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Auszug aus dem Amtsblatt
des Ministeriums fiir Schule und Bildung
des Landes Nordrhein-Westfalen
Nr. 08/2023

Berufskolleg;
Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung (Anlage A APO-BK);
endgiiltige Bildungspline

Runderlass des Ministeriums fiir Schule und Bildung
vom 20.07.2023 — 314-2023-07-0003614

Fiir die nachfolgend aufgefiihrten Bildungsgénge der Fachklassen des dualen Systems der Be-
rufsausbildung werden hiermit die Bildungspldne gemal} § 6 in Verbindung mit § 29 Schulge-
setz NRW (BASS 1-1) festgesetzt.

Heft-Nr. Ausbildungsberuf

4216-01 Binnenschifferin und Binnenschiffer

4216-02 Binnenschifffahrtskapitinin und Binnenschiftfahrtskapitin
41065-01 Eisenbahnerin im Betriebsdienst Lokfiihrerin und Transport und

Eisenbahner im Betriebsdienst Lokfiihrer und Transport

41065-02 Eisenbahnerin in der Zugverkehrssteuerung und
Eisenbahner in der Zugverkehrssteuerung

41006-01 Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachmann fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie und
Fachkraft fiir Gastronomie

41006-02 Fachfrau fiir Systemgastronomie und Fachmann fiir Systemgastronomie und
Fachkraft fiir Gastronomie

41006-03 Hotelfachfrau und Hotelfachmann

41006-04 Kauffrau fiir Hotelmanagement und Kaufmann fiir Hotelmanagement

4140 Ko6chin und Koch und Fachkraft Kiiche

4105 Kauffrau fiir Versicherungen und Finanzanlagen und
Kaufmann fiir Versicherungen und Finanzanlagen

4180 Zahnmedizinische Fachangestellte und Zahnmedizinischer Fachangestellter

4239 Zahntechnikerin und Zahntechniker

Die gemill dem Runderlass des Ministeriums fiir Schule und Bildung vom 14. Juli 2022 (ABI.
NRW. 08/2022) in Kraft gesetzten vorldaufigen Bildungsplane werden als (endgiiltige) Bil-
dungspline in Kraft gesetzt.

Die Veroffentlichung erfolgt in der Schriftenreihe ,,Schule NRW*.

Die Bildungspldne werden auf der Internetseite www.berufsbildung.nrw.de zur Verfligung ge-
stellt.
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Vorbemerkungen

Bildungspolitische Entwicklungen in Deutschland und Europa erfordern Transparenz und Ver-
gleichbarkeit von Bildungsgéngen sowie von studien- und berufsqualifizierenden Abschliissen.
Vor diesem Hintergrund erhalten alle Bildungspldne im Berufskolleg mit einer kompetenzba-
sierten Orientierung an Handlungsfeldern und zugehorigen Arbeits- und Geschiftsprozessen
eine einheitliche Struktur. Die konsequente Orientierung an Handlungsfeldern unterstreicht das
zentrale Ziel des Erwerbs beruflicher Handlungskompetenz und stérkt die Position des Berufs-
kollegs als attraktives Angebot im Bildungswesen.

Die Bildungspline fiir das Berufskolleg bestehen aus drei Teilen. Teil 1 stellt die jeweiligen
Bildungsginge, Teil 2 deren Auspriagung in einem Fachbereich und Teil 3 die Unterrichtsvor-
gaben in Fachern oder Lernfeldern dar. Die einheitliche Darstellung der Bildungsgénge folgt
der Struktur des Berufskollegs.

Alle Unterrichtsvorgaben werden nach einem einheitlichen System aus Anforderungssituatio-
nen und zugehdrigen kompetenzorientiert formulierten Zielen beschrieben. Das bietet die Mog-
lichkeit, in verschiedenen Bildungsgédngen erreichbare Kompetenzen transparent und vergleich-
bar darzustellen, unabhidngig davon, ob sie in Lernfeldern oder Fiachern strukturiert sind. Eine
konsequente Kompetenzorientierung des Unterrichts ermdglicht einen Anschluss in Beruf, Be-
rufsausbildung oder Studium und einen systematischen Kompetenzaufbau in den verschiede-
nen Bildungsgingen des Berufskollegs. Die durchlissige Gestaltung der Ubergiinge verbessert
die Effizienz von Bildungsverlaufen.

Die Teile 1 bis 3 der Bildungsplédne werden immer in einem Dokument verdffentlicht. Damit
wird sichergestellt, dass jede Lehrkraft umfassend informiert und fiir die Bildungsgangarbeit
im Team vorbereitet ist.

Gemeinsame Vorgaben fiir alle Bildungsginge im Berufskolleg

Bildung und Erziehung in den Bildungsgéngen des Berufskollegs griinden sich auf Werte, die
unter anderem im Grundgesetz, in der Landesverfassung und im Schulgesetz verankert sind.
Aus diesen gemeinsamen Vorgaben ergeben sich im Einzelnen folgende iibergreifende Ziele:

— Wertschétzung der Vielfalt und Verschiedenheit in der Bildung (Inklusion und Integration)

— Entfaltung und Nutzung der individuellen Chancen und Begabungen (Individuelle Forde-
rung)

— Sensibilisierung fiir die Wirkungen tradierter weiblicher und ménnlicher Rollenpriagungen
und die Entwicklung alternativer Verhaltensweisen zur Forderung der Gleichstellung von
Frauen und Ménnern (Gender Mainstreaming)

— Forderung von Gestaltungskompetenz fiir nachhaltige Entwicklung unter der gleichberech-
tigten Beriicksichtigung von wirtschaftlichen, sozialen/gesellschaftlichen und 6kologischen
Aspekten (Nachhaltigkeit) und

— Unterstiitzung einer umfassenden Teilhabe an der digitalisierten Welt (Lernen im digitalen
Wandel).

Das padagogische Leitziel aller Bildungsgénge des Berufskollegs ist in der Ausbildungs- und
Priifungsordnung Berufskolleg (APO-BK) formuliert: ,,Das Berufskolleg vermittelt den Schii-
lerinnen und Schiilern eine umfassende berufliche, gesellschaftliche und personale Handlungs-
kompetenz und bereitet sie auf ein lebensbegleitendes Lernen vor. Es qualifiziert die Schiile-
rinnen und Schiiler, an zunehmend international gepréigten Entwicklungen in Wirtschaft und
Gesellschaft teilzunehmen und diese aktiv mitzugestalten.
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Um dieses piddagogische Leitziel zu erreichen, muss eine umfassende Handlungskompetenz
systematisch entwickelt werden. Die Unterrichtsvorgaben orientieren sich in ihren Anforde-
rungssituationen und kompetenzorientiert formulierten Zielen an der Struktur des Deutschen
Qualifikationsrahmens fiir lebenslanges Lernen (DQR)! und nutzen dessen Kompetenzkatego-
rien. Die beiden Kategorien der Fachkompetenz und der personalen Kompetenz werden diffe-
renziert in Wissen und Fertigkeiten bzw. Sozialkompetenz und Selbststindigkeit.

Die Lehrkrifte eines Bildungsgangs dokumentieren die zur Konkretisierung der Unterrichts-
vorgaben entwickelten Lernsituationen bzw. Lehr-/Lernarrangements in einer Didaktischen
Jahresplanung, die nach Schuljahren gegliedert ist.

Die so realisierte Orientierung der Bildungsginge des Berufskollegs am DQR erdftnet die Mog-
lichkeit eines systematischen Kompetenzerwerbs, der Anschliisse und Anrechnungen im ge-
samten Bildungssystem, insbesondere in Bildungsgéngen des Berufskollegs, der dualen Aus-
bildung und im Studium erleichtert.

! Deutscher Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen (DQR) — verabschiedet vom Arbeitskreis Deutscher
Qualifikationsrahmen (AK DQR) am 22. Mérz 2011 (s. www.deutscherqualifikationsrahmen.de)
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Teil1 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
Anlage A APO-BK

1.1 Ziele, Fachbereiche und Organisationsformen

1.1.1 Ziele

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe sind als gleichberechtigte Partner verantwortlich
fiir die Entwicklung berufsbezogener sowie berufsiibergreifender Handlungskompetenz im
Rahmen der Berufsausbildung im dualen System.

Diese Handlungskompetenz umfasst den Erwerb einer umfassenden Handlungsfahigkeit in be-
ruflichen, aber auch privaten und gesellschaftlichen Situationen. Die Anforderungen der jewei-
ligen Ausbildungsberufe erfordern eine Kompetenzforderung, die von der selbststéindigen fach-
lichen Aufgabenerfiillung in einem zum Teil offen strukturierten beruflichen Tatigkeitsfeld bis
hin zur selbststdndigen Planung und Bearbeitung fachlicher Aufgabenstellungen in einem um-
fassenden, sich verdndernden beruflichen Tétigkeitsfeld reichen kann und zur nachhaltigen Mit-
gestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft befahigt.

Durch die Forderung der Kompetenzen zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur Flexibilitét,
Reflexion und Mobilitdt sollen die jungen Menschen auf ein erfolgreiches Berufsleben in einer
sich wandelnden Wirtschafts- und Arbeitswelt auf nationaler und internationaler Ebene vorbe-
reitet werden.

Mit der Berufsfahigkeit kann auch der Erwerb studienbezogener Kompetenzen verbunden wer-
den.

1.1.2 Fachbereiche und Organisationsformen

Fachklassen des dualen Systems werden in sieben Fachbereichen des Berufskollegs angeboten.
Die insgesamt in Deutschland verordneten Ausbildungsberufe' sind entweder in Monoberufe
(ohne Spezialisierung) oder vielfach in Fachrichtungen, Schwerpunkte, Wahlqualifikationen
oder Einsatzgebiete differenziert. Dies wirkt sich zum Teil auf die Bildung der Fachklassen und
auch die Organisation des Unterrichts aus. Die Fachklassen werden in der Regel fiir die einzel-
nen Ausbildungsberufe als Jahrgangsklassen gebildet.

Der Unterricht in den Fachklassen erfolgt in den Biindelungsfachern des Berufes auf Grundlage
des Bildungsplans, der den KMK-Rahmenlehrplan mit den Lernfeldern iibernimmt. Die Bil-
dungsplidne der weiteren Fiacher beschreiben die Ziele in Form von Anforderungssituationen.
Gemeinsam fordern die Bildungspléne die umfassende Kompetenzentwicklung im Beruf.

Der Unterricht umfasst 480 bis 560 Jahresstunden.! Unter Beriicksichtigung der Anforderungen
der ausbildenden Betriebe sowie der Leistungsfahigkeit der Schiilerinnen und Schiiler werden
von den Berufskollegs vielfiltige Modelle der zeitlichen und inhaltlichen Verteilung des Un-
terrichts angeboten. In der Regel wird der Unterricht in Teilzeitform an einzelnen Wochenta-
gen, als Blockunterricht an fiinf Tagen in der Woche oder in einer Verkniipfung der beiden
genannten Formen erteilt. Es besteht z. B. auch die Moglichkeit, den Unterricht auf einen re-
gelmiBig stattfindenden 10-stiindigen Unterrichtstag und ergéinzende Unterrichtsblocke zu ver-
teilen, wenn ein integratives Bewegungs- und Erndhrungskonzept zur Gesundheitsférderung
umgesetzt wird. Unter Beachtung des Gesamtunterrichtsvolumens sind in jedem Schuljahr min-
destens 320 Unterrichtsstunden zu erteilen; maximal 160 Unterrichtsstunden kénnen jahrgangs-
ibergreifend verlagert werden.

's. www.berufsbildung.nrw.de
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Die Ausbildungsberufe im dualen System der Berufsausbildung werden mit zweijéhriger, drei-
jahriger oder dreieinhalbjdhriger Dauer verordnet. Die Ausbildungszeit kann fiir besonders leis-
tungsstarke bzw. forderbediirftige Auszubildende verkiirzt bzw. verldngert werden. Je nach per-
sonellen, sachlichen und organisatorischen Voraussetzungen der Schule konnen eigene Klassen
fiir diese Schiilerinnen und Schiiler gebildet werden. Jugendliche mit voller Fachhochschulreife
oder allgemeiner Hochschulreife konnen im Rahmen entsprechender Kooperationsvereinba-
rungen zwischen Hochschulen und Berufskollegs parallel zur Berufsausbildung ein duales Stu-
dium beginnen. Fiir sie kann ein inhaltlich und hinsichtlich Umfang und Organisation abge-
stimmter Unterricht angeboten werden. Ebenso gibt es die Moglichkeit, parallel zur Berufsaus-
bildung bereits die Fachschule zum Erwerb eines Weiterbildungsabschlusses zu besuchen.

1.2 Zielgruppen und Perspektiven

1.2.1 Voraussetzungen, Abschliisse, Berechtigungen

Fiir die einzelnen Ausbildungsberufe sind keine Eingangsvoraussetzungen festgelegt. Gleich-
wohl erwarten Betriebe branchenbezogen bestimmte schulische Abschliisse von ihren zukiinf-
tigen Auszubildenden. Der gleichzeitige Erwerb der Fachhochschulreife in den Bildungsgén-
gen der Fachklassen des dualen Systems setzt den Mittleren Schulabschluss (Fachoberschul-
reife) oder die Berechtigung zum Besuch der gymnasialen Oberstufe voraus.

Die duale Berufsausbildung endet mit einer Berufsabschlusspriifung vor der zustidndigen Stelle
(Kammer). Unabhingig von dem Berufsabschluss (§ 37 ff. BBiG, § 31 ff. HwO) wird in der
Berufsschule der Berufsschulabschluss zuerkannt, wenn die Leistungen am Ende des Bildungs-
gangs den Anforderungen entsprechen.

Mit dem Berufsschulabschluss wird der Erweiterte Erste Schulabschluss, bei entsprechendem
Notendurchschnitt und dem Nachweis der notwendigen Englischkenntnisse der Mittlere Schul-
abschluss (Fachoberschulreife)! zuerkannt. Es kann auch die Berechtigung zum Besuch der
gymnasialen Oberstufe erworben werden. Den Schiilerinnen und Schiilern wird die Fachhoch-
schulreife zuerkannt, wenn sie das erweiterte Unterrichtsangebot nach Anlage A 1.4 der APO-
BK wahrgenommen, den Berufsschulabschluss erworben und die Berufsabschlusspriifung so-
wie die Abschlusspriifung zur Erlangung der Fachhochschulreife bestanden haben. Schiilerin-
nen und Schiiler mit einem Ausbildungsverhiltnis gem. § 66 BBiG oder § 42r HwO erhalten
bei erfolgreichem Besuch des Bildungsgangs den Ersten Schulabschluss.

Stiitzunterricht zur Sicherung des Ausbildungsziels, der Erwerb von Zusatzqualifikationen oder
erweiterten Zusatzqualifikationen sowie der Erwerb der Fachhochschulreife? sind entsprechend
dem Angebot des einzelnen Berufskollegs im Rahmen des Differenzierungsbereiches in den
Stundentafeln der einzelnen Ausbildungsberufe méglich.

1.2.2 Anschliisse und Anrechnungen

Mit dem Berufsschulabschluss, dem Abschluss einer einschldgigen Berufsausbildung und einer
mindestens einjdhrigen Berufserfahrung konnen Absolventinnen und Absolventen der Berufs-
schule einen Bildungsgang der Fachschule besuchen. Dort kann ein Weiterbildungsabschluss
erworben werden. Der Besuch des Fachschulbildungsgangs kann bereits parallel zur Berufsaus-
bildung beginnen. Dazu ist ebenfalls ein abgestimmtes Unterrichtsangebot erforderlich.

!'s. www.berufsbildung.nrw.de

2 5. Handreichung zum Erwerb der Fachhochschulreife in den Fachklassen des dualen Systems (Doppelqualifika-
tion) sowie Vereinbarung iiber den Erwerb der Fachhochschulreife in beruflichen Bildungsgéngen, Beschluss
der Kultusministerkonferenz der Lander in der jeweils geltenden Fassung
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Dariiber hinaus besteht im Rahmen von Zusatzqualifikationen und erweiterten Zusatzqualifi-
kationen ein breites Spektrum an Qualifizierungsmoglichkeiten auch mit Blick auf Fort- und
Weiterbildungsabschliisse.

Sofern Schiilerinnen und Schiiler mit Mittlerem Schulabschluss (Fachoberschulreife) die Fach-
hochschulreife nicht bereits parallel zum Berufsschulbesuch in der Fachklasse erworben haben,
konnen diese noch wihrend oder nach der Berufsausbildung die Fachoberschule Klasse 12 B
besuchen und dort die Fachhochschulreife erwerben.

Mit der Fachhochschulreife sind die Schiilerinnen und Schiiler berechtigt, ein Studium an einer
Fachhochschule aufzunehmen.

Weiterhin sind sie dazu berechtigt, die allgemeine Hochschulreife in einem weiteren Jahr in der
Fachoberschule Klasse 13 zu erwerben. Die allgemeine Hochschulreife berechtigt zur Auf-
nahme eines Studiums an einer Universitét.

Die erworbenen Abschliisse und Qualifikationen sind entsprechend dem DQR eingeordnet und
konnen auf Studiengénge angerechnet werden.

1.3 Didaktisch-methodische Leitlinien

Das Lernen in den Fachklassen des dualen Systems zielt auf die Entwicklung einer umfassen-
den Handlungskompetenz, die sich in der Féhigkeit und Bereitschaft der Schiilerinnen und
Schiiler erweist, die erworbenen Fachkenntnisse und Fertigkeiten sowie personlichen, sozialen
und methodischen Féahigkeiten direkt im betrieblichen Alltag in konkreten Handlungssituatio-
nen einzusetzen. Der handlungsorientierte Unterricht stellt systematisch die berufliche Hand-
lungsfahigkeit in den Vordergrund der Unterrichtsplanung und Unterrichtsgestaltung.

Kernaufgabe bei der Gestaltung des Unterrichts ist die Entwicklung, Realisation und Evaluation
von Lernsituationen. Das sind didaktisch aufbereitete thematische Einheiten, die sich zur Um-
setzung von Lernfeldern und Féachern aus beruflich, gesellschaftlich oder personlich bedeutsa-
men Problemstellungen erschlieBen. Lernsituationen schlieBen Erarbeitungs-, Anwendungs-,
Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie Lernerfolgsiiberpriifung ein und haben ein konkretes
Lernergebnis bzw. Handlungsprodukt.

Es gibt Lernsituationen, die
— ausschlieflich zur Umsetzung eines Lernfeldes entwickelt werden

— neben den Zielen und Inhalten eines Lernfeldes die Ziele und Inhalte eines oder mehrerer
weiterer Facher integrieren

— ausschlieflich zur Umsetzung eines einzelnen Faches generiert werden und

— neben den Zielen und Inhalten eines Faches solche eines Lernfeldes oder weiterer Facher
integrieren.

Lernsituationen ermdglichen im Rahmen einer vollstindigen Handlung eine zielgerichtete, in-
dividuelle Kompetenzentwicklung. Dies bedeutet, sowohl die Vorgaben im berufsbezogenen
und berufsiibergreifenden Lernbereich - soweit sinnvoll - miteinander verkniipft umzusetzen,
als auch dabei eine moglichst konkrete Ausrichtung auf den jeweiligen Ausbildungsberuf zu
realisieren. Bei der Gestaltung von Lernsituationen iiber den Bildungsverlauf hinweg ist eine
zunehmende Komplexitit der Aufgaben- und Problemstellungen zu realisieren, um eine plan-
volle Kompetenzentwicklung zu ermdglichen. Die individuelle Lernausgangslage von Schiile-
rinnen und Schiilern in der Fachklasse des dualen Systems kann stark variieren. Bei der unter-
richtlichen Umsetzung von Lernfeldern, Anforderungssituationen und Zielen sind Tiefe der Be-
arbeitung, Niveau der fachlichen und personellen Kompetenzférderung vor diesem Hintergrund
im Rahmen der Bildungsgangarbeit so zu beriicksichtigen, dass fiir alle Schiilerinnen und Schii-
ler eine Kompetenzentwicklung ermoglicht wird.
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1.3.1 Wissenschaftspropideutik

Fiir ein erfolgreiches lebenslanges Lernen im Beruf, aber auch iiber den Berufsbereich hinaus
und im Studium werden die Schiilerinnen und Schiiler in der Berufsschule auch in die Lage
versetzt, beruflich kontextuierte Aufgaben und Situationen mithilfe wissenschaftlicher Verfah-
ren und Erkenntnisse zu bewiltigen, die Reflexion voraussetzen. Dabei ist es, in Abgrenzung
und notwendiger Ergénzung der betrieblichen Ausbildung, unverzichtbare Aufgabe der Berufs-
schule, die Arbeits- und Geschiftsprozesse im Rahmen der Handlungssystematik auch in den
Erklarungszusammenhang zugehdriger Fachwissenschaften zu stellen und gesellschaftliche
Entwicklungen zu reflektieren.

Systemorientiertes vernetztes Denken und Handeln in komplexen und exemplarischen Situati-
onen sowie die Vermittlung von berufsbezogenem Wissen werden im Rahmen des Lernfeld-
konzeptes in einem handlungsorientierten Unterricht in besonderem Maf3e gefordert.

Durch geeignete Lernsituationen entwickeln die Schiilerinnen und Schiiler die Fahigkeit, eigene
Vorgehensweisen kritisch zu hinterfragen und Alternativen aufzuzeigen. Sie arbeiten selbst-
standig, formulieren und analysieren eigenstidndig Problemstellungen, erfassen Komplexitit
und wihlen gezielt Methoden und Verfahren zur Informationsbeschaffung, Planung, Durchfiih-
rung und Reflexion.

1.3.2 Berufliche Bildung

Die Berufsausbildung im dualen System ist zielgerichtet auf den Erwerb einer umfassenden
beruflichen Handlungsféhigkeit. Am Ende des Bildungsgangs sollen die Schiilerinnen und
Schiiler sich in ithrem Ausbildungsberuf sachgerecht durchdacht sowie individuell und sozial
verantwortlich verhalten und dementsprechend handeln kénnen. Wichtige Grundlage fiir die
Tatigkeit als Fachkraft ist das aufeinander abgestimmte Lernen an mindestens zwei Lernorten,
welches berufsrelevantes Wissen und Konnen sowie ein reflektiertes Verstdndnis von Handeln
in beruflichen Zusammenhangen sicherstellt.

1.3.3 Didaktische Jahresplanung

Die Erarbeitung, Umsetzung, Reflexion und kontinuierliche Weiterentwicklung der Didakti-
schen Jahresplanung ist die zentrale Aufgabe einer dynamischen Bildungsgangarbeit. Unter
Verantwortung der Bildungsgangleitung sollen alle im Bildungsgang titigen Lehrkréfte in den
Prozess eingebunden werden.

Die Didaktische Jahresplanung stellt das Ergebnis aller inhaltlichen, zeitlichen, methodischen
und organisatorischen Uberlegungen zu Lernsituationen fiir den Bildungsgang dar. Sie
sollte - soweit mdglich - gemeinsam mit dem dualen Partner entwickelt werden.! Zumindest ist
es erforderlich, den dualen Partnern die geplante Kompetenzforderung ihrer Auszubildenden in
der Berufsschule transparent zu machen. Sie bietet allen Beteiligten und Interessierten verldss-
liche, tibersichtliche Information {iber die Bildungsgangarbeit und ist Grundlage zur Qualitéts-
entwicklung und -sicherung.

Die Veroffentlichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fach-
klassen des dualen Systems* gibt konkrete Hinweise zur Entwicklung, Dokumentation, Umset-
zung und Evaluation der Didaktischen Jahresplanung.?

!'s. www.berufsbildung.nrw.de
2s. ebenda
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Teil 2 Bildungsginge der Fachklassen des dualen Systems der
Berufsausbildung Anlage A APO-BK im Fachbereich Er-
nihrungs- und Versorgungsmanagement

2.1 Fachbereichsspezifische Ziele

Der Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement umfasst eine Vielzahl unterschied-
licher Ausbildungsberufe im hauswirtschaftlichen und gastgewerblichen Dienstleistungsbe-
reich sowie im Lebensmittel produzierenden und Lebensmittel verarbeitenden Bereich.

Die Bildungsgénge der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung im Fachbereich
Erndhrungs- und Versorgungsmanagement zielen auf eine umfassende Handlungskompetenz
in einem Ausbildungsberuf und bereiten so auf eine eigenverantwortliche Bewiéltigung beruf-
licher Téatigkeiten vor. Dazu gehort die systematische und konsequente Integration der Grunds-
atze des Arbeits- und Gesundheitsschutzes sowie der Nachhaltigkeit. Zudem sollen die Schii-
lerinnen und Schiiler zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschaft in sozialer, 6kologi-
scher und 6konomischer Verantwortung befahigt werden.

2.2 Die Bildungsginge im Fachbereich

In den Bildungsgingen der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung Anlage A
APO-BK werden Auszubildende in staatlich anerkannten Ausbildungsberufen unterrichtet. Es
gibt branchenspezifische wie auch brancheniibergreifende Ausbildungsberufe. Sie werden im
Fachbereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement ausschlieBlich mit zweijéhriger oder
dreijdhriger Dauer verordnet.

Die Unterrichtsfacher der Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung sind drei Lern-
bereichen zugeordnet: dem berufsbezogenen Lernbereich, dem berufsiibergreifenden Lernbe-
reich und dem Differenzierungsbereich.

Der berufsbezogene Lernbereich umfasst die Biindelungsfacher, die in der Regel {iber den ge-
samten Ausbildungsverlauf hinweg unterrichtet werden und jeweils mehrere Lernfelder zusam-
menfassen. Die Fiacher Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre
sind ebenfalls dem berufsbezogenen Lernbereich zugeordnet.

Die Bildungspléne fiir die Ficher Wirtschafts- und Betriebslehre sowie Politik/Gesellschafts-
lehre beriicksichtigen das ,,Kompetenzorientierte Qualifikationsprofil fiir den Unterricht der
Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungs-
berufe (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.06.2021), das einen Umfang von 40
Unterrichtsstunden in der Berufsschule umfasst und mit den Standardberufsbildpositionen der
Ausbildungsordnungen abgestimmt ist.

Im Mittelpunkt stehen ganzheitliche Produktions-, Versorgungs- und/oder Dienstleistungspro-
zesse. Bei der unterrichtlichen Umsetzung der Lernfelder in Lernsituationen wird von betrieb-
lichen/beruflichen Aufgabenstellungen ausgegangen, die handlungsorientiert bearbeitet werden
miissen. Kompetenzen in Fremdsprachen und interkultureller Kommunikation zur Bewaltigung
beruflicher und privater Situationen sind unerldsslich. Fremdsprache ist in der Regel mit einem
im KMK-Rahmenlehrplan' festgelegten Stundenanteil in den Lernfeldern integriert. Dariiber
hinaus werden in Abhéngigkeit von dem jeweiligen Ausbildungsberuf 40 — 80 Unterrichtstun-
den im Fach Fremdsprachliche Kommunikation erteilt. Mathematik und Datenverarbeitung
sind in den Lernfeldern integriert.

I's. Teil 3: KMK-Rahmenlehrplan, dort Teil IV
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Im berufsiibergreifenden Lernbereich leisten die Facher Deutsch/Kommunikation, Religions-
lehre und Politik/Gesellschaftslehre ihren spezifischen Beitrag zur Kompetenzentwicklung und
Identitatsbildung. In diesem Lernbereich werden u. a. Kommunikations- und Sprachkompetenz
und sinnstiftende Interpretationen zu Okonomie, Gesellschaft, Technik und Mensch weiterent-
wickelt. Das Fach Sport/Gesundheitsforderung hat sowohl ausgleichende als auch qualifizie-
rende Funktion, die auch eine Perspektive {iber den Schulbesuch hinaus eréffnet. Einerseits
wird dazu der Umgang mit spezifischen Belastungen in den Berufen des Fachbereichs Ernéh-
rungs- und Versorgungsmanagement aufgegriffen, andererseits leistet das Fach einen Beitrag
zur Einlibung und Festigung eines reflektierten Sozialverhaltens.

Auch der Unterricht in den nicht nach Lernfeldern strukturierten Fachern soll iiber den Fach-
bereichsbezug hinaus soweit wie moglich auf den Kompetenzerwerb in dem jeweiligen Beruf
ausgerichtet werden. Sofern Lerngruppen mit Schiilerinnen und Schiilern mehrerer Ausbil-
dungsberufe des Fachbereichs zum Erwerb der Fachhochschulreife gebildet werden, muss der
Kompetenzerwerb im jeweiligen Beruf im Rahmen von Binnendifferenzierung realisiert werden.

Der Differenzierungsbereich dient der Ergdnzung, Erweiterung und Vertiefung von Kenntnis-
sen, Fahigkeiten und Fertigkeiten entsprechend der individuellen Fiahigkeiten und Neigungen
der Schiilerinnen und Schiiler. In Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung kom-
men insbesondere folgende Angebote in Betracht:

— Vermittlung von Kenntnissen, Féhigkeiten und Fertigkeiten zur Sicherung des Ausbil-
dungserfolges durch Stiitzunterricht oder erweiterten Stiitzunterricht

— Vermittlung berufs- und arbeitsmarktrelevanter Zusatzqualifikationen oder erweiterter Zu-
satzqualifikationen und

— Vermittlung der Fachhochschulreife.

Zur Vermittlung der Fachhochschulreife wird auf die ,,Handreichung zum Erwerb der Fach-
hochschulreife in den Fachklassen des dualen Systems (Doppelqualifikation)*! verwiesen, die
auch Hinweise gibt, wie und in welchem Umfang der Unterricht in Fremdsprachlicher Kom-
munikation und in weiteren Fachern, im berufsbezogenen Lernbereich und der Unterricht in
Deutsch/Kommunikation im berufsiibergreifenden Lernbereich mit den Angeboten im Diffe-
renzierungsbereich verkniipft und auf diese angerechnet werden konnen.

2.3 Fachbereichsspezifische Kompetenzerwartungen

Spezifische Anforderungen der Arbeit im Fachbereich Ernédhrungs- und Versorgungsmanage-
ment sind

— Analyse der Bediirfnisse und Wiinsche von Gésten, Kundinnen und Kunden oder Klientin-
nen und Klienten

— personenbezogene Kommunikations- und Beratungskompetenz

— fachgerechtes Planen, Ausfiihren, Dokumentieren und Reflektieren umfassender berufli-
cher Tatigkeiten und Dienstleistungen

— Nutzung technischer Hilfsmittel und Gerdte

— Beriicksichtigung der Anforderungen des Arbeits- und Gesundheitsschutzes
— Beachtung der Prinzipien der Nachhaltigkeit

— Kenntnis typischer physischer und psychischer Belastungen

— flexibles, verantwortungsbewusstes und selbststindiges Handeln

's. www.berufsbildung.nrw.de
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— Arbeit im (multiprofessionellen) Team und

— Einhalten der Grenzen eigener Zustidndigkeit und Kompetenzen.

2.4 Fachbereichsspezifische Handlungsfelder und Arbeits- und Geschiifts-
prozesse

Die Handlungsfelder beschreiben zusammengehdrige Arbeits- und Geschéftsprozesse im Fach-
bereich Erndhrungs- und Versorgungsmanagement. Sie sind mehrdimensional, indem berufli-
che, gesellschaftliche und individuelle Problemstellungen miteinander verkniipft und Perspek-
tivwechsel zugelassen werden und der Praxisteil der dualen Berufsausbildung exemplarisch
abgebildet wird.

In der folgenden Ubersicht sind die in den Fachklassen des dualen Systems im Fachbereich
Erndhrungs- und Versorgungsmanagement relevanten Arbeits- und Geschiftsprozesse aufge-
fiihrt.

Im Verlauf der Berufsausbildung werden die Handlungsfelder und Arbeits- und Geschéftspro-
zesse je nach Ausbildungsberufin Anzahl, Umfang und Tiefe in unterschiedlicher Weise durch-
drungen. Die konkreten Hinweise darauf, welche Handlungsfelder sowie Arbeits- und Ge-
schiftsprozesse im speziellen Ausbildungsberuf jeweils von Bedeutung sind, erfolgen in Teil 3
dieses Bildungsplanes.

Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Arbeits- und Geschiftsprozesse (AGP)

Unternehmensgriindung

Unternehmensfithrung

Aufbau- und Ablauforganisation

Anwendung rechtlicher Bestimmungen

Sicherstellung der Prozessqualitét

Controlling

Handlungsfeld 2: Produktion
AGP

Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln

Verpflegungsangebote

Dienstleistungsangebote

Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitit

Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
AGP

Beschaffung

Lagerung

Sicherung der Warenqualitét
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Handlungsfeld 4: Personenorientierung
AGP

Bedarfsanalyse

Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot

Kommunikation

Beschwerdemanagement

Handlungsfeld 5: Vermarktung
AGP

Analyse von Kundenbediirfnissen

Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten (und Ver-
marktungsstrategien)

Nutzung absatzpolitischer Instrumente

Verbraucherschutz

2.5 Didaktisch-methodische Leitlinien des Fachbereichs

Um berufliche Handlungskompetenz zu entwickeln bedarf es der Losung zunehmend komple-
xer werdender Problemstellungen in einem spiralcurricular angelegten Unterricht. Die Orien-
tierung an realititsnahen betrieblichen/beruflichen Arbeitsaufgaben als Ausgangspunkt fiir
Lernsituationen verlangt eine konsequente Gestaltung entlang der Phasen handlungsorientier-
ten Unterrichts. In diesem Rahmen konnen betriebliche Arbeits- und Geschiftsprozesse ge-
danklich durchdrungen, simuliert oder entsprechend vorhandener Fachraumausstattungen im
Unterricht umgesetzt werden. Vor diesem Hintergrund sind die Lernortkooperation und die
Abstimmung der Didaktischen Jahresplanung mit dem dualen Partner wesentliche Grundlage
der Entwicklung umfassender beruflicher Handlungskompetenz der Schiilerinnen und Schiiler.

Die zunehmende Globalisierung, die Notwendigkeit Arbeits- und Geschéftsprozesse nachhaltig
zu gestalten, aber auch die zunehmende Digitalisierung von Berufs- und Lebenswelt sowie die
kommunikativen Anforderungen an zukiinftige Fach- und Fiihrungskréafte machen gemeinsame
Lernsituationen mit den Fachern des berufsiibergreifenden Lernbereichs sowie mit den Fachern
Fremdsprachliche Kommunikation und Wirtschafts- und Betriebslehre zu unverzichtbaren Ori-
entierung stiftenden Elementen Didaktischer Jahresplanungen fiir Berufe des Fachbereichs Er-
nihrungs- und Versorgungsmanagement.

Tatigkeiten in Berufen des Fachbereichs Erndhrungs- und Versorgungsmanagement sind in der
Regel auf Ganzheitlichkeit angelegt. Haufig geht es um Produktions-, Versorgungs- oder
Dienstleistungsangebote, die fiir bestimmte Personen, Personengruppen oder Lebenssituatio-
nen zur Verfligung gestellt werden sollen. Neben der Produktion bzw. Erstellung spielt die
Passgenauigkeit fiir die Abnehmer eine bestimmende Rolle. Diese verschiedenen Komponen-
ten miissen in den Aufgabenstellungen beriicksichtigt und von den Schiilerinnen und Schiilern
bewaltigt werden.
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Teil 3 Die Fachklassen des dualen Systems der Berufsausbildung
Anlage A APO-BK: Kochin und Koch sowie Fachkraft Kii-
che

Grundlagen fiir die Ausbildung in diesem Ausbildungsberuf sind

— die geltende Verordnung tiber die Berufsausbildung vom 9. Mérz 2022, verdffentlicht im
Bundesgesetzblatt (BGBI. 1. Nr.8, S. 398 ff.) (K6chin und Koch) bzw. vom 9. Mérz 2022,
verdffentlicht im Bundesgesetzblatt (BGBI. I Nr. 8, S. 389 ff.) (Fachkraft Kiiche)' ? und

— der Rahmenlehrplan der Stindigen Konferenz der Kultusminister und -senatoren der Lan-
der (KMK-Rahmenlehrplan) fiir den jeweiligen Ausbildungsberuf.’

Die Verordnung iiber die Berufsausbildung gemiB §§ 4 und 5 BBiG bzw. 25 und 26 HWO
beschreibt die Berufsausbildungsanforderungen. Sie ist vom zustidndigen Fachministerium des
Bundes im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Bildung und Forschung erlassen.
Der mit der Verordnung iiber die Berufsausbildung abgestimmte KMK-Rahmenlehrplan ist
nach Lernfeldern strukturiert. Er basiert auf den Anforderungen des Berufes* sowie dem Bil-
dungsauftrag der Berufsschule und zielt auf die Entwicklung umfassender Handlungskompe-
tenz.

Der vorliegende Bildungsplan ist durch Erlass des Ministeriums filir Schule und Bildung (MSB)
in Kraft gesetzt worden. Er iibernimmt den KMK-Rahmenlehrplan mit den Lernfeldern, ihren
jeweiligen Kernkompetenzformulierungen und Hinweisen zur Gestaltung ganzheitlicher Lern-
situationen als Mindestanforderungen. Er enthélt dariiber hinaus Vorgaben fiir den Unterricht
und die Zusammenarbeit der Lernbereiche geméf der Verordnung iiber die Ausbildung und
Priifung in den Bildungsgingen des Berufskollegs (Ausbildungs- und Priifungsordnung Berufs-
kolleg — APO-BK) vom 1. August 2015 in der jeweils giiltigen Fassung.

Fiir den gleichzeitigen Erwerb der Fachhochschulreife neben der beruflichen Qualifikation des
Ausbildungsberufs miissen die Standards der Kultusministerkonferenz in den Féchern
Deutsch/Kommunikation, Englisch und in den Fachern des naturwissenschaftlich-technischen
Bereichs® erfiillt sein.

! Hrsg.: Bundesanzeiger Verlag GmbH, K6In

2 s. www.berufsbildung.nrw.de

3s. Kapitel 3.1.1 des Bildungsplans

4s. ,Berufsbezogene Vorbemerkungen* (Kapitel IV des KMK-Rahmenlehrplans) und ,,Berufsbild“ (Bundesinsti-
tut fiir Berufsbildung [www.bibb.de])

3 s. Vereinbarung iiber den Erwerb der Fachhochschulreife in beruflichen Bildungsgingen, Beschluss der Kultus-
ministerkonferenz der Lander in der jeweils geltenden Fassung.
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3.1 Beschreibung des Bildungsganges

3.1.1 KMK-Rahmenlehrplan

RAHMENLEHRPLAN
fiir den Ausbildungsberuf

Ko6chin und Koch
Fachkraft Kiiche' 2

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.12.2021)

' Hrsg.: Sekretariat der Stindigen Konferenz der Kultusminister der Linder in der Bundesrepublik Deutschland,
Bonn
2 s. www.berufsbildung.nrw.de
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Teil I Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fiir den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die
Stindige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen worden und mit der entspre-
chenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom Bundesministerium fiir Wirtschaft
und Energie oder dem sonst zustéindigen Fachministerium im Einvernehmen mit dem Bundes-
ministerium fiir Bildung und Forschung) abgestimmit.

Der Rahmenlehrplan baut grundsétzlich auf dem Niveau des Ersten Schulabschlusses bzw. ver-
gleichbarer Abschliisse auf. Er enthilt keine methodischen Festlegungen flir den Unterricht.
Der Rahmenlehrplan beschreibt berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf die zu
erwerbenden Abschliisse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz
sowie die Lehrplédne der Lander fiir den berufsiibergreifenden Lernbereich regeln die Ziele und
Inhalte der Berufsausbildung. Auf diesen Grundlagen erwerben die Schiiler und Schiilerinnen
den Abschluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf sowie den Abschluss der Berufsschule.

Die Lander iibernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrpléne
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass die Vorgaben des Rahmenlehrplanes zur fachlichen
und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten bleiben.
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Teil I Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfiillen in der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstéindiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmenver-
einbarung liber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 12.03.2015 in
der jeweils geltenden Fassung) agiert. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den ande-
ren an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen und hat die Aufgabe, den Schiilern und
Schiilerinnen die Stirkung berufsbezogener und berufsiibergreifender Handlungskompetenz zu
ermdglichen. Damit werden die Schiiler und Schiilerinnen zur Erfiillung der Aufgaben im Beruf
sowie zur nachhaltigen Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6kono-
mischer, 0kologischer und individueller Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund
sich wandelnder Anforderungen, befdhigt. Das schliet die Forderung der Kompetenzen der
jungen Menschen

- zur personlichen und strukturellen Reflexion,

- zum verantwortungsbewussten und eigenverantwortlichen Umgang mit zukunftsorientierten
Technologien, digital vernetzten Medien sowie Daten- und Informationssystemen,

- in berufs- und fachsprachlichen Situationen addquat zu handeln,

- zum lebensbegleitenden Lernen sowie zur beruflichen und individuellen Flexibilitit zur Be-
waltigung der sich wandelnden Anforderungen in der Arbeitswelt und Gesellschaft,

- zur beruflichen Mobilitdt in Europa und einer globalisierten Welt
ein.
Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den fiir jeden staatlich anerkannten Ausbildungs-

beruf bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Dariiber hinaus gelten die fiir die Berufs-
schule erlassenen Regelungen und Schulgesetze der Lander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfiillen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsan-
gebot gewihrleisten, das

- in didaktischen Planungen fiir das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abgestimmte
handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hintergrund unter-
schiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schiiler und Schiilerinnen er-
moglicht,

- ein individuelles und selbstorganisiertes Lernen in der digitalen Welt fordert,
- eine Forderung der bildungs-, berufs- und fachsprachlichen Kompetenz beriicksichtigt,

- eine nachhaltige Entwicklung der Arbeits- und Lebenswelt und eine selbstbestimmte Teil-
habe an der Gesellschaft unterstiitzt,

- fiir Gesunderhaltung und Unfallgefahren sensibilisiert,

- einen Uberblick iiber die Bildungs- und beruflichen Entwicklungsperspektiven einschlieB3-
lich unternehmerischer Selbststéindigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs-
und Lebensplanung zu unterstiitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf Kom-
petenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz zu
fordern. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Befdhigung des Einzel-
nen, sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht
sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.

Seite 18 von 50



Kochin und Koch
Fachkraft Kiiche

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompe-
tenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz

Bereitschaft und Féhigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens Aufgaben und
Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststindig zu 16sen und das Er-
gebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz'

Bereitschaft und Féahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Entwicklungschancen, Anforde-
rungen und Einschrinkungen in Familie, Beruf und 6ffentlichem Leben zu kldren, zu durch-
denken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebenspléne zu fassen und
fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstver-
trauen, Zuverldssigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehoren insbesondere
auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an
Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen und
Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungs-
bewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu gehort insbesondere auch die Ent-
wicklung sozialer Verantwortung und Solidaritét.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter Be-
standteil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planméBigem Vorgehen bei der Bearbeitung von
Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Féahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu
gehort es, eigene Absichten und Bediirfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen
und darzustellen.

Lernkompetenz

Bereitschaft und Féahigkeit, Informationen iiber Sachverhalte und Zusammenhénge selbststén-
dig und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Strukturen ein-
zuordnen. Zur Lernkompetenz gehort insbesondere auch die Fahigkeit und Bereitschaft, im Be-
ruf und iiber den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und Lernstrategien zu entwickeln und
diese fiir lebenslanges Lernen zu nutzen.

! Der Begriff ,,Selbstkompetenz* ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,,Humankompetenz*. Er beriicksichtigt
starker den spezifischen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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Teil III Didaktische Grundsiitze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen werden die jungen Menschen zu
selbststindigem Planen, Durchfiihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer
Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompetenz.
Mit der didaktisch begriindeten praktischen Umsetzung - zumindest aber der gedanklichen
Durchdringung - aller Phasen einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei Lernen
in und aus der Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritér an
handlungssystematischen Strukturen und stellt gegeniiber vorrangig fachsystematischem Un-
terricht eine verdnderte Perspektive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Erkenntnis-
sen sind bei der Planung und Umsetzung handlungsorientierten Unterrichts in Lernsituationen
folgende Orientierungspunkte zu beriicksichtigen:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fiir die Berufsausiibung bedeutsam sind.

- Lernen vollzieht sich in vollstindigen Handlungen, moglichst selbst ausgefiihrt oder zumin-
dest gedanklich nachvollzogen.

- Handlungen fordern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit in einer zuneh-
mend globalisierten und digitalisierten Lebens- und Arbeitswelt (zum Beispiel 6konomi-
sche, okologische, rechtliche, technische, sicherheitstechnische, berufs-, fach- und fremd-
sprachliche, soziale und ethische Aspekte).

- Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug auf
ihre gesellschaftlichen Auswirkungen.

- Handlungen berticksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interessenerklarung
oder die Konfliktbewéltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und Lebens-
planung.

Seite 20 von 50



Kochin und Koch
Fachkraft Kiiche

Teil IV Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fiir die Berufsausbildung zur Fachkraft Kiiche ist mit der vor-
liegenden Verordnung tiber die Berufsausbildung vom 9. Mérz 2022 (BGBI. I Nr. 8, S. 389 {f.)
sowie mit der vorliegenden Verordnung iiber die Berufsausbildung zum Koch und zur K6chin
vom 9. Mirz 2022 (BGBI. I. Nr.8, S. 398 ff.) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Koch/Kochin (Beschluss der KMK vom
05.12.1997) wird durch den vorliegenden Rahmenplan aufgehoben.

Die fiir den Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde erforderlichen Kompetenzen wer-
den auf der Grundlage des ,,Kompetenzorientierten Qualifikationsprofils fiir den Unterricht der
Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungs-
berufe (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 17.06.2021) vermittelt.

In Ergédnzung des Berufsbildes (Bundesinstitut fiir Berufsbildung unter http://www.bibb.de)
sind folgende Aspekte im Rahmen des Berufsschulunterrichtes bedeutsam:

Die Berufe Fachkraft Kiiche sowie Koch und Kochin sind gekennzeichnet durch ein attraktives
und modernes Berufsbild von gesellschaftlicher und wirtschaftlicher Bedeutung. Ein weiteres
pragendes Merkmal ist die Vielfalt der gastronomischen Betriebe, wie Cafés und Bars, Restau-
rants und Hotelrestaurants in Stddten und im ldndlichen Raum, Ausflugsgaststétten, Catering-
betrieben, systemgastronomische Unternehmen, Betriebsrestaurants, Betriebe der Verkehrs-
und Handelsgastronomie sowie Veranstaltungs- und Erlebnisgastronomie. Im Anschluss an die
Ausbildung bieten sich vielfdltige berufliche Perspektiven im In- und Ausland an. Auch der
Weg in die berufliche Selbstdndigkeit ist attraktiv.

In beiden Berufen kiimmern sich die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen um das Wohlbefinden
der Giste. Sie lenken Warenfliisse und wirken bei der Lagerhaltung mit. Sie wéahlen Lebens-
mittel nach erndhrungsphysiologischen, sensorischen und technologischen Eigenschaften aus.
Sie berechnen Warenmengen und Rezepturen. Sie bereiten unter Verwendung verschiedener
Vorbereitungsarbeiten und Garverfahren Speisen zu und prisentieren diese gastorientiert. Bei
ihren Tatigkeiten beriicksichtigen sie Hygienestandards, das Lebensmittelrecht und den Ar-
beits- und Gesundheitsschutz.

Dariiber hinaus ist der Koch und die K&chin fiir das Planen und Durchfiihren von Veranstaltun-
gen zustdndig. Sie beraten Géste und beriicksichtigen bei der Speisen- und Meniiauswahl deren
Wiinsche und Bediirfnisse. Sie setzen Vorgaben der Personal- und Kostenplanung um und re-
flektieren das Ergebnis aus betriebswirtschaftlicher Sicht. Damit tragen sie zum Erfolg des Un-
ternehmens bei.

Alle Ausbildungsberufe des Hotel- und Gaststéttenbereichs erhalten im ersten Ausbildungsjahr
eine gemeinsame fachliche Grundbildung. Somit werden die Lernfelder 1 bis 5 im ersten Lehr-
jahr berufsiibergreifend mit den Berufen Hotelfachmann und Hotelfachfrau, Kaufmann fiir Ho-
telmanagement und Kauffrau fiir Hotelmanagement, Fachmann fiir Restaurants und Veranstal-
tungsgastronomie und Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie, Fachmann fiir
Systemgastronomie und Fachfrau fiir Systemgastronomie sowie Fachkraft fiir Gastronomie be-
schult.

Im zweiten Ausbildungsjahr wird fiir die Berufe Koch und K6chin sowie Fachkraft Kiiche eine
gemeinsame Fachbildung angeboten.

Die Ausbildung gliedert sich in zwei Ausbildungsphasen von je 18 Monaten. Die Kompetenzen
der Lernfelder 1-8 des Rahmenlehrplans sind mit den Qualifikationen der Ausbildungsordnung
abgestimmt und somit Grundlage fiir den Teil 1 der gestreckten Abschlusspriifung. Hierbei ist
bei der zeitlichen Planung der Lernfelder im zweiten Ausbildungsjahr zu beriicksichtigen, dass
die Inhalte der Lernfelder LF6: Suppen und Saucen herstellen und présentieren, LF7: Gerichte
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aus Fleischteilen herstellen und prdsentieren und LF8: Gerichte aus Fisch herstellen und prd-
sentieren Grundlage fiir die Gestreckte Abschlusspriifung Teil 1 sind und damit zu Beginn des
zweiten Jahres unterrichtet werden miissen.

Schiilerinnen und Schiiler, die als Fachkraft Kiiche ausgebildet werden, schlieBen diese beruf-
liche Ausbildung bereits nach zwei Jahren ab. Sie haben die Moglichkeit, ihre Ausbildung um
ein Jahr ,,berufliche Fachbildung® zu ergéinzen und dann als Koch und Koéchin abzuschlieen.

Die Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts in der Berufsschule ist es, den Schiilerinnen und
Schiilern den Erwerb einer fundierten beruflichen Handlungskompetenz zu ermdoglichen. Typi-
sche Handlungsfelder sind die Zubereitung und Prédsentation von Speisen, die Organisation der
Kiiche und die Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen.

Die Lernfelder orientieren sich an diesen beruflichen Handlungsfeldern. Sie sind methodisch
und didaktisch so umzusetzen, dass sie zu einer umfassenden beruflichen Handlungskompetenz
filhren. Die Vermittlung der Qualifikations- und Bildungsziele erfolgt unter Einbeziehung von
Elementen der Berufspraxis weitgehend facheriibergreifend und handlungsorientiert. Insbeson-
dere die Koordination der einzelnen Handlungsfelder zu einem funktionierenden Gesamtablauf
und die Zusammenarbeit mit angrenzenden Zusténdigkeitsbereichen sind zu beriicksichtigen.

Die in den Lernfeldern formulierten Kompetenzen beschreiben den Qualifikationsstand am
Ende des Lernprozesses und stellen den Mindestumfang dar. Die Lerninhalte sind unter dem
Aspekt des gastorientierten Handelns zu vermitteln. Inhalte sind in Kursivschrift nur dann auf-
gefiihrt, wenn die in den Zielformulierungen beschriebenen Kompetenzen konkretisiert werden.
Die Inhalte der Lernfelder bauen spiralcurricular aufeinander auf.

Folgende iibergeordnete Kompetenzen sind integrativ in den Lernfeldern unter Beachtung der
einschlidgigen Bestimmungen zu fordern:

- Nachhaltigkeit in allen Arbeitsprozessen beriicksichtigen

- im Team arbeiten

- wertschitzend kommunizieren und reflektieren

- gastorientiert handeln

- Fach- und Fremdsprache verwenden

- MaBnahmen der Hygiene sowie des Unfall- und Gesundheitsschutzes umsetzen
- Ergonomische Uberlegungen beriicksichtigen

- Qualitditsmanagement umsetzen

- Maoglichkeiten der Digitalisierung anwenden

- Vorschriften und Richtlinien zum Datenschutz und zur Datensicherheit anwenden

Die Lernfelder thematisieren jeweils einen vollstindigen beruflichen Handlungsablauf. Die
Schulen entscheiden im Rahmen ihrer Mdglichkeiten eigensténdig liber die Umsetzung der
Durchfiihrungsphase. Die Mdoglichkeiten der Lernortkooperation mit den am Ausbildungspro-
zess beteiligten Einrichtungen konnen hierbei genutzt werden. Weiterhin besteht die Moglich-
keit, diese Phase am Modell oder als Simulation umzusetzen oder gedanklich nachzuvollziehen.

Es besteht ein enger sachlicher Zusammenhang zwischen dem Rahmenlehrplan und dem Aus-
bildungsrahmenplan fiir die betriebliche Ausbildung. Es wird empfohlen, fiir die Gestaltung
von exemplarischen Lernsituationen in den einzelnen Lernfeldern beide Pline zugrunde zu le-
gen.
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Teil V  Lernfelder

Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf

Fachkraft Kiiche
Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr | 2.Jahr | 3. Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Be-
1 . . 40
ruf und Betrieb repréisentieren
2 | Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 |In der Kiiche arbeiten 120
4 |Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
6 | Suppen und Saucen herstellen und prasentieren 40
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und prisentie- 60
ren
8 |Gerichte aus Fisch herstellen und présentieren 40
9 |Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
10 |Siispeisen herstellen und présentieren 60
Summen: insgesamt 600 Stunden 320 280
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Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Koch und Kochin

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2.Jahr | 3. Jahr
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Be-
1 . . 40
ruf und Betrieb reprasentieren
2 | Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40
3 |In der Kiiche arbeiten 120
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren 80
6 | Suppen und Saucen herstellen und présentieren 40
7 Gerichte aus Fleischteilen herstellen und présentie- 60
ren
8 | Gerichte aus Fisch herstellen und préasentieren 40
9 |Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 80
10 | SiiBspeisen herstellen und priasentieren 60
1 Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts 40
anrichten
12 Speisenangebote fiir Veranstaltungen gastorientiert 20
planen
13 Biiffets mit Fisch und Meeresfriichten herstellen R0
und préisentieren
14 Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirt- R0
schaftlich beurteilen
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280
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Lernfeld 1: Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten 1. Ausbildungsjahr
sowie Beruf und Betrieb reprisentieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, ihre Rolle innerhalb des
Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu reprisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Berufsbilder im Gastgewerbe sowie Leitbild
und Organisationsstruktur ihres Betriebes. Sie suchen und bewerten Informationen und deren
Quellen zur Darstellung (Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschlieBen das Leis-
tungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Anforderungen an die Rolle als Gastge-
ber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erkunden Kommunikationsformen und erfassen
Kommunikationsstdrungen. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Arbeitsfelder im
Gastgewerbe und die Internationalitdt der Branche. Sie ermitteln Mdglichkeiten und Chancen
der personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Aufstiegschancen, Fort- und Weiterbil-
dung) sowie die beruflichen Herausforderungen (personliche Gesundheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber das betriebliche Quali-
tdtsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-, Betriebs- und Produkthygiene) und betriebli-
che Nachhaltigkeitsma3nahmen (sozial, okologisch, okonomisch).

Die Schiilerinnen und Schiiler planen eine Prasentation iiber ihren Betrieb und ihre betriebli-
che Titigkeit. Sie entwickeln Kriterien zur Bewertung von Prisentationen und beachten Da-
tenschutz sowie Urheber- und Personlichkeitsrechte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wihlen geeignete Priasentationsmedien aus und erstellen eine
Présentation.

Die Schiilerinnen und Schiiler prisentieren ihren Betrieb und ihre betriebliche Tétigkeit ad-
ressatengerecht auch in einer Fremdsprache.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren Kriterien geleitet den Arbeitsprozess sowie die
Prisentationen. Sie geben Feedback und nehmen dieses an. Sie leiten Empfehlungen fiir ihre
Rolle im Betrieb und gegeniiber dem Gast ab.
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Lernfeld 2: Waren bestellen, annehmen, lagern und 1. Ausbildungsjahr
pflegen Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Waren zu bestellen, anzuneh-
men, zu lagern und zu pflegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die betrieblichen Abldufe zur Bestellung, An-
nahme, Lagerung und Pflege von Waren. Sie differenzieren die Arten der Waren und beschrei-
ben die Funktionen des Lagers fiir den Betrieb.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Bezugsquellen, Bestellvorginge und
Lagerarten. Sie erfassen den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften und Hygiene bei
der Lagerung von Waren sowie Warenverderb und Beschaffungszeitpunkt. Dafiir verschaffen
sie sich einen Uberblick iiber Grundlagen des Kaufvertrags.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Waren,
auch digital. Dafiir ermitteln sie den Warenbedarf und beachten Aspekte des nachhaltigen
Wirtschaftens. Sie ermitteln die erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkte sowie die Be-
stellmenge (Meldebestand, Mindestbestand, Hochstbestand).

Die Schiilerinnen und Schiiler bestellen Waren, nehmen diese an und lagern sie ein. Sie kon-
trollieren die Waren, iiberpriifen Lieferscheine und reagieren auf Storungen bei der Lieferung.
Sie dokumentieren Leergut- und Transportgutannahme sowie -riickgabe.

Die Schiilerinnen und Schiiler pflegen und erfassen (wiegen, zdhlen, messen) den Warenbe-
stand und stellen Waren zur weiteren Verwendung bereit. Sie erkennen Schédlingsbefall und
leiten MaBlnahmen ein. Im Arbeitsprozess beachten sie den Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren den Prozess und zeigen Mdoglichkeiten der Opti-
mierung in Hinblick auf soziale, 6konomische und 6kologische Aspekte sowie Zielkonflikte
auf.

Seite 26 von 50



Kochin und Koch
Fachkraft Kiiche

Lernfeld 3: In der Kiiche arbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 120 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Arbeitsplatz in der Kiiche
vorzubereiten, einfache Speisen zuzubereiten und zu prisentieren sowie Reinigungsar-
beiten durchzufiithren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Arbeiten in der Kiiche durchzufiih-
ren. Dazu machen sie sich mit dem Arbeitsplatz Kiiche, Hygienevorschriften (Personal-, Be-
triebs- und Produkthygiene) und Reinigungsarbeiten in der Kiiche (Lagerung, Anwendung
und Entsorgung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln) vertraut.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich {iber Arbeitsmittel sowie Maschinen und Ge-
rite. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber Eier und pflanzliche Rohstoffe, deren Zube-
reitung (Garverfahren) und leiten erndhrungsphysiologische und kiichentechnologische Ei-
genschaften ab. Sie erkundigen sich iiber Vorbereitung (Waschen, Putzen, Schdlen) und Ver-
arbeitung von Lebensmitteln (Schneidetechniken, Schnittformen, Arbeitssicherheit).

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Arbeitsschritte zur Vor- und Zubereitung einfacher
Speisen.

Die Schiilerinnen und Schiiler entscheiden sich fiir Rezepturen, wihlen Lebensmittel (Quali-
tdt, Regionalitdt, Saisonalitdit, Nachhaltigkeit) sowie Arbeitsmittel aus und berechnen Mate-
rial- sowie Wareneinsatz und erstellen Waren- und Materialbedarfslisten. Sie richten ihren
Arbeitsplatz ein (Arbeitsplatzergonomie).

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten einfache Speisen (Salate, Eierspeisen, Gemiisege-
richte, Gemiisebeilagen, Sdttigungsbeilagen) zu. Sie wenden Schnitt- und Mischtechniken an
und beachten den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln sowie Hygienevorschrif-
ten. Sie richten Speisen an und prasentieren diese.

Die Schiilerinnen und Schiiler reinigen Arbeitsplatz sowie Arbeitsgerite und entsorgen Ab-
falle unter Berlicksichtigung des Arbeits- und Gesundheitsschutzes. Sie beachten Hygiene und
Nachhaltigkeit.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsprozess, liberpriifen die Ergebnisse
und leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, das Restaurant vorzubereiten und zu
pflegen.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Bedeutung von Gastrdumen fiir das Wohlbefin-
den der Giste. Hierzu erfassen sie betriebsspezifische Gegebenheiten sowie Géstebedarfe und
-wiinsche.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich liber die Einrichtung und Ausstattung (Tische,
Tafelformen, Tischwésche, Serviettenformen, Geschirr, Trinkgefd3e, Bestecke, Gerite, Ma-
schinen) mit Hilfe analoger und digitaler Medien. Sie recherchieren Vorgaben zur Reinigung
und Desinfektion von Gastrdumen, Textilien und Gegenstdnden unter Beachtung von Um-
weltschutzregelungen, Nachhaltigkeit sowie Arbeits- und Gesundheitsschutz.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen anlassbezogen die Vorbereitung von Gast- und Wirt-
schaftsrdumen. Sie wihlen entsprechende betriebliche Gebrauchsgegenstéinde aus, ermitteln
bendtigte Mengen und stellen diese bereit.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Gast- und Wirtschaftsriume vor und decken Tische
ein. Sie beriicksichtigen Einrichtungs-, Ausstattungs- und Gestaltungsmoglichkeiten unter der
Beachtung individueller, dsthetischer, 6konomischer, 6kologischer und funktionaler Voraus-
setzungen und Standards. Sie dokumentieren den Prozess und das Ergebnis.

Die Schiilerinnen und Schiiler reinigen, desinfizieren und pflegen Gast- und Wirtschaftsrdume
sowie betriebliche Gebrauchsgegenstinde. Sie liberpriifen die MaBnahmen und dokumentie-
ren diese auch digital. Sie ermitteln den Bedarf an Reparaturen und Ersatz und ergreifen be-
triebsiibliche Mallnahmen.

Die Schiilerinnen und Schiiler priifen und beurteilen die Ergebnisse, reflektieren den Prozess
und leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Restaurant 1. Ausbildungsjahr
durchfiihren Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Restaurantservice unter
Beriicksichtigung von Gistewiinschen und betriebsspezifischen Gegebenheiten auszu-
fiithren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Géstebediirfnisse, Gastegruppen, Gistetypen und
betriebliche Voraussetzungen. Dabei beriicksichtigen sie Trends, Kommunikationsregeln und
ihre Gastgeberrolle gegentiiber nationalen wie internationalen Gésten.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Biiffet- und Serviceregeln und alkohol-
freie Kalt- und HeiBBgetranke, Bier (Sorten) und Wein (Arten). Sie verschaffen sich einen
Uberblick iiber Kassensysteme und die Organisation von Tischreservierungen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen gastbezogenen Service unter Beriicksichtigung be-
triebsspezifischer Gegebenheiten. Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges, wirtschaftliches
Vorgehen und hygienische Grundsitze ebenso wie die Fachsprache. Sie berechnen die Be-
darfe entsprechend den Géstezahlen.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren géstebezogenen Service durch und arbeiten im Team.
Sie tiberpriifen die Verkaufsfahigkeit von Produkten, servieren Speisen und Getridnke und he-
ben Geschirr, Besteck und Gléser aus. Zur Information von Gésten zu Erndhrungsformen,
Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von einfachen Speisen und Getrén-
ken nutzen sie betriebliche Unterlagen. Sie setzen verkaufsfordernde MaBnahmen um und
kommunizieren auch in einer Fremdsprache.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihre Rolle als Gastgeberin und Gastgeber sowie
als Teammitglied und ihr eigenes Handeln.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten den Service im Restaurant sowie Gésteriickmeldun-
gen und leiten daraus Optimierungsmoglichkeiten ab.
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2. Ausbildungsjahr
Fachkraft Kiiche sowie Koch und Kochin

Lernfeld 6: Suppen und Saucen herstellen 2. Ausbildungsjahr
und prisentieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Suppen und Saucen her-
zustellen und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, Suppen und Saucen zur Begleitung
von Gerichten herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber die Arten von Suppen (klare Suppen,
Eintopfe, gebundene Suppen, kalte Suppen) und Saucen (helle und dunkle Grundsaucen, auf-
geschlagene warme und kalten Grundsaucen, kalte Saucen, Dips, Gemiisesaucen) sowie de-
ren Herstellung (Convenience).

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Suppen und Saucen. Dabei beriick-
sichtigen sie ein nachhaltiges Vorgehen und hygienische Anforderungen. Sie beachten Regi-
onalitdt und Saisonalitdt sowie erndhrungsphysiologische und betriebswirtschaftliche As-
pekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wiihlen Suppeneinlagen fiir Suppen sowie Saucen zur Beglei-
tung von Gerichten aus. Sie beriicksichtigen dabei Angebotsformen der Zutaten und Herstel-
lungsverfahren. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen und berechnen den Material- und Waren-
einsatz auch digital.

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen Suppen, Suppeneinlagen und Saucen her. Sie wenden
die Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie kommunizieren mit anderen Ar-
beitsbereichen in der Kiiche sowie mit dem Service und arbeiten im Team. Sie richten Suppen
an und stellen Saucen fiir die weitere Verwendung bereit.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdoglichkeiten ab.
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Lernfeld 7: Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 2. Ausbildungsjahr
prisentieren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Gerichte aus Fleischteilen
herzustellen und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Gerichte aus Fleischteilen (Schwein,
Rind und Hausgefliigel) herzustellen und zu prasentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler unterscheiden Fleischarten, Fleischteile und Innereien. Sie
verschaffen sich einen Uberblick iiber die Bearbeitung von Fleischteilen (parieren, zuschnei-
den, portionieren) und Garverfahren. Sie informieren sich iiber Herkunft und Haltungsform
der tierischen Produkte.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Gerichten aus Fleischteilen in Ab-
sprache mit anderen Arbeitsbereichen. Dabei beriicksichtigen sie ein nachhaltiges Vorgehen
und hygienische Anforderungen. Sie beachten regionale, kulturelle und erndhrungsphysiolo-
gische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wihlen fiir die Gerichte geeignete Fleischteile, Angebotsfor-
men und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie entscheiden sich fiir
Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Fleischteile zu und richten diese als vollstdndiges Ge-
richt an. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an und kommu-
nizieren im Team. Sie prisentieren das Gericht.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und 2. Ausbildungsjahr
prisentieren Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Gerichte aus Fisch herzu-
stellen und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Gerichte aus ganzen Fischen und
Teilen von Fischen herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler unterscheiden Fischarten und erfassen Frischemerkmale. Sie
informieren sich iiber unterschiedliche Angebotsformen von Fisch, Zubereitungsarten und
die daraus hergestellten Gerichte.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Gerichten aus Fisch im Team. Da-
bei beriicksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges Vorgehen. Sie be-
achten regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wihlen fiir die angebotenen Gerichte geeignete Fische, Ange-
botsformen und Garverfahren sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie entscheiden sich
fiir Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler tiberpriifen ausgewédhlte Fische und Fischteile auf ihre Qualitit.
Sie bereiten Fisch vor (schuppen, sdubern), filetieren und portionieren diesen. Sie bereiten
Vorspeisen und Hauptgerichte aus Fisch unter Beachtung der Hygiene zu und richten diese
als vollstandiges Gericht an. Sie prisentieren das Gericht.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze 2. Ausbildungsjahr
verarbeiten Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Beilagen und Gerichte aus
pflanzlichen Rohstoffen und Pilzen herzustellen, zu verarbeiten und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, Beilagen und Gerichte aus pflanzli-
chen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich tiber Pilze und Hiilsenfriichte, Getreide und
Getreidemahlprodukte sowie Kriuter und Gewiirze. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber
vorgefertigte Teige. Sie erfassen Formen der Zubereitung zu Vorspeisen, Beilagen, Hauptbe-
standteilen von Gerichten und eigenstédndigen Gerichten. Sie ordnen pflanzliche Rohstoffe als
Alternativen zu tierischen Produkten ein.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Vorspeisen, Beilagen, Hauptbe-
standteilen von Gerichten und eigenstéindigen Gerichten aus pflanzlichen Rohstoffen, vorge-
fertigten Teigen und Pilzen im Kiichenteam. Dabei beriicksichtigen sie hygienische Anforde-
rungen und ein nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und er-
ndhrungsphysiologische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wiithlen Rezepturen fiir die Zubereitung von Vorspeisen, Bei-
lagen, Hauptbestandteilen von Gerichten und eigenstindigen Gerichten aus pflanzlichen Roh-
stoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen aus. Sie bertiicksichtigen dabei Angebotsformen und
Herstellungsverfahren und berechnen den Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen Vorspeisen, Beilagen, Hauptbestandteile von Gerichten
und eigenstindige Gerichte aus pflanzlichen Rohstoffen, vorgefertigten Teigen und Pilzen
her, richten diese an und présentieren diese. Hierbei wenden sie Vorgaben der Arbeitssicher-
heit und Hygiene an und kommunizieren im Team.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.
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Lernfeld 10: Siillspeisen herstellen 2. Ausbildungsjahr
und prisentieren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Siillspeisen herzustellen
und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren den Auftrag, StiBspeisen (Cremespeisen, siif3e Ei-
erspeisen) herzustellen, Obst zu verarbeiten sowie Siillspeisen und vorgefertigtes Eis anzu-
richten.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Milch, Milchprodukte und Kise. Sie
unterscheiden Angebotsformen von Siilspeisen und begleitenden Komponenten (Obst, Sau-
cen, Garnierungen), Zubereitungsarten und die daraus hergestellten Speisen.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Sii3speisen und begleitenden Kom-
ponenten gemeinsam im Kiichenteam. Dabei beriicksichtigen sie hygienische Anforderungen
und ein nachhaltiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und erndhrungs-
physiologische Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler wéhlen Siiflspeisen und begleitende Komponenten aus. Sie
beriicksichtigen dabei Angebotsformen und Herstellungsverfahren. Sie entscheiden sich fiir
Rezepturen und berechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Siilspeisen und begleitende Komponenten zu. Hierbei
wenden sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie prasentieren Siilspeisen,
vorgefertigtes Eis und begleitende Komponenten anlassbezogen.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.
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3. Ausbildungsjahr

Koch und Kochin
Lernfeld 11: Speiseeis und Backwaren herstellen und 3. Ausbildungsjahr
Desserts anrichten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Speiseeis und Backwaren
herzustellen sowie Desserts anzurichten.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, Desserts zusammen zu stellen und
Speiseeis sowie Backwaren aus Teigen und Massen herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber die Zusammenstellung von Desserts
(Frischprodukte, Convenience) sowie die Angebotsformen und die Zubereitung von Speiseeis
und Backwaren.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Speiseeis und Backwaren gemein-
sam im Kiichenteam. Dabei beriicksichtigen sie hygienische Anforderungen und ein nachhal-
tiges Vorgehen. Sie beachten saisonale, regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische
Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler stellen passende Siilspeisen, Kidse und Backwaren als Bestand-
teile der Dessertauswahl zusammen. Sie beachten dabei Angebotsformen, Herstellungsver-
fahren und lebensmittelrechtliche Vorschriften. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen und be-
rechnen deren Material- und Wareneinsatz.

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Speiseeis und Backwaren zu. Hierbei wenden sie Vor-
gaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an. Sie présentieren die Dessertauswahl und
Backwaren adressatengerecht.

Die Schiilerinnen und Schiile reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse auch sensorisch. Sie leiten Optimierungsmdglichkeiten ab.
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Lernfeld 12: Speisenangebote fiir Veranstaltungen 3. Ausbildungsjahr
gastorientiert planen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Giste iiber das Speisenan-
gebot einer Veranstaltung zu beraten, Gerichte herzustellen und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, ein Speisenangebot fiir eine Veran-
staltung zusammen zu stellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler benennen Merkmale verschiedener Géstegruppen und erfassen
deren unterschiedliche Bediirfnisse. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die verschie-
denen Phasen eines Beratungsgesprachs und ermitteln Regeln zur Gespréachsfiihrung. Sie in-
formieren sich iiber die Zusammenstellung von Speisenfolgen, enthaltene Allergene und Zu-
satzstoffe sowie ihre rechtskonforme Kennzeichnung in Speisekarten und anderen Medien.
Sie machen sich mit dem Prinzip der Nachhaltigkeit in der Kiiche bei Beschaffung, Lagerung,
Verarbeitung und Entsorgung vertraut.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen Gerichte fiir die Veranstaltung und berticksichtigen da-
bei die ressourcenschonende Verwertung pflanzlicher und tierischer Rohstoffe (Lamm, Wild).

Die Schiilerinnen und Schiiler wiahlen auf Grundlage von Géstewiinschen und -bediirfnissen
(Unvertrdglichkeiten, Allergien, Erndhrungsformen) Speisen aus, entscheiden sich fiir Re-
zepturen und dokumentieren diese. Sie stellen ein Menii zusammen, ermitteln den Warenbe-
darf und entwickeln einen Arbeitsablaufplan. Sie berechnen den Verkaufspreis nach einem
Kalkulationsschema und erldutern dem Gast das Angebot entsprechend betrieblicher Vorga-
ben.

Die Schiilerinnen und Schiiler zerlegen Tierkorper, 16sen Fleischteile aus (Riicken, Schulter,
Keule) und bereiten diese als vollstdndige Gerichte zu (Schmoren, Grillen). Sie prisentieren
die Gerichte der Veranstaltungsart entsprechend.

Die Schiilerinnen und Schiiler bewerten die Veranstaltung hinsichtlich Beratungsgesprich,
Arbeitsablauf und Arbeitsergebnis auch unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit. Sie leiten Op-
timierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 13: Biiffets mit Fisch und Meeresfriichten 3. Ausbildungsjahr
herstellen und prisentieren Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen iiber die Kompetenz, Speisen aus Fisch, Fischer-
zeugnissen und Meeresfriichten fiir ein Biiffet herzustellen und zu prisentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, ein Biiffet mit Speisen aus Fisch,
Fischerzeugnissen und Meeresfriichten herzustellen.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich {iber unterschiedliche Angebotsformen von
Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten (Frischprodukte, Convenience), deren Zuberei-
tungsarten und die daraus hergestellten Speisen. Sie machen sich iiber den Aufbau sowie die
Prisentations- und Beratungsmoglichkeiten an einem Biiffet kundig.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung von Speisen aus Fisch, Fischerzeugnis-
sen und Meeresfriichten fiir ein Biiffet gemeinsam im Kiichenteam. Sie beachten saisonale,
regionale, kulturelle und erndhrungsphysiologische Aspekte. Sie beriicksichtigen produktspe-
zifische hygienische Anforderungen und ein nachhaltiges Vorgehen.

Die Schiilerinnen und Schiiler wihlen fiir die Speisen geeignete Fische, Fischerzeugnisse und
Meeresfriichte sowie passende Saucen und Beilagen aus. Sie setzen dabei MaBlnahmen zur
Qualitédtserhaltung unter den besonderen Bedingungen eines Biiffets um. Sie entwerfen einen
Aufbauplan fiir das Biiffet. Sie stellen fiir das Biiffet eine Angebotskarte zusammen und pri-
sentieren diese in analoger oder digitaler Form. Sie entscheiden sich fiir Rezepturen und be-
rechnen deren Material- und Wareneinsatz. Sie kalkulieren den Endpreis pro Person fiir das
Biiffet unter Berticksichtigung der Betriebskosten (Energie, Wasser, Entsorgung).

Die Schiilerinnen und Schiiler bereiten Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeres-
friichten fiir das Biiffet unter Beriicksichtigung geeigneter Vor- und Zubereitungsverfahren
(Filetieren, Beizen, Réiuchern, Niedrigtemperaturgaren) zu und richten diese an. Hierbei wen-
den sie Vorgaben der Arbeitssicherheit und der Hygiene an und dokumentieren die Mallnah-
men. Sie prasentieren dem Gast Speisen aus Fisch, Fischerzeugnissen und Meeresfriichten am
Biiffet und beraten Géste.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihren Arbeitsablauf und bewerten die Arbeitser-
gebnisse sensorisch und betriebswirtschaftlich. Sie leiten Optimierungsmoglichkeiten ab.
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Lernfeld 14: Eine Aktionswoche organisieren und 3. Ausbildungsjahr
betriebswirtschaftlich beurteilen Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, eine Aktionswoche mit landesty-
pischen Gerichten unter Beriicksichtigung von Kiichenorganisation, Kalkulation und
Personaleinsatz zu planen und durchzufiihren.

Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren die Aufgabe, landestypische (regional, internati-
onal) Gerichte fiir eine Aktionswoche herzustellen. Sie machen sich mit den betriebsspezifi-
schen Ablédufen in der Kiiche (Warenfliisse, Kalkulation, Personal) vertraut.

Die Schiilerinnen und Schiiler informieren sich iiber Esskulturen und die Vielfalt landestypi-
scher Gerichte. Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Ablauforganisation in der Kiiche
und die Personaleinsatzplanung unter Beriicksichtigung rechtlicher Regelungen. Sie ermitteln
Beispiele fiir die inhaltliche Gestaltung von Speise- und Meniikarten unter Beachtung rechtli-
cher Grundlagen und verkaufsfordernder Aspekte.

Die Schiilerinnen und Schiiler planen die Herstellung landestypischer Gerichte als Aktions-
woche gemeinsam im Kiichenteam. Dabei beriicksichtigen sie die Wirtschaftlichkeit und den
Personaleinsatz. Sie wéhlen Geréte, Maschinen und Arbeitsmittel aus, fithren Einweisungen
durch, veranlassen Wartungen, erkennen Stdrungen und leiten GegenmaB3nahmen ein.

Die Schiilerinnen und Schiiler wéihlen geeignete Speisen aus. Sie 16sen Bestellungen aus und
leiten Lieferscheine und Rechnungen adressatengerecht weiter. Sie berechnen den Warenein-
satz und kalkulieren die Verkaufspreise.

Die Schiilerinnen und Schiiler erstellen Speise- oder Meniikarten in analoger oder digitaler
Form und setzen sie als Instrument der Verkaufsforderung ein. Sie stellen landestypische Ge-
richte her und présentieren diese. Sie libertragen Aufgaben auf Mitarbeiter und Mitarbeiterin-
nen entsprechend deren Qualifikationen und Kompetenzen. Hierbei koordinieren sie die Ar-
beitsprozesse im Team, wenden Regeln wertschitzender Kommunikation an, erkennen Kon-
flikte und wirken auf eine situationsgerechte Losung hin. Sie fiihren eine betriebswirtschaft-
liche Berechnung der Aktionswoche durch.

Die Schiilerinnen und Schiiler reflektieren ihr Handeln in Bezug auf Qualitit, Gistezufrie-
denheit und Betriebserfolg. Sie leiten Verbesserungsmoglichkeiten ab.
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Teil VI Lesehinweise

stalten sowie Beruf und Betrieb Zeitrichtwert: 40 Stunden

reprasentieren

Angabe des Ausbildungsjahres,

Die Schiilerinnen und Schiiler verfiigen uber die Kompetenz, ihre |
reprasentieren.

Die Schiilerinnen und Schiler analysieren die Berufsbilder im Ga
werbe sowie Leitbild und Organisationsstruktur ihres Betri
chen und bewerten Informationen und d en zur Darstellung
(Organisationsstrukturen, Arbeitsteilung) und erschlie®en das Leis-
tungsspektrum ihres Betriebes.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Anforderungen an
die Rolle als Gastgeber und Gastgeberin sowie im Team. Sie erk

Kommunikationsformen und erfassen Kommunikationsstérungen. Sie

und die Internationalitdt der Branche. Sie ermitteln Moglichkeiten
Chancen der personlichen und beruflichen Weiterentwicklung (Auf-
stiegschancen, Fort- und Weiterbildung) sowie die beruflichen Heraus-
forderungen (persénliche Gesundheit).

Die Schilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tber
das betriebliche Qualitdtsmanagement (Arbeitssicherheit, Personal-,
Betriebs- und Produkthygiene) und betriebliche Nachhaltigkeitsmal3=
nahmen (sozial, 6kologisch, 6konomisch).

Die Schilerinnen und Schiler planen eine Prasentation Gber ihren

trieb und ihre betriebliche Tatigkeit. Sie entwickeln Kriteri er-
tung von Prasentationen und beachten Datenschutz sowie Urheber-
und Personlichkeitsrechte. <
smedien

Die Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Prasentati
aus und erstellen eine Prasentation.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihren Betrieb und ihre b
triebliche Tatigkeit adressatengerecht auch in einer~kgemdsprache.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren Kriterien geleite Ar-
beitsprozess sowie die Prasenptionen. Sie geben Feedback und n
men dieses an. Sie leiten ehlungen fir ihre Rolle im Betrieb und

gegeniber dem Gast ab,

Rolle innerhalb des Betriebes mitzugestalten und ihren Betrieb zu —|

verschaffen sich einen Uberblick Uiber die Arbeitsfelder im Gastgewer\_
un

. Satz enthdlt genera-
lisierte Beschreibung
der Kernkompetenz
(siehe Bezeichnung
des Lernfeldes) am
Ende des Lernprozes-
ses des Lernfeldes

fortlaufende Kernkompetenz der tibergeordneten beruflichen

Nummer Handlung ist niveauangemessen beschrieben Zeitrichtwert
¥ 1

Lernfeld 1 Die eigene Rolle im Betrieb mitge- 1 Ausbildungsjahr

|

verbindliche Min-
destinhalte sind kursiv
markiert

unee/n/7

Komplexitdiit und
Wechselwirkungen von
Handlungen sind be-
riicksichtigt

offene Formulierun-
gen ermoglichen den
Einbezug organisato-
rischer und technolo-
gischer Verdnderun-
gen

|

Nachhaltigkeit in
Lern- und Arbeitspro-
zessen ist beriicksich-
tigt

Datenschutz und Da-
tensicherheit sind be-
riicksichtigt

A A— — 1

offene Formulierungen
ermoglichen unter-
schiedliche methodi-
sche Vorgehensweisen
unter Beriicksichti-
gung der Sachausstat-
tung der Schulen

/

L

4

Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz, Methoden-,
Lern- und kommunikative Kompetenz sind be-
riicksichtigt

Gesamttext gibt Hinweise zur Gestaltung
ganzheitlicher Lernsituationen tiber die
Handlungsphasen hinweg

>~

AN

berufssprachliche
Handlungssituationen
beriicksichtigen

Fremdsprache ist be-
riicksichtigt
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3.1.2 Stundentafeln

Kochin und Koch
Unterrichtsstunden

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Summe
I. Berufsbezogener Lernbereich
Betriebsprozesse und Organisation| 80 —120! 40 80 200 — 240
I;rfgffﬁgﬁg von Speisen und 80 — 120! 240 40 360 — 400
Gastorientiertes Handeln 40 — 80! — 160 200 - 240
Fremdsprachliche Kommunikation 0-40 0-40 0-40 40 - 80
Wirtschafts- und Betriebslehre 40! 40 40 120
Summe: 320 - 360 320 - 360 320-360 |1.000—1.040

I1. Differenzierungsbereich

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2,
A 1.3 und A 1.4, gelten entsprechend.

I11. Berufsiibergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage A 1.1, A 1.2,

Religionslehre

A 1.3 und A 1.4, gelten entsprechend.

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesellschaftslehre

!'In die Lernfelder sind insgesamt 40 Unterrichtsstunden Wirtschafts- und Betriebslehre integriert. Die Bildungs-
gangkonferenz entscheidet, aus welchen Lernfeldern und somit aus welchen Biindelungsfachern der vorgesehene

Stundenanteil im ersten Ausbildungsjahr entnommen wird.
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Fachkraft Kiiche
Unterrichtsstunden

1. Jahr 2. Jahr Summe
I. Berufsbezogener Lernbereich
Betriebsprozesse und Organisation| 80 — 120! 40 120 - 160
Herstellung von Speisen und Pro- 80 — 120! 240 320 — 360
dukten
Gastorientiertes Handeln 40 — 80! — 40 - 80
Fremdsprachliche Kommunikation 0-40 0-40 40
Wirtschafts- und Betriebslehre 40" 40 80
Summe: 320 -360 320 -360 680

I1. Differenzierungsbereich

sprechend.

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage
A1.1,A1.2,A13und A 1.4, gelten ent-

I11. Berufsiibergreifender Lernbereich

Deutsch/Kommunikation

Religionslehre

sprechend.

Sport/Gesundheitsforderung

Politik/Gesellschaftslehre

Die Stundentafeln der APO-BK, Anlage
A1.1,A1.2,A13und A 1.4, gelten ent-

!'In die Lernfelder sind insgesamt 40 Unterrichtsstunden Wirtschafts- und Betriebslehre integriert. Die Bildungs-
gangkonferenz entscheidet, aus welchen Lernfeldern und somit aus welchen Biindelungsfachern der vorgesehene

Stundenanteil im ersten Ausbildungsjahr entnommen wird.
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3.1.3 Biindelungsficher

Zusammenfassung der Lernfelder

Die Biindelungsficher fassen Lernfelder des KMK-Rahmenlehrplans zusammen, die iiber den
Ausbildungsverlauf hinweg eine Kompetenzentwicklung spiralcurricular erméglichen. Die
Leistungsbewertungen innerhalb der Lernfelder werden zur Note des Biindelungsfaches zusam-
mengefasst. Eine Dokumentation der Leistungsentwicklung {iber die Ausbildungsjahre hinweg
ist somit sichergestellt.

Kochin und Koch

Zusammenfassung der Lernfelder zu Biindelungsfichern in den einzelnen Ausbildungs-
jahren

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr

ig 41" LE2, LF 6 LF 14 Betriebsprozesse und Organisation
LF7,LF 8, :

LF3 LF 9, LF 10 LF 11 Herstellung von Speisen und Produkten

LF 5 — LF 12, LF 13 |Gastorientiertes Handeln

Beschreibung der Biindelungsficher

Die Beschreibung der Biindelungsfacher verdeutlicht den Zusammenhang der Arbeits- und Ge-
schiftsprozesse in gleichen oder affinen beruflichen Handlungsfeldern, die konstituierend fiir
die jeweiligen Lernfelder sind.

Betriebsprozesse und Organisation

Das Biindelungsfach Betriebsprozesse und Organisation gibt einen Uberblick iiber die betrieb-
lichen Arbeits- und Geschéftsprozesse, die betrieblichen Organisationsstrukturen sowie die
Kommunikation innerhalb der einzelnen Bereiche eines gastronomischen Betriebes.

Im ersten Ausbildungsjahr verschaffen sich die Schiilerinnen und Schiiler eine Ubersicht iiber
die Organisationsstruktur und das Leistungsspektrum des Betriebes, beschreiben die eigene
Rolle im Betrieb und beurteilen die Zukunftsperspektive in Berufen der Gastronomie (LF 1).
Des Weiteren informieren sie sich iiber die betrieblichen Begebenheiten und die Ausstattung
des Betriebes, um das Restaurant adressatengerecht vor- und nachzubereiten sowie zu pflegen.
Sie ermitteln Géstebedarfe und beraten Géste unter Nutzung betrieblicher Unterlagen (LF 4).
Sie erwerben Kompetenzen zur Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Gebrauchs- und
Verbrauchsgiitern. In diesem Zusammenhang beriicksichtigen sie geeignete Bestell- und Lie-
ferzeitpunkte sowie die erforderlichen Bestellmengen. Zudem erfassen die Schiilerinnen und
Schiiler den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften, Einhaltung von Hygienemalinah-
men und Verderb von Waren (LF 2).

Das zweite Ausbildungsjahr im Biindelungsfach stellt die Kommunikation zwischen den ver-
schiedenen Arbeitsbereichen des Betriebes und die Teamarbeit in den Vordergrund (LF 6).

Im dritten Ausbildungsjahr erwerben die Schiilerinnen und Schiiler die Kompetenz zur Planung
einer Aktionswoche mit landestypischen Gerichten unter Beriicksichtigung von Kiichenorgani-
sation, Kalkulation und Personaleinsatz. Im Zusammenhang mit dem Einsatz des Personals
wird die Kommunikationsfiahigkeit erweitert und wertschétzend angewendet (LF 14).
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Herstellung von Speisen und Produkten

In dem Biindelungsfach Herstellung von Speisen und Produkten steht der Erwerb der Fertig-
keiten zum Arbeiten in der Kiiche im Vordergrund.

Im ersten Ausbildungsjahr erlangen die Schiilerinnen und Schiiler die Grundlagenkenntnisse,
um diese am Arbeitsplatz Kiiche anwenden zu konnen. Dies sind unter anderem Arbeitssicher-
heits- und HygienemaBnahmen, die Organisation des eigenen Arbeitsplatzes sowie die Zube-
reitung von einfachen Speisen. Sie filhren erste Vorbereitungs- und Verarbeitungstechniken
durch und lernen einfache Zubereitungsmethoden kennen (LF 3).

Die erworbenen Kompetenzen werden im zweiten Ausbildungsjahr durch die Herstellung von
Einzelkomponenten bis hin zu vollstindigen Gerichten erweitert. Auch die Présentation der
Ergebnisse steht zunehmend im Vordergrund (LF 7, LF 8, LF 9, LF 10).

Im dritten Ausbildungsjahr werden die erlernten Kenntnisse zur Zusammenstellung einer Des-
sertauswahl genutzt und die Einzelkomponenten werden hergestellt (LF 11).

Gastorientiertes Handeln

Im Biindelungsfach Gastorientiertes Handeln steht die Fahigkeit im Vordergrund, Gistewliin-
sche und -bedarfe zu ermitteln und diese in Servicehandlungen umzusetzen.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schiilerinnen und Schiiler die Kompetenz, Restau-
rantservice auszufithren und den Gast fachgerecht zu einfachen Speisen zu beraten. Im Beson-
deren stehen die differenten Bediirfnisse unterschiedlicher Géastetypen und —gruppen sowie na-
tionaler und internationaler Giste im Fokus. Zudem setzen die Schiilerinnen und Schiiler ver-
kaufstordernde MaBBnahmen um (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr wird das Biindelungsfach Gastorientiertes Handeln nicht unter-
richtet.

Die erworbenen Kompetenzen des Biindelungsfachs des ersten Ausbildungsjahres werden im
dritten Ausbildungsjahr auf das Erstellen von adressatengerechten Speiseangeboten und Biif-
fets, die Planung einer Veranstaltung sowie die fachkompetente Beratung der Gaste angewen-
det (LF 12, LF 13).

Fachkraft Kiiche

Zusammenfassung der Lernfelder zu Biindelungsfichern in den einzelnen Ausbildungs-
jahren

1. Jahr 2. Jahr

LF1,LF2, LF 4 LF 6 Betriebsprozesse und

Organisation
LF3 LF7,LF8,LF9, |Herstellung von Speisen
LF 10 und Produkten
LF 5 - Gastorientiertes Handeln

Beschreibung der Biindelungsficher

Die Beschreibung der Biindelungsfacher verdeutlicht den Zusammenhang der Arbeits- und Ge-
schéftsprozesse in gleichen oder affinen beruflichen Handlungsfeldern, die konstituierend fiir
die jeweiligen Lernfelder sind.
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Betriebsprozesse und Organisation

Das Biindelungsfach Betriebsprozesse und Organisation gibt einen Uberblick iiber die betrieb-
lichen Arbeits- und Geschéftsprozesse, die betrieblichen Organisationsstrukturen sowie die
Kommunikation innerhalb der einzelnen Bereiche eines gastronomischen Betriebes.

Im ersten Ausbildungsjahr verschaffen sich die Schiilerinnen und Schiiler eine Ubersicht iiber
die Organisationsstruktur und das Leistungsspektrum des Betriebes, beschreiben die eigene
Rolle im Betrieb und beurteilen die Zukunftsperspektive in Berufen der Gastronomie (LF 1).
Des Weiteren informieren sie sich iiber die betrieblichen Begebenheiten und die Ausstattung
des Betriebes, um das Restaurant adressatengerecht vor- und nachzubereiten sowie zu pflegen.
Sie ermitteln Géstebedarfe und beraten Giste unter Nutzung betrieblicher Unterlagen (LF 4).
Sie erwerben Kompetenzen zur Beschaffung, Lagerung und Bereitstellung von Gebrauchs- und
Verbrauchsgiitern. In diesem Zusammenhang beriicksichtigen sie geeignete Bestell- und Lie-
ferzeitpunkte sowie die erforderlichen Bestellmengen. Zudem erfassen die Schiilerinnen und
Schiiler den Zusammenhang zwischen Wareneigenschaften, Einhaltung von Hygienemaf3nah-
men und Verderb von Waren (LF 2).

Das zweite Ausbildungsjahr im Biindelungsfach stellt die Kommunikation zwischen den ver-
schiedenen Arbeitsbereichen des Betriebes und die Teamarbeit in den Vordergrund (LF 6).

Herstellung von Speisen und Produkten

In dem Biindelungsfach Herstellung von Speisen und Produkten steht der Erwerb der Fertig-
keiten zum Arbeiten in der Kiiche im Vordergrund.

Im ersten Ausbildungsjahr erlangen die Schiilerinnen und Schiiler die Grundlagenkenntnisse,
um diese am Arbeitsplatz Kiiche anwenden zu konnen. Dies sind unter anderem Arbeitssicher-
heits- und HygienemaBnahmen, die Organisation des eigenen Arbeitsplatzes sowie die Zube-
reitung von einfachen Speisen. Sie filhren erste Vorbereitungs- und Verarbeitungstechniken
durch und lernen einfache Zubereitungsmethoden kennen (LF 3).

Die erworbenen Kompetenzen werden im zweiten Ausbildungsjahr durch die Herstellung von
Einzelkomponenten bis hin zu vollstindigen Gerichten erweitert. Auch die Présentation der
Ergebnisse steht zunehmend im Vordergrund (LF 7, LF 8, LF 9, LF 10).

Gastorientiertes Handeln

Im Biindelungsfach Gastorientiertes Handeln steht die Fahigkeit im Vordergrund, Gistewliin-
sche und -bedarfe zu ermitteln und diese in Servicehandlungen umzusetzen.

Im ersten Ausbildungsjahr erwerben die Schiilerinnen und Schiiler die Kompetenz, Restau-
rantservice auszufithren und den Gast fachgerecht zu einfachen Speisen zu beraten. Im Beson-
deren stehen die differenten Bediirfnisse unterschiedlicher Géastetypen und —gruppen sowie na-
tionaler und internationaler Giste im Fokus. Zudem setzen die Schiilerinnen und Schiiler ver-
kaufsfordernde MaBBnahmen um (LF 5).

Im zweiten Ausbildungsjahr wird das Biindelungsfach Gastorientiertes Handeln nicht unter-
richtet.
3.1.4 Darstellung von Ankniipfungsméglichkeiten im Bildungsgang

Die folgende Gesamtmatrix gibt einen Uberblick iiber die Ankniipfungsmdglichkeiten der
Lernfelder des Ausbildungsberufes und der Anforderungssituationen der weiteren Ficher! zu

! Fremdsprachliche Kommunikation, Wirtschafts- und Betriebslehre (in nicht-kaufminnischen Berufen),
Deutsch/Kommunikation, Religionslehre, Sport/Gesundheitsforderung und Politik/Gesellschaftslehre.
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den relevanten Handlungsfeldern des Fachbereichs Erndhrungs- und Versorgungsmanagement
und den daraus abgeleiteten Arbeits- und Geschéaftsprozessen.

Die Ziffern in der Gesamtmatrix entsprechen denen der Lernfelder bzw. der Anforderungssitu-
ationen in den Bildungsplinen.

Uber die fiir den Bildungsgang relevanten Arbeits- und Geschiftsprozesse sind Ankniipfungen
zwischen Lernfeldern und Fachern moglich.

Grundlagen fiir den Unterricht in den weiteren Féchern sind die giiltigen Bildungspldne und
Unterrichtsvorgaben fiir den entsprechenden Fachbereich der Fachklassen des dualen Systems
der Berufsausbildung sowie die Verpflichtung zur Zusammenarbeit der Lernbereiche (s. APO-
BK, Erster Teil, Erster Abschnitt, § 6). Der Unterricht unterstiitzt die berufliche Bildung und
fordert zugleich eine fachspezifische Kompetenzerweiterung. Mathematik und Datenverarbei-
tung sind in die Lernfelder integriert.

Die Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fachklas-
sen des dualen Systems*! bietet umfassende Hinweise und Anregungen zur planvollen Kom-
petenzentwicklung, Didaktischen Jahresplanung und Erstellung von Lernsituationen.

Die Gesamtmatrix kann dabei als Arbeitsgrundlage fiir die Bildungsgangkonferenz genutzt
werden, um eine Didaktische Jahresplanung zu erstellen.

's. www.berufsbildung.nrw.de

Seite 45 von 50



Kochin und Koch
Fachkraft Kiiche

Bildungsgang: Kochin und Koch sowie Fachkraft Kiiche und

Gesamtmatrix: Ankniipfungsméglichkeiten der Lernfelder und der Fiicher zu relevanten Arbeits- und Geschiiftsprozessen

Erweiterter Erster Schulabschluss oder Mittlerer Schulabschluss (Fachoberschulreife) — Erniihrungs- und Versorgungsmanagement

bildungsgangbezogener

fachbereichsbezogene Bildungspline

Bildungsplan

Lernfelder des Eremdspljell(ch.licl;e Wirtschafts- und Deutsch/ Kath. Religionsleh Ev. Religionsleh Sport/Gesundheits- Politik/

Ausbildungsberufs Er(:z;ilsncl;lm ation Betriebslehre Kommunikation ath. Religlonsichre V. Religlonsiehre forderung Gesellschaftslehre
Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Unternehmensgriindung 1 1,2,3,4,5 1,6 1,2,3,4,6 1,2,3 3,4,6 1,4,5,6
Unternehmensfithrung 1,2, 14 1,2,3,4,5 1,4,5,7 1,2,3,4,7 1,2,3,4,5,6 1,2,5,6 4,6 1,2,3,6
Aufbau- und Ablauforganisation 1,12, 14 1,2,3,4,5 4 1,2,3 5 1,2
Anwendung rechtlicher Bestimmungen 1,2,3,11,12, 14 1,2,3,4,5 1,2,4,5 2,4,7 5 1,2,4,5
Sicherstellung der Prozessqualitit 4,13, 14 1,2,3,4,5 2 1,2 3,6 5 1,4,6
Controlling 2 5 1,4
Handlungsfeld 2: Produktion
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln 3,6,7,8,9,10,11, 12 2,3,4,5 2,3,6 3,4,6 1,2,5,6 1,2,3,4 4,5,6
Verpflegungsangebote 3,6;7,8,9,10, 11, 12, 2,3,4,5 1,3,4,6,7 3,4,5,6 1,2,4,5,6 2,4 4,5

13
Dienstleistungsangebote 4,5,14 2,3,4,5 1,3,4,5,6,7 1,2,3,4,5 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitt 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 12,3,4,5 2 1,2,4 1,2,3,4,5 2 2,4 3,4,5,6

11,13
Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
Beschaffung 2,3,6,7 2,3,4 2,7 3,6 3,4,6 5,6 4,5,6 4,5,6
Lagerung 2 2,3,4 2 6 3,4,6 6 1,2,4 4,5
Sicherung der Warenqualitét 1,2, 2,3,4 2 2 3,4,5,6 5 4,5 3,4,5,6
Handlungsfeld 4: Personenorientierung
Bedarfsanalyse 4,5,6,14 2,3,4,5,6 3 1,2,4 1,6 1,3,6 4,5,6
Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot 4,5,11,12, 14 2,3,4,5,6 3 1,2,3,4,5,6,7 1,5 1,5 3,6 4,5,6
Kommunikation 1,5,6,12,13, 14 2,3,4,5,6 3 1,2,3,4,6,7 1,2,5,6 1,2,6 6 5
Beschwerdemanagement 14 2,3,4,5,6 2 1,2,3,4,6,7 1,2,5,6 2,4,6 5
Handlungsfeld 5: Vermarktung
Analyse von Kundenbediirfnissen 4,5,11,12 1,2,3,4,5 1,3,7 1,2,4,5,6,7 1,5,6 1,4 3,6 4,5,6
Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten 5 1,2,3,4,5 3 1,2,3,4,6 1,6 3,6 4,5,6
(und Vermarktungsstrategien)
Nutzung absatzpolitischer Instrumente 5,14 1,2,3,4,5 3,7 3,4,5,6,7 1,5 3,6 4,5,6
Verbraucherschutz 5, 11,12 1,2,3,4,5 3,6 2,7 1,2,3 1,5,6 3,4,5,6
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Gesamtmatrix: Ankniipfungsmoglichkeiten der Lernfelder und der Féicher zu relevanten Arbeits- und Geschiiftsprozessen
Bildungsgang: Kochin und Koch und
Fachhochschulreife — Erndhrungs- und Versorgungsmanagement

T
k?;; 'l‘)gf;‘:;rg‘:;;u . ﬁi‘:ﬁiﬁ'&'m Englisch Mathematik | Biologie Chemie gll;t.sth?fis g:lti';‘?li“,h‘f_ e ERZ;:Z%:::;T; ?_;?ez;txidheits- PG(:elsl(tell:(s/chafts-
kation Betr e forderung lehre

Handlungsfeld 1: Betriebliches Management
Unternehmensgriindung 1 1,2,3,4,6 1,2,3,4,5 1,2,5 1 1,6 1,2,3 3,4,6 1,4,5,6
Unternehmensfiihrung 1,2,14 1,2,3,4,7 1,2,3,4,5 1,3,4,5,6 1,2 1,4,5,7 1,2,3,4,5,6 [1,2,5,6 4,6 1,2,3,6
Aufbau- und Ablauforganisation 1,12, 14 1,2,3 1,2,3,4,5 3 1,2,3 4 5 1,2
Anwendung rechtlicher Bestimmungen 1,2,3,11, 12, 14 2,4,7 1,2,3,4,5 2 1 1,2,4,5 5 1,2,4,5
Sicherstellung der Prozessqualitit 4,13, 14 1,2 1,2,3,4,5 2,5 2 1,2,3,4 2 3,6 5 1,4,6
Controlling 3,4,5,6 1,2 2 5 1,4
Handlungsfeld 2: Produktion
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln 3,6,7,8,9,10,11, 12 2,3,6 2,3,4,5 2,3 2 2,3 3,4,6 1,2,5,6 1,2,3,4 4,5,6
Verpflegungsangebote 3,6,7,8,9,10,11,12,13 | 1,3,4,6,7 2,3,4,5 3,4,5 1,2 2,3 3,4,5,6 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Dienstleistungsangebote 4,5, 14 1,3,4,5,6,7 |2,3,4,5 1 1,2 2,3,4 1,2,3,4,5 1,2,4,5,6 2,4 4,5
Sicherstellung der Produkt- und Dienstleistungsqualitét 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 1,2,4 2,3,4,5 1,5 2 2,3,4 2 1,2,3,4,5 2 2,4 3,4,5,6

11,13
Handlungsfeld 3: Warenwirtschaft
Beschaffung 2,3,6,7 3,6 2,3,4 1,2,3 4 2,3,4 2,7 3,4,6 5,6 4,5,6 4,5,6
Lagerung 2 6 2,3,4 1,2,3 2,3 2,3 2 3,4,6 6 1,2,4 4,5
Sicherung der Warenqualitét 1,2, 2 2,3,4 1,2,5 2 3,4 3,4,5,6 5 4,5 3,4,5,6
Handlungsfeld 4: Personenorientierung
Bedarfsanalyse 4,5,6,14 1,2,4 2,3,4,5,6 1,4,5 1,2 3 1,6 1,3,6 4,5,6
Nachfrage- und bedarfsgerechtes Angebot 4,5,11,12, 14 ;, 2,3,4,5,6, 12,3,4,5,6 1,4,5 1,2 3 1,5 1,5 3,6 4,5,6
Kommunikation 1,5,6,12,13, 14 1,2,3,4,6,7 |2,3,4,5,6 3 1,2,5,6 1,2,6 6 5
Beschwerdemanagement 14 1,2,3,4,6,7 |2,3,4,5,6 1,5 2 1,2,5,6 2,4,6 5
Handlungsfeld 5: Vermarktung
Analyse von Kundenbediirfnissen 4,5,11,12 1,2,4,5,6,7 |1,2,3,4,5 1,5 3,4 1,3,7 1,5,6 1,4 3,6 4,5,6
Entwicklung und Evaluation von Marketingkonzepten (und 5 1,2,3,4,6 1,2,3,4,5 6 3 1,6 3,6 4,5,6
Vermarktungsstrategien)
Nutzung absatzpolitischer Instrumente 5,14 3,4,5,6,7 1,2,3,4,5 1,5,6 3,7 1,5 3,6 4,5,6
Verbraucherschutz 5, 11,12 2,7 1,2,3,4,5 1,5 1,2 2,3,4 3,6 1,2,3 1,5,6 4 3,4,5,6
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3.2 Lernerfolgsiiberpriifung

Die Leistungsbewertung in den Bildungsgéngen richtet sich nach § 48 des Schulgesetzes NRW
(SchulG) und wird durch § 8 der Ausbildungs- und Priifungsordnung Berufskolleg (APO-BK)
und dessen Verwaltungsvorschriften konkretisiert.

Grundsitzliche Funktionen der Lernerfolgsiiberpriifung
In der Lernerfolgsiiberpriifung werden
— die im Zusammenhang mit dem Unterricht erworbenen Kompetenzen erfasst und

— differenzierte Riickmeldungen zum individuellen Stand der erworbenen Kompetenzen fiir
die Lehrenden und die Lernenden ermdoglicht.

Schiilerinnen und Schiiler erhalten durch Lernerfolgsiiberpriifungen ein Feedback, das eine
Hilfe zur Selbsteinschidtzung sowie eine Ermutigung fiir das weitere Lernen darstellen soll. Die
Riickmeldungen ermoglichen den Lernenden Erkenntnisse iiber ihren Lernstand und damit {iber
Ansatzpunkte fiir ihre weitere individuelle Kompetenzentwicklung.

Fiir Lehrerinnen und Lehrer bieten Lernerfolgsiiberpriifungen die Basis fiir eine Diagnose des
erreichten Lernstandes der Lerngruppe und fiir individuelle Riickmeldungen zum weiteren
Kompetenzautbau. Lernerfolgsiiberpriifungen dienen dariiber hinaus der Evaluation des Kom-
petenzerwerbs und sind damit flir Lehrerinnen und Lehrer ein Anlass, den Lernprozess und die
Zielsetzungen sowie Methoden ihres Unterrichts zu evaluieren und ggf. zu modifizieren.

Lernerfolgsiiberpriifungen bilden die Grundlage der Leistungsbewertung.

Anforderungen an die Gestaltung von Lernerfolgsiiberpriifungen

Kompetenzorientierung zielt darauf ab, die Lernenden zu befdhigen, Problemsituationen aus
Arbeits- und Geschiftsprozessen mithilfe von erworbenen Kompetenzen zu erkennen, zu beur-
teilen, zu 16sen und ggf. alternative Losungswege zu beschreiten und zu bewerten.

Kompetenzen werden durch die individuellen Handlungen der Lernenden in Lernerfolgsiiber-
priifungen beobachtbar, beschreibbar und kdnnen weiterentwickelt werden. Dabei konnen die
erforderlichen Handlungen in unterschiedlichen Typen auftreten, z. B. Analyse, Strukturierung,
Gestaltung, Bewertung, und sollen entsprechend dem Anforderungsniveau des Bildungsganges
und des Bildungsverlaufes zunehmend auch Handlungsspielrdume fiir die Lernenden er6ffnen.

Die bei Lernerfolgsiiberpriifungen eingesetzten Aufgaben sind entsprechend der jeweiligen
Lernsituation in einen situativen Kontext eingefiigt, der nach dem Grad der Bekanntheit, Voll-
standigkeit, Determiniertheit, Losungsbestimmtheit oder der Art der sozialen Konstellation va-
riiert werden kann.

Mit dem Subjektbezug wird die individuelle Sicht auf Kompetenz in den Mittelpunkt gertickt.
Wesentlich sind die Annahme der Rolle und die selbststindige subjektive Auseinandersetzung
der Lernenden mit den Herausforderungen der Arbeits- und Geschéftsprozesse.

Konkretisierungen fiir die Lernerfolgsiiberpriifung werden in der Bildungsgangkonferenz fest-
gelegt.
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3.3 Anlage

3.3.1 Entwicklung und Ausgestaltung einer Lernsituation

Bei der Entwicklung von Lernsituationen sind wesentliche Qualitdtsmerkmale zu berticksichti-
gen.

,,Eine Lernsituation

— bezieht sich anhand eines realitidtsnahen Szenarios auf eine beruflich, gesellschaftlich oder
privat bedeutsame exemplarische Problemstellung oder Situation

— ermoglicht individuelle Kompetenzentwicklung im Rahmen einer vollstandigen Handlung
— hat ein konkretes, dokumentierbares Handlungsprodukt bzw. Lernergebnis und

— schlieBt angemessene Erarbeitungs-, Anwendungs-, Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie

w1

Erfolgskontrollen ein®.

Mindestanforderungen an die Dokumentation einer Lernsituation

— ,,Titel (Formulierung problem-, situations- oder kompetenzbezogen)
— Zuordnung zum Lernfeld bzw. Fach

— Angabe des zeitlichen Umfangs

— Beschreibung des Einstiegsszenarios

— Beschreibung des konkreten Handlungsproduktes/Lernergebnisses

— Angabe der wesentlichen Kompetenzen

— Konkretisierung der Inhalte

— einzufiihrende oder zu vertiefende Lern- und Arbeitstechniken

— erforderliche Unterrichtsmaterialien oder Angabe der Fundstelle und
— organisatorische Hinweise®.!

Zur Unterstiitzung der Bildungsgangarbeit wurde im Rahmen der Bildungsplanarbeit ein Bei-
spiel fiir die Ausgestaltung einer Lernsituation fiir diesen Ausbildungsberuf entwickelt.? Die
dargestellte Lernsituation bewegt sich in ihrer Planung auf einem mittleren Abstraktionsniveau.
Sie ist als Anregung fiir die konkrete Arbeit der Bildungsgangkonferenz zu sehen, die bei ihrer
Planung die jeweilige Lerngruppe, die konkreten schulischen Rahmenbedingungen und den
Gesamtrahmen der Didaktischen Jahresplanung beriicksichtigt.

!'s. Handreichung ,,Didaktische Jahresplanung. Pragmatische Handreichung fiir die Fachklassen des dualen Sys-
tems*
2 s. www.berufsbildung.nrw.de
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3.3.2 Vorlage fiir die Dokumentation einer Lernsituation'

Nr. Ausbildungsjahr
Biindelungsfach:  Titel

Lernfeld Nr.: Titel (... UStd.)
Lernsituation Nr.: Titel (... UStd.)

Einstiegsszenario Handlungsprodukt/Lernergebnis

gof. Hinweise zur Lernerfolgsiiberpriifung und Leistungsbewertung

Wesentliche Kompetenzen Konkretisierung der Inhalte
— Kompetenz 1 (Facherkiirzel) -
— Kompetenz 2 (Facherkiirzel) -
— Kompetenz n (Facherkiirzel)

Lern- und Arbeitstechniken

Unterrichtsmaterialien/Fundstelle

Organisatorische Hinweise
z. B. Verantwortlichkeiten, Fachraumbedarf, Einbindung von Experten/Exkursionen, Lernortkooperation

, Anwendungs-Know-how, Informatische Grundkenntnisse (Bitte markieren Sie alle Aussagen zu diesen drei Kompetenzbereichen in den ent-
sprechenden Farben.)

! Zu einer exemplarischen Lernsituation fiir diesen Ausbildungsberuf: s. www.berufsbildung.nrw.de
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