
den schreibungen Informationen
- Azubi soll Mit- in den Re- Struktur!eren
arbeiterschulung zeptkarten | Enscheidungen
zum Thema Eier die passen- | treffen
vorbereiten und den Begriffe
durchfihren Zu.

2 Das Verb ,prasentieren” wird verwendet, da es der Handlungsaufforderung zu einer praktischen Handlung entspricht. Es findet sich nicht in der Operatorenliste der Koordi-
nierungsstelle (KOOS), da sich die dort gelisteten Operatoren auf Schriftlichkeit beziehen.

HFO-HFS-HRV-HFK-HKO-HHF-HHM-LF03-Zielanalyse

Seite 6/15



kompetenzbasierte Ziele i) der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag CEarzEliE e Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
3. Fuhren Sie
die Mitarbei-
terschulung
durch.
LS09 Ernah- Gasteaussage Merkblatt fur Informationstext zu | Erstellen Sie ein | konzentriert ler- 02
rungsphysiologi- |,Eier sind doch Azubi-Handbuch | biologischer Wer- | Merkblatt Giber nen und arbeiten
sche Eigenschaf- | ein guter Eiweil3- tigkeit von pflanzli- | die ernahrungs- | |nformationen
ten von Eiern ab- | lieferant®, Azubi chen und tieri- physiologischen | strukturieren
leiten ist Uberfordert. schen Produkten Eigenschaften
- Azubi soll sich Nahrwerttabellen | von Eiern.
informieren
LS10 Kiichen- Gast beflirchtet, | Chat-Nachrichten | Chat-Fragen von | Verfassen Sie konzentriert ler- | Einsatz ei- 03
technologische dass die klare an Azubi-Kolle- | Azubi-Kollegen die Chat-Antwor- | nen und arbeiten | nes Chat-
Eigenschaften Tomatensuppe | gen Versuche ten an lhre Probleme erken- | Genera-
von Eiern ablei- | tierische Pro- Azubi-Kollegin- | nen und zur Lg- | tors zur
ten dukte enthalt nen und Kolle- sung beitragen | Erstellung
> Azubis tau- gen. Zusammenhange | 488 P&
schen sich per herstellen tenkran-
Chat daruber . Z€s mog-
aus, ob der Gast sachlich argu- 1 ich, z. B.
Recht hat mentieren Text Chat
Animator,
WhatsApp
Fake Chat
oder
Zeoob
LS11 Risiko von | Azubi regt sich Plakat zu Verlet- | Informationsblatter | Entwerfen Sie konzentriert ler- 02
Verletzungen bei | auf, dass er beim | zungsrisiken und | der Berufsgenos- | ein Plakat zu nen und arbeiten
der Verarbeitung |Hobeln den Res- | Malinhahmen zu | senschaft Verletzungsrisi- systematisch vor-
von Lebensmit- tehalter verwen- | deren Verringe- ken und zu deren gehen
teln minimieren den muss rung zum Aus- Verringerung bei Informationen
> Azubi sollihn | hang in der K- der Verarbeitung selbststandig er-
und das Kiichen- | che von Lebensmit- arbeiten
personal grund- teln. Inf .
satzlich aufklaren n orma_tlonen
strukturieren
Seite 7/15
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LS12 Techniken | Gemduse fur die | Strukturbild Informationstext Stellen Sie in ei- | konzentriert ler- | Strukturle- 02
zur Vorbereitung | saisonale Gemi- zur Vorbereitung nem Strukturbild | nen und arbeiten | getechnik
von Lebensmit- | sesuppe muss von pflanzlichen die Techniken Informationen
teln darstellen vorbereitet wer- Rohstoffen zur Vorbereitung | se|pststandig er-
den des Gemdses fir | grpeiten
= Azubi muss den Kochvor- Informationen
sich Uberblick gang dar. strukturieren
verschaffen, wie
die verschiede-
nen Gemusear-
ten vorbereitet
werden
LS13 Schneide- Gemise (LS13) |Fotos fir das Lehrvideos Dokumentieren | konzentriert ler- 02
techniken und ist vorbereitet, es | Azubi-Handbuch Sie die Schnitt- | nen und arbeiten
Schnittformen bei | soll fir die Suppe formen und Informationen
der Verarbeitung | zugeschnitten Schneidetechni- | se|hststandig er-
von Lebensmit- | werden ken durch Fotos. | grpeiten
teln darstellen > Azubi muss Kennnisse trans-
sich Uberblick ferieren
verschaffen, wel-
che Schneide-
techniken und
Schnittformen es
gibt
Die Schilerinnen und Schiler LS14 Vorberei- Azubi wird im Arbeitsplan Gastewunsch Erstellen Sie ei- | konzentriert ler- 03
planen die Arbeitsschritte zur tung und Zuberei- | Fruhstuck einge- Rezeptur nen Arbeitsplan | nen und arbeiten
Vor- und Zubereitung einfacher |tung einfacher setzt, ein Gast fir die vom Gast | systematisch vor-
Speisen. Speisen planen bestellt eine ein- gewlnschte gehen
fache Speise Speise. .
methodengeleitet
Arbeitsschritte fur R
die Vor- und Zu- selbststéandig pla-
bereitung der nen und durch-
g
S fuhren
Speise in einem )
Arbeitsplan doku- Entscheidungen
mentieren treffen
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kompetenzbasierte Ziele i) der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag Joeraenlens Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
Die Schilerinnen und Schiiler LS15 Rezepturen, | auf der Tages- Entscheidungs- | Notiz des Vorge- Entwickeln konzentriert ler- | Projekt 05
entscheiden sich fir Rezeptu- Lebensmittel und | karte werden matrix setzten mit Ar- Sie eine Ent- | nen und arbeiten | méglich
ren, wabhlen Lle_pensmittel (_Qua— Arbeitsmittel zur | wechselnde Mit- | Nachricht an Vor- | Peitsauftrag und scheidungs- | selbststandig pla-
litét, Regionalitat, Saisonalitat, | Zubereitung ein- | tagsgerichte ein- | gesetzten mit Be- | Mit der Bitte um matrix zur nen Ernh-
Nachhaltigkeit) sowie Arbeits- | facher Gerichte | gefiihrt griindung fiir Ent- | Antwort Beurteilung
ittel aus und berechnen Mate- | auswéhlen ; i der Qualitat Bewertungsmal- | rungsfor-
mittel au. : > Azubimuss | scheidung vorgegebene Re- stabe bilden men als
rial- sowie Wareneinsatz und er- Gemiisegericht zeptsammlun von Lebens- .
i 9 b 9 i Entscheidungen | &in Aspekt

stellen Waren- und Materialbe- lanen und dem mitteln. 9 :

. - : P (oder Rezepturen treffen bei der
darfslisten. Sie richten inren Ar- Vorgesetzten be- aus dem Internet) Verfassen Beurtei-
beitsplatz ein (Arbeitsplatzergo- griinden, warum ‘ _ Sie die Nach- | sachlich argu- lung der
nomie). ein bestimmtes Ier?ESn;itrltZI?litr?Xt der richt an lhren | mentieren Qualitat

Rezept gewahlt Lebensmittel ?Jali- Vorgesetz- | Mitverantwortung | yon Le-
W#rof ll)m? Wgtl£ | it g ten. tragen bensmit-
che Arbeitsmitte sesi
zuverlassig han- | teln be-
dafir notwendig Handlungsergeb- deln ° riicksichti-
sind nisse LS01 bis en
LS14 g
LS16 Material- Vorgesetzter ist | Tabelle zur Be- Rezept aus LS15 Entwerfen konzentriert ler- | mathema- 09
und Wareneinsatz | mit dem Rezept | rechnung des Materialpreisliste Sie eine Ta- |nen und arbeiten |tische
berechnen (LS15) einver- Material- und Informationstext zu belle zur Be- | zjelgerichtet ar- | Grundla-
standen und Wareneinsatzes Material- und Wa- rechnung beiten gen
setzt es auf die | gerechnung Ma- . des Material-
g reneinsatz komplexe Aufga-
Tageskarte terial und Waren- und Waren- benstellung glie- |ohne Ver-
f? A_zubibmuss einsatz ;lnsat;es. dern lustbe-
ur eine be- Waren- und Ma- erechnen i |rechnung
stimmte Anzahl | terialbedarfslis- Sie in der Ta- El(()émeln entwi
von Portionen flr | tap belle den _ .
ein Rezept pla- Material- und | Mitverantwortung | digitale
nen Warenein- | tragen Medien
satz.
Erstellen Sie
eine Waren-
und Material-
bedarfsliste.
HFO-HFS-HRV-HFK-HKO-HHF-HHM-LF03-Zielanalyse Seite 9/15



Titel der Lernsitu-

Handlungser-

Uberfachliche

bereiten einfache Speisen (Sa-
late, Eierspeisen, Gemusege-
richte, Gemusebeilagen, Satti-
gungsbeilagen) zu. Sie wenden
Schnitt- und Mischtechniken an
und beachten den ressourcen-
schonenden Umgang mit Le-
bensmitteln sowie Hygienevor-
schriften. Sie richten Speisen an
und prasentieren diese.

reiten, anrichten
und prasentieren,
Abfalle entsorgen
und die Kuche
reinigen

wird ein Salattel-
ler auf der Ta-
geskarte als Mit-
tagsgericht ange-
boten

- Azubi soll ver-
schiedene Salate
zubereiten, einen
exemplarischen
Salatteller anrich-
ten und dem K-

lat

angerichteter Sa-
latteller

Prasentation Sa-
latteller

entsorgte Abfalle
gereinigte Kiche

sonale Salate

Informationstext zu
Mischtechniken

Arbeitsmittel
Lebensmittel

einen Salat
Zu.

Richten® Sie
einen ge-
mischten Sa-
latteller an.

Prasentieren3
Sie lhren Sa-
latteller.

nen und arbeiten

selbststandig pla-
nen und durch-
fihren
Entscheidungen
treffen

Kenntnisse und
Methoden trans-
ferieren

Arbeitsverfahren
auswahlen und

kompetenzbasierte Ziele . Situation ; Datenkranz Auftrag Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
LS17 Arbeitsplatz | Azubi hat, seit er | Arbeitsplatzauf- | Arbeitsmittel Richten?® Sie |konzentriertler- | Vgl. LS16 02
einrichten in der Kiiche ar- | bau Informationstext Ihren Arbeits- | nen und arbeiten
beitet, manchmal | siijzze des ein- | mit Zeichnungen platz fir die | se|pststindig pla-
Rlckenschmer- | gerichteten Ar- | zum ergonomi- Zubereitung | nen und durch-
zen beitsplatzes schen Arbeitsplatz des ausge- | fiihren
> Azubi soll Ar- wahiten Ge- Entscheidungen
beitsplatz fiir Zu- richts unter | -
bereitung des ergonomi- . .
ausgewdhiten sphen Ge- Arbensorgamsa—
Gerichtes so ein- sichtspunk- | tion gestalten
richten, dass effi- ten ein. Informationen
zient gearbeitet Dokumentie- | darstellen
und Ricken- ren Sie den
schmerzen ver- vorbereiteten
mieden werden Arbeitsplatz
kénnen in einer
Skizze fir Ihr
Azubi-Hand-
buch.
Die Schulerinnen und Schiiler LS18 Salate zube- | in dieser Woche | zubereiteter Sa- | Rezepturen fur sai- Bereiten* Sie | konzentriert ler- 04

8 Das Verb ,einrichten” wird verwendet, da es der Handlungsaufforderung zu brancheniblichen praktischen Handlungen entspricht. Es findet sich nicht in der Operatorenliste
der Koordinierungsstelle (KOOS), da sich die dort gelisteten Operatoren auf Schriftlichkeit beziehen.

4 Die Verben ,zubereiten®, ,anrichten®, ,entsorgen® und ,reinigen“ werden verwendet, da sie der Handlungsaufforderung zu brancheniblichen praktischen Handlungen ent-

sprechen. Sie finden sich nicht in der Operatorenliste der Koordinierungsstelle (KOOS), da sich die dort gelisteten Operatoren auf Schriftlichkeit beziehen.
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kompetenzbasierte Ziele i) der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag Joeraenlens Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
Die Schulerinnen und Schiiler chenchef/der Ku- Entsorgen® Ldsungsstrate-
reinigen Arbeitsplatz sowie Ar- chenchefin pra- Sie die Ab- gien entwickeln
beitsgerate und entsorgen Ab- sentieren falle sachge- Mitverantwortung
falle unter Beriicksichtigung des recht. tragen
Arbeits- und Gesundheitsschut- Reinigen® Sie | zyverl4ssig han-
zes. Sie beachten Hygiene und die Kiiche. deln
Nachhaltigkeit.
LS19 Eierspeisen | Frihstickskarte |zubereitete Eier- | Fruhstlickskarte Bereiten® Sie |konzentriert ler- | Beach- 04
zZubereiten, an- wird Uberarbeitet | speise mit Eierspeisen eine Eier- nen und arbeiten |tung des
richten und pra- | 3 Azubimuss | angerichtete Ei- | (évtl. aus LS08) speise zu. | selbststandig pla- | HACCP-
sentieren, Abfalle | yerschiedene Ei- | erspeise Rezepturen fur Ei- Richten® Sie | nen und durch- | Konzep-
g?etslfurgﬁg ;Jer;gi- erspeisen zube- | prasentation Ei- | erspeisen die Eier- fuhren tes
reiten, anrlcl:.hten erspeise Arbeitsmittel speise auf Entscheidungen
gen und dem K- entsorgte Abfalle | Lebensmittel dem Teller | treffen
chenchef/der Ki- 9 h an. Kenntnisse und
i ereinigte Kiiche " .
chenchefin pra- | 9 g Présentieren® | methoden trans-
sentieren S|e.|f;lre an- | ferieren
gerichtete El- | A peitsverfahren
erspeise. o
. auswahlen und
Entsorgen Losungsstrate-
Sie die Ab- | gien entwickeln
falle sachge- | \viverantwortun
recht. 9
o . | tragen
Reinigen® Sie zuverlassig han-
die Kuche. 9
deln
LS20 Gemisebei- | fur ein einfaches | zubereitete Ge- | Rezepturen fur Bereiten® Sie | konzentriert ler- 04
lagen zubereiten, | Tagesgericht soll | misebeilage Gemisebeilagen eine Gemi- |nen und arbeiten
anrichten und eine Gemisebei- | angerichtete Ge- | Arbeitsmittel sebeilage zu. | se|pststandig pla-
prasentieren, Ab- | lage ausgewahlt | mijsebeilage Lebensmittel Richten® Sie | nen und durch-
falle entsorgen werden Prasentation Ge- die Gemiise- |fuhren
und die Kiiche > Azubi soll Ge- | miisebeilage beilage auf | Entscheidungen
reinigen musebeilagen - dem Teller | yreffen
: Vorschlag fir die
Zubereiten, an- Tageskarte an. Kenntnisse und
richten und dem " Prasentieren® | Methoden trans-
Kiichenchef/der | entsorgte Abfélle Sie Ihre an- | ferieren
Kichenchefin gereinigte Kiche gerichtete
HFO-HFS-HRV-HFK-HKO-HHF-HHM-LF03-Zielanalyse Seite 11/15



kompetenzbasierte Ziele i) der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag CEarzEliE e Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
prasentieren so- Gemisebei- | Arbeitsverfahren
wie eines fir die lage. auswahlen und
Tageskarte aus- Schlagen Sie Ldsungsstrate-
wahlen begriindet gien entwickeln
eine Gemu- | Mitverantwortung
sebeilage fur |tragen
das Tages- | zuverlassig han-
gericht vor. deln
Entsorgen®
Sie die Ab-
falle sachge-
recht.
Reinigen® Sie
die Kuche.
LS21 Sattigungs- | fur ein einfaches | zubereitete Satti- | Rezepturen fur Bereiten® Sie | konzentriert ler- 04
beilagen zuberei- | Tagesgericht soll | gungsbeilage Sattigungsbeilagen eine Satti- nen und arbeiten
ten, anrichten eine Sattigungs- | angerichtete Sat- | Arbeitsmittel gungsbeilage | selbststandig pla-
und prasentieren, | beilage ausge- | tigungsbeilage Lebensmittel ZL-J. ~ [ nen und durch-
Abfalle entsorgen | wahit werden Prisentation Sét- Richten® Sie | fiihren
und die Kiche > Azubi soll Sat- | tigungsbeilage die Satti- Entscheidungen
reinigen tigungsbeilagen |\ o die gungsbeilage | treffen
zubereiten, an- Tageskafqte aufdem Tel- | o ntnisse und
richten und dem ler an.
Kiichenchef/der | entsorgte Abfalle Prasentieren? ;\/Ie_thoden trans-
Kuchenchefin gereinigte Kuche Sie Ihre an- er|eren
présentieren SO- gerichtete Al‘bel'Esverfahren
wie eines fiir die Sattigungs- | 2uswahlen und
Tageskarte aus- beilage. Losungsstrate-
wahlen | gien entwickeln
Schlagen Sie Mitverantwortun
begriindet tracen 9
eine Satti- 9 )
gungsbeilage zuverlassig han-
fur das Ta- deln
gesgericht
vor.
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kompetenzbasierte Ziele i) der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag CEarzEliE e Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
Entsorgen®
Sie die Ab-
falle sachge-
recht.
Reinigen® Sie
die Kiche.
LS22 Gemiisege- |in dieser Woche |zubereitetes Ge- | Rezepturen fur Bereiten® Sie | konzentriert ler- 04
richte zubereiten, |wird ein Gemi- | misegericht Gemiusegericht ein Gemuse- | nen und arbeiten
anrichten und segericht auf die | angerichtetes Arbeitsmittel gericht zu. | selbststandig pla-
prasentieren, Ab- | Tageskarte auf- | Gemusegericht || epensmittel Richten® Sie | nen und durch-
falle entsorgen genommen ) : das Gericht | fiihren
und die Kiiche ] ) Prasentation des
o > Azubi soll ein | Gemiisegerichts auf dem Tel- | Entscheidungen
reinigen Gemdiisegericht - ler an. treffen
. Vorschlag fir die
zubereiten, an- Prisentie- .
. Tageskarte _ Kenntnisse und
richten und dem ren3 Sie Ihr hod
Kiichenchef/der | entsorgte Abfalle Gericht ]IC\/Ie_t oden trans-
Kuchenchefin gereinigte Kuche Schi Si erleren
présentieren SO- bg rﬁrg_‘zgt e Arbe”isverfahren
wie eines fir die eingGemUse— auswahlen und
Tageskarte aus- e LOsungsstrate-
wahlen gericht fur | gien entwickeln
das Tages- .
ericht vor Mitverantwortung
9 ) tragen
Entsorgen® R
Sie die Ab- zuverlassig han-
falle sachge- deln
recht.
Reinigen®
Sie die Ku-
che.
LS23 Einfache fur die nachsten | Vorschlag Gemdi- | Arbeitsmittel Schlagen Sie | konzentriert ler- | Projekt 08
Gerichte planen, |beiden Wochen | segericht Warenkorb mit sai- begriindet nen und arbeiten | méglich
Zubereiten, an- dirfen die Azubis | tapellarische Re- | sonalem Gemiise ein Rezept | sich flexibel auf
richten und pra- | selbststandig zepturberech- Rezepturen fir ein Ge- Situationen ein- | |nternet-
sentieren, Abfélle | vorschlagen, wel- misegericht Il
€ nung stellen recherche
entsorgen und che Gemisege- vor.
S L . S Waren- und Ma- Gelerntes auf
die Kuche reini- | richte in die Ta- . . Berechnen
terialbedarfsliste \ neue Probleme -
gen geskarte aufge- Sie den Ma- | ypertragen digitale
nommen werden terial- und 9 Medien
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kompetenzbasierte Ziele i) der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag CEarzEliE e Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
- Azubi Uber- zubereitetes Ge- Warenein- Informationsquel-
nimmt alles Not- | richt satz. len auffinden Vgl. LS16
wendige angerichtetes Erstellen Sie |selbststéndig pla-
Gericht eine Waren- | nen und durch-
gerichtetes Ge- bedarfsliste. | Entscheidungen
richt Bereiten® Sie | treffen
Vorschlag fiir die das ausge- | Kenntnisse und
Tageskarte Wart“te Ge- | Methoden trans-
entsorgte Abfélle ;C r:tzu'e < ferieren
. " ichten® Sie i
J ‘ Fo?os der das Gericht | ayswahlen und
gg .erichteten auf dem Tel- Losungsstrate-
Gegrichte ler an. gien entwickeln
Prasentie- | Mmitverantwortung
Gemiisege-
ficht. Bewertl_JngsmaB-
.| stbe bilden
Schlagen Sie sachlich argu-
begriindet mentieren ’
zwei Ge- )
richte fur die | zuverlassig han-
Tageskarte | deln
vor.
Entsorgen®
Sie die Ab-
falle sachge-
recht.
Reinigen®
Sie die Ku-
che.
Die Schilerinnen und Schiler LS24 Die Arbeit in | Kichenchef/Ki- | ausgefillter Be- | Bewertungsbogen Bewerten Sie | konzentriert ler- 02
reflektieren ihren Arbeitspro- der Kiiche opti- chenchefin wertungsbogen | fir den kompletten mithilfe des | nen und arbeiten
zess, Uberpriifen die Ergebnisse | mieren machte mit Azubi | erpesserungs- | Arbeitsprozess mit Bewertungs- | systeme oder
und leiten Optimierungsmag- ein Feedback- vorschlage Platz fur Verbesse- bogens Zustande unter-
lichkeiten ab. Gesprach fiihren rungsvorschlage - Ihr Han- suchen
deln/lhren | BewertungsmaR-
stébe bilden
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kompetenzbasierte Ziele i) der_LernS|tu— Situation Handlungser- Datenkranz Auftrag CEarzEliE e Hinweise | Zeit
ation gebnis Kompetenzen
- Azubi soll sich Arbeitspro- | Urteile verant-
darauf vorberei- zess wortungsbewusst
ten, indem er/sie und bilden
einen Bewer- - Ihre Ergeb- | Probleme erken-
tungsbogen (fur nisse nen und zur L&-
LS23) ausfullt, .. |sung beitragen
sich selbst damit Notieren Sie
einschatzt und im Bewer- | Schlussfolgerun-
Verbesserungs- tungsbogen | 9€n ziehen
vorschlage vor- Ihre Verbes- | sachlich argu-
stellt serungsvor- | mentieren
schlage.
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