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Berufsschule
Fachklassen Koch/Kochin

FACHTHEORIE, Jahrgangsstufe 11

Lerngebiete: 11.1 Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen
11.2 Nachspeisen
11.3 Zwischenmahlzeiten
11.4 A-la-carte-Geschiift
11.5 Kalte und warme Biifetts

14 Std.
16 Std.
8 Std.
30 Std.
8 Std.
76 Std.

LERNZIELE LERNINHALTE

HINWEISE ZUM UNTERRICHT




11.1 Speisen aus pflanzlichen Roh-
stoffen

Die Schiiler und Schiilerinnen erfas-
sen die Bedeutung pflanzlicher Roh-
stoffe fiir eine gesunde Ernidhrung. Sie
werden mit verschiedenen vegetari-
schen Kostformen vertraut und sollen
in der Lage sein, diese nach Kriterien
der Vollwertigkeit zu beurteilen. Um
den Geschmack von Gerichten zu
variieren und ihren Genusswert zu
erhohen, lernen sie wichtige
Wiirzmittel kennen. Sie sind féhig,
Verlust- und
Kostenvergleichsrechnungen
durchzufiihren.

Auf sparsamen Umgang mit Kochsalz
hinweisen

Kiichentechnische und erndhrungsphysiologische
Grundlagen bei der Verarbeitung von

- Gemiisen

- Hiilsenfriichten

- Sprossen und Keimen

- Pilzen
Kartoffeln

Vergleich vegetarischer Kostformen
- Veganer

- Lacto-Vegetarier

- Ovo-Lacto-Vegetarier

Gewiirze, Gewiirzmischungen, Kiichenkriuter,
Kochsalz, fliissige Wiirzen:

- Marktangebot

- Inhaltsstoffe

- erndhrungsphysiologische Bedeutung

- Verwendungsmoglichkeiten

- Einkauf, Lagerung

Verlustberechnungen bei der Vor- und Zuberei-
tung von pflanzlichen Rohstoffen

- Putz- und Schilverluste

- Garverluste

Kostenvergleichsrechnung:
Convenience-Produkt/konventionell zubereitetes
Produkt

14 Std.

Kenntnisse der Jahrgangsstufe 10 erweitern und vertiefen

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.2.1 und 10.4.1

Tabellarische Ubersicht beziiglich des Energie- und Nihr-stoffgehalts
erstellen

Néhrstoffverluste vergleichen bei

- unterschiedlichen Lagerbedingungen

- verschiedenen Garmethoden

Sprossen selbst ziehen

Erndhrungsphysiologische Vorteile von Keimlingen hervorheben
Auf die Schadstoffbelastung von Wildpilzen hinweisen

Schnitt- und Zubereitungsarten bei Kartoffeln vergleichen

Vor- und Nachteile der verschiedenen Kostformen diskutieren

Anlegen eines Kriutergartens



11.2 Nachspeisen

Die Schiiler und Schiilerinnen lernen
kiichentechnische Eigenschaften
wichtiger Zutaten fiir die Herstellung
von Nachspeisen kennen und wenden
in diesem Zusammenhang lebensmit-
telrechtliche Vorschriften an. Sii-
Bungsmittel setzen sie produktbezo-
gen und fachgerecht ein. Sie erwerben
Sicherheit bei der Berechnung von
Materialkosten und handeln qualitits-
und preisbewusst.

Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Maoglichkeiten der Lockerung bei Teigen und
Massen:

- physikalisch

- biologisch

- chemisch

Backeigenschaften verschiedener Mehltypen

Kiichentechnische Bedeutung des Hiihnereis bei

der Herstellung von

- Teigen und Massen
- Cremes

- Speiseeis

- SiiBspeisensaucen

Gesetzliche Vorschriften:
- Hiihnereiverordnung
- Speiseeisverordnung

StiBungsmittel in der Kiiche:

Zucker, Honig, Sirup, Zuckeraustauschstoffe,
Siifistoffe

- Marktangebot

- kiichentechnische Eigenschaften

- Verwendungsmoglichkeiten

- Lagerung

- erndhrungsphysiologische Beurteilung

16 Std.

Versuche durchfiihren

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.5.1
Versuch: Kleber auswaschen und backen
Vor- und Nachteile der verschiedenen Mehltypen diskutieren

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.5.1

Geschmacksproben zur Feststellung der unterschiedlichen StiBkraft

durchfiihren

Auf die Bedeutung der SiiBungsmittel bei bestimmten Kostformen ein-
gehen



11.3 Zwischenmahlzeiten

Die Schiiler und Schiilerinnen erfas-
sen die Bedeutung von Zwischen-
mabhlzeiten fiir eine vollwertige Er-
nihrung. Sie wenden Grundkenntnis-
se fiir die Erstellung und Berechnung
von Kostplidnen an. Fiir die Gefahren
eines Lebensmittelverderbs durch
tierische Schidlinge entwickeln sie
Verstindnis.

Umrechnung von Rezepturen

Materialkostenberechnungen nach vorgegebenen
Rezepturen

Kosteneinsparungen durch Austausch der Zutaten

Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Prinzipien einer vollwertigen Erndhrung

Energie- und Nihrstoffverteilung bei Tageskost-
plénen

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von Zwi-
schenmahlzeiten

Erstellen und Beurteilen von Kostplédnen fiir Zwi-
schenmahlzeiten

Berechnen des Néahrstoff- und Energiegehalts am
Beispiel eines Tageskostplans

Lebensmittelverderb durch tierische Schidlinge
- Schidlingsarten
- Schédlingsbekdmpfung

Rezeptsammlungen mit aktuellen Marktpreisen ergiinzen

Z. B. Austausch von

Butter ® Margarine

Créme fraiche ® Sauerrahm
Vanilleschote ® Vanillinzucker
Marzipan ® Persipan

8 Std.
Regeln aufstellen

Tabellen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung verwenden
Auf die physiologische Leistungskurve hinweisen

Erworbene Kenntnisse aus Fachtheorie, Jgst. 10, LG 10.1, anwenden

Im Hinblick auf die Kriterien fiir vollwertige Erndhrung beurteilen

Vertiefung der Nihrwert- und Energieberechnungen der Jgst. 10
Vgl. Fachtheorie Jgst. 10, LG 10.1 und LZ 10.2.1
Geeignete Software einsetzen

Auf Erkennungsmerkmale von Schidlingen hinweisen
Schidlinge durch Bilder oder Priparate veranschaulichen
Auf Gefahren von Schidlingsbekdmpfungsmitteln hinweisen



11.4 A-la-carte-Geschiift

Die Schiiler und Schiilerinnen erfah-
ren im Zusammenhang mit der Her-
stellung von Suppen und Saucen die
technologische Bedeutung spezieller
Zutaten. Uber das Schlachtfleisch
erwerben sie umfassende Kenntnisse
und lernen, rechtliche Vorschriften
fachgerecht anzuwenden. Sie erfassen
die Auswirkungen von Gewichtsver-
dnderungen auf die Rohstoffkosten.

Die erhohte Schadstoffbelastung von
Innereien begriinden

Technologische Bedeutung von

- Emulgatoren

- Dickungs- und Geliermitteln
- Stabilisatoren

- Geschmacksverstirkern

Schlachtfleisch:

- Aufbau des Muskels

- Nihrstoffgehalt

- erndhrungsphysiologische Bewertung
- Fleischqualitit

- Verinderungen nach dem Schlachten

Bezeichnung der Fleischteile nach den Richtlinien
der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft und
deren Verwendung vom

- Schwein

- Kalb

- Rind

- Schaf

Verwertbare Innereien

- Arten

- erndhrungsphysiologische Bewertung
- Beschaffenheit

Gesetzliche Vorschriften fiir die Verarbeitung von
Schlachtfleisch

- Fleischhygienegesetz und -verordnung

- Hackfleischverordnung

- Fleischverordnung

Amtliche Lebensmitteliiberwachung

Berechnungen zum Schlachtfleisch

30 Std.

Einschlédgige rechtliche Vorschriften kldren
Kennzeichnungspflicht beachten

Positive und negative Aspekte des Fleischkonsums diskutieren

Auch unerwiinschte Verinderungen ansprechen

Auf regionale Fleischteilbezeichnungen hinweisen
Geeignete Garverfahren begriinden
Auf Leitsitze fiir Fleisch- und Fleischerzeugnisse hinweisen

Fallbeispiele bearbeiten
Ausziige aus den Gesetzestexten einsetzen



11.5 Kalte und warme Biifetts

Die Schiiler und Schiilerinnen erwer-
ben einen Uberblick iiber Methoden
der Haltbarmachung von Lebensmit-
teln im Zusammenhang mit der Er-
stellung eines Biifetts und werden
sich der Bedeutung hygienischer Ar-
beitsweise bewusst. Sie liben sich
darin, Géste am Biifett fachgerecht zu
beraten.

- Gewichtsverinderungen bei der Vor- und
Zubereitung von Fleisch

- durchschnittliche Vor- und Zubereitungs-
verluste bei der Verarbeitung von Fleisch

- von der Rohware zum fertigen Fleischge-
richt

- vom fertigen Fleischgericht zur Rohware

- Materialkosten unter Beriicksichtigung von
verwertbaren Abgingen

- Bewertung von Fleischteilen
Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Konservierungsmethoden:
- physikalische Methoden:
. Kiihlen und Tiefkiihlen
Erhitzen
Trocknen
. Bestrahlen
- chemische Methoden:
Salzen und Pokeln
Zuckern
Réuchern
. Zusatz chemischer Konservie-
rungsstoffe

Wichtige Vorschriften der Lebensmittel-
hygieneverordnung fiir die Gestaltung von Biifetts

Gisteberatung am Biifett

Mengenangaben als Orientierungswerte fiir A-la-carte-Gerichte erarbei-
ten

Aktuelle Preislisten einsetzen
Kostenersparnis bei der Nutzung von Sonderangeboten berechnen

8 Std.

Vor- und Nachteile der verschiedenen Haltbarmachungsarten diskutie-
ren

Auf die Kennzeichnungspflicht hinweisen

Hygienekonzept erstellen

Vgl. Fachtheorie, Jgst. 10, LZ 10.2.1
Videoaufzeichnungen von Verkaufsgesprichen analysieren



Berechnungen zur Hygiene Z. B. Vermehrung von Mikroben rechnerisch erfassen
Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Berufsschule
Fachklassen Koch/Kochin

PRAKTISCHE FACHKUNDE, Jahrgangsstufe 11

Fachprofil:
Lerngebiete: 11.1 Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen vorbereiten, zubereiten und gastgerecht prisentieren 20 Std.
11.2 Nachspeisen und Desserts vorbereiten, zubereiten und gastgerecht prasentieren 25 Std.
11.3 Zwischenmahlzeiten vorbereiten, zubereiten und gastgerecht prasentieren 15 Std.
11.4 A-la-carte-Geschift planen und durchfiihren 35 Std.
11.5 Kalte und warme Biifetts planen, vorbereiten, zubereiten und gastgerecht prisentieren 19 Std.
114 Std.

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT




11.1 Speisen aus pflanzlichen Roh-
stoffen vorbereiten, zubereiten
und gastgerecht prisentieren

Die Schiiler und Schiilerinnen lernen,
pflanzliche Rohstoffe nach kiichen-
technischen und erndhrungsphysiolo-
gischen Grundsitzen zu Beilagen und
eigenstiandigen Gerichten zu verarbei-
ten und zu présentieren. Dabei sollen
sie Wiirzmittel und weile Saucen
fachgerecht einsetzen. Beim Planen,
Zubereiten und Anrichten vegetari-
scher Gerichte sollen sie Kreativitét
entwickeln.

Vor- und Zubereitung von Beilagen und eigen-
standigen Gerichten aus

- Gemiisen

- Hiilsenfriichten

- Pilzen

- Kartoffeln

- Getreideerzeugnissen

Vergleich von Gerichten aus Rohware mit Con-
venience-Produkten

Weille Grundsaucen mit Ableitungen

Verwendung von Wiirzmitteln:

- Gewilirze und Gewiirzmischungen
- Kriuter

- Kochsalz

- fliissige Wiirzen

Vor- und Zubereitung vegetarischer Gerichte, z.
B. fiir

- Veganer

- Lacto-Vegetarier

- Ovo-Lacto-Vegetarier

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

20 Std.

Putz- und Garverluste beriicksichtigen
Verschiedene Garverfahren unter Beachtung der Ndhrwert-
erhaltung vergleichen

Einsatz einer Getreidemiihle
Die kiichentechnische Verarbeitung von Vollkornprodukten beachten

Z. B. Rahmwirsing, saure Kartoffeln, iiberbackener Spargel, Champig-
nons a la creme

Verdauungsfordernde Wirkung von Gewiirzen hervorheben
Frische mit getrockneten Kriutern vergleichen
Hygroskopische Wirkung von Kochsalz beachten
Essenzen, alkoholische Getrinke, Essig etc. einsetzen

Vgl. Fachtheorie, LG 11.1
Erstellen einer vegetarischen Speisekarte
Gerichte produktbezogen anrichten



11.2 Nachspeisen und Desserts vor-
bereiten, zubereiten und gastge-
recht prédsentieren

Die Schiiler und Schiilerinnen lernen,
Teige und Massen herzustellen sowie
diese fiir Késegerichte und Desserts
weiter zu verarbeiten. Sie bereiten
Cremes, Desserts und Eisspeisen mit
Obst sowie Siispeisensaucen zu und
planen die Zusammenstellung von
einzelnen Desserttellern. Zudem sol-
len sie in der Lage sein, Kése- und
SiiBspeisenbiifetts in Teamarbeit zu
erstellen und zu présentieren. Die
Arbeitsergebnisse sollen sie kritisch
beurteilen.

Pasteurisiertes Eigelb verwenden

Vor- und Zubereitung, z. B. von

- Miirbteig

- Ausbackteig
- Blitterteig

- Hefeteig

- Strudelteig

- Brandmasse
- Biskuitmasse
- Hippenmasse

Vor- und Zubereitung z. B. von
- Bayerischer Creme

- Joghurtcreme

- Mousses

- Griitzen und Gelees

- Eisparfaits und Sorbets

- SiiBspeisensaucen

Vor- und Zubereitung, z. B. von
- Késegebick

- angemachtem Kise

- Késehappen

- Kisefours

Vergleich von selbst hergestellten Produkten mit
entsprechender Convenience-Ware

Dessertkombinationen auf Tellern

Verschiedene Anrichtemdglichkeiten fiir Siilspei-
sen

Fachbiicher einsetzen und Rezeptsammlung ergénzen
Rezepte bei Bedarf umrechnen

TEEWW W W W W

. Teig siiB} und salzig, Ramequins

. Friichtebeignets

. Teeblitter, Pastetchen, Fleurons

. Savarin, Dukatennudeln

. Apfelstrudel, Topfenstrudel

. Windbeutel, Kiseprofiteroles, Eclair
. Biskuitroulade, Loffelbiskuits

. Eisgebick, Dessertgarnitur

25 Std.

Bei Verwendung von frischen Eiern auf die Hiihnereiverordnung hin-
weisen, vgl. Fachtheorie, LG 11.2

Z. B. aus Miirbteig, Blitterteig usw.
Z. B. Mascarpone, Blauschimmelkise
Aus verschiedenen Kisesorten zubereiten

Verschiedene Sorten, Formen und Fiillungen verwenden

Z. B. in Gliasern, auf Glas- oder Porzellantellern verschiedener Grof3en
und Farben servieren



11.3 Zwischenmahlzeiten vor-
bereiten, zubereiten und gastge-
recht prisentieren

Die Schiiler und Schiilerinnen wihlen
Zwischenmabhlzeiten sinnvoll aus,
sammeln Rezepturen und wenden
diese bei der Zubereitung an. Sie ana-
lysieren und bewerten kritisch veridn-
derte Verzehrgewohnheiten und niit-
zen diese Erkenntnisse bei der Aus-
wahl von Gerichten. Dabei entwi-
ckeln sie Kreativitit, indem sie auf
der Grundlage vorgegebener Materia-
lien selbst kleine Zwischenmahlzeiten
planen, herstellen und présentieren.

Aufbau, Dekoration und Betreuung eines Nach-
tischbiifetts in Teamarbeit

Kritische Beurteilung des angerichteten Biifetts

Bestellung, Wareneingang, Kontrolle, Lagerung
und Ausgabe der benétigten Zutaten

Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Herstellung und ernidhrungsphysiologische Be-
wertung von

- kleinen kalten Speisen, z. B.
Siilze
kombinierte Salate

- kleinen warmen Speisen, z. B.
feine Ragouts
Risottovariationen
Toastspezialititen

. Kurzgerichte aus selbst herge-
stellten Teigwaren

Fingerfood

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der benétigten Zutaten

Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schiden iiberpriifen

15 Std.

Trendgerichte vorstellen

Saisonale Produkte beriicksichtigen

Rezeptsammlung der Jgst. 10 ergéinzen

Einsatzmoglichkeiten speziell fiir kleine Speisekarten

auflerhalb der Hauptservicezeiten aufzeigen

Néhrwerttabellen einsetzen

Den Beliebtheitsgrad der Gerichte durch eine Géstebefragung feststel-
len

. Schweinskopfsiilze, Bratensiilze, Tellersiilze
. Reissalat, Waldorfsalat

NN
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. Ragout fin, Ragout von Kalbsbries

. Gemiiserisotto, Risotto mit Pilzen

. Scotch Woodcock, Haddock on Toast

. Geschmelzte Maultaschen, gebratene Nudeln mit Gemiisestreifen
. Tintenfischringe, Chicken wings

WwWwWww



11.4 A-la-carte-Geschift planen und
durchfiihren

Die Schiiler und Schiilerinnen lernen,
Suppen und Saucen herzustellen. Bei
der fachgerechten Zubereitung von
Schlachtfleisch und Innereien erwer-
ben sie zunehmend Sicherheit. Sie
planen ein A-la-carte-Geschiift und
fithren dieses in Teamarbeit durch.
Beim Anrichten und Préisentieren der
Gerichte entwickeln sie Kreativitiit.

Zeitaufwand, Preis und Qualitit ver-
gleichen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Herstellung einer Zwischenmahlzeit aus einem
Warenkorb:

Entwicklung einer Rezeptur
Bereitstellung von Arbeitsmitteln
Prisentation als Tellergericht
selbstkritische Bewertung der Ergebnisse

Vor- und Zubereitung von

Grundfonds
klaren Suppen mit Einlagen
Rahm- und Samtsuppen

Piireesuppen
kalten Suppen

Gegeniiberstellung von selbst hergestellten Sup-
pen und Convenience-Produkten

Vor- und Zubereitung von

Jus

Sauce demi-glace mit Ableitungen
aufgeschlagenen Saucen mit Ableitungen
Spezialsaucen

Buttermischungen

Gegeniiberstellung von selbst hergestellten Sau-
cen mit Convenience-Produkten

Arbeitsablauf planen

Rezeptsammlung verwenden
Z. B. Kiichengerite, Kasserollen etc.
Geeignetes Anrichtegeschirr auswihlen

35 Std.

Fachbiicher und Rezeptsammlungen einsetzen

Den unterschiedlichen Ansatz bei Wild, Fisch usw. aufzeigen

Die kiichentechnischen Besonderheiten der Eiweif3stoffe beriicksichti-
gen

Maoglichkeiten der Fliissigkeitsbindung erkldren

Gemiise auf ihre Bindeeigenschaften priifen

Geeiste Kraftbriithen, Kaltschalen

Verschiedene Ausgangsmaterialien einsetzen, z. B. Kalb, Lamm,
Schwein

Unterschiedliche Bindemdglichkeiten anwenden
Die Bedeutung des Eigelbs als Emulgator hervorheben

Z. B. Tomatensauce, Meerrettichsauce, Apfelsauce, Soubise
Warme und kalte Buttermischungen zubereiten

Zeitaufwand, Preis und Qualitit vergleichen



Z. B. Deutsche Sauce mit Ableitun-
gen

Vor- und Zubereitung von Gerichten aus
- Schweinefleisch

- Kalbfleisch

- Rindfleisch

- Lammfleisch

Wirtschaftliche Verwertung der beim Ausldsen
anfallenden Fleischabschnitte

Vor- und Zubereitung von Innereien

Herstellung passender Saucen, Garnituren und
Beilagen zu Gerichten aus Schlachtfleisch und
Innereien

Planung eines A-la-carte-Geschiifts und Durch-
filhrung in Teamarbeit

- Zusammenstellung von Suppen und
Gerichten aus Schlachtfleisch und Inne-

- Maewendung von Saisonprodukten

- Erstellung einer Warenanforderung fiir
ausgewihlte Gerichte

- Herstellung dieser Gerichte mit passenden
Saucen und Beilagen

- produktbezogene Anrichteweise und Pri-
sentation

Selbstkritische Bewertung des Produktions- und
Serviceablaufs

Bestellung, Eingang, Kontrolle, Lagerung und
Ausgabe der bendtigten Zutaten

Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Vgl. Fachtheorie, LZ 10.3.1 und LG 11.4 (Eiweil3stoffe)
Portionsrohgewichte festlegen
Garverluste ermitteln

Die Garstufen bei Rind- und Lammfleisch auf der Basis der Lebensmit-

telhygieneverordnung kritisch bewerten

Z. B. Kalbskeule, Roastbeef
Vgl. Fachtheorie, LG 11.4 (Hackfleischverordnung)

Auf Schadstoffbelastung aufmerksam machen

Gestaltung eines ficheriibergreifenden bzw. lernortiibergreifenden,
handlungsorientierten Unterrichtsprojekts

Einteilung nach Kiichenposten vornehmen

Warenkorb vorgeben

Regionales Marktangebot hinzuziehen

Saisonkalender einsetzen

Fiir verschiedene Servicearten anrichten

Lieferung auf Gewicht, Menge und sichtbare Schiden iiberpriifen



11.5 Kalte und warme Biifetts pla-
nen, vorbereiten, zubereiten
und gastgerecht prisentieren

Die Schiiler und Schiilerinnen legen
ein Rahmenthema fest und planen
hierfiir in Teamarbeit ein geeignetes
Biifett. Sie wihlen dazu warme und
kalte Gerichte, Saucen, Salate und
Nachspeisen aus und bereiten diese
zu. Dabei sollen sie exakt arbeiten,
beim Anrichten und Prisentieren Kre-
ativitédt entwickeln und ihre Arbeits-
ergebnisse kritisch beurteilen.

Kriterienkatalog zur Beurteilung er-
stellen

Planung verschiedener Biifettarten

Vor- und Zubereitung ausgewéhlter Biifettgerich-
te

Anrichten der Speisen, z. B.

- auf Platten, Holzbrettern oder Spiegeln
- in Schiisseln oder Glasschalen

- in Saucieren

- in Chafing dishes

Anrichteweisen:
- symmetrisch

- asymmetrisch

Aufbau, Dekoration und Betreuung des festgeleg-
ten Themenbiifetts in Teamarbeit

Kritische Beurteilung des angerichteten Biifetts
Korrespondierende Getrinke

Anforderung, Bestellung, Eingang, Kontrolle,
Lagerung und Ausgabe der benétigten Zutaten

19 Std.

Durchfiihrung eines fichertibergreifenden bzw. lernortiibergreifenden,
handlungsorientierten Projekts

Biifettart bestimmen, z. B. Lunchbiifett, regionales Biifett, internationa-
les Biifett, produktbezogenes Biifett

Rezeptsammlung einsetzen

Rezepte bei Bedarf umrechnen

In Teamarbeit die Gerichte herstellen, z. B.

- Bratenstiicke wie Schweinebraten, Roastbeef, Kalbsbraten
- Salate

- Saucen und warme Gerichte

Geeignetes Anrichtegeschirr auswihlen

Verschiedene Anrichteweisen ausprobieren und vergleichen

Zum Biifett passende Getrianke bestimmen und anbieten
Vgl. Fachtheorie, LZ 10.4.2

Warenanforderung erstellen
Lieferungen auf Gewicht, Menge und sichtbare Schiden iiberpriifen



Englische und franzosische Bezeichnungen

Kiichentechnische Fachausdriicke

Berufsschule
Fachklassen Koch/Kochin

BETRIEBSWIRTSCHAFT

Fachklassen Koch/Kdchin

BETRIEBSWIRTSCHAFT, Jahrgangsstufe 11

Fachprofil:
Lerngebiete: 11.1 Rechtsgrundlagen zum Fiihren eines gastronomischen Betriebs 28 Std.
11.2 Einkaufsorganisation und Magazinverwaltung 10 Std.
38 Std.

LERNZIELE LERNINHALTE HINWEISE ZUM UNTERRICHT




11.1 Rechtsgrundlagen zum Fiihren
eines gastronomischen Betriebs

Die Schiiler und Schiilerinnen erwer-
ben einen Uberblick iiber mogliche
Rechtsformen der Unternehmung und
spezifische Betriebsarten in der Gast-
ronomie. Sie setzen sich mit den
wichtigsten Bestimmungen des Gast-
stittengesetzes auseinander und ler-
nen die wichtigsten Vertragsarten und
ihre Wesensmerkmale kennen. Sie
begegnen Vorschriften tiber Preisaus-
zeichnungen im Gastgewerbe und
entwickeln hierfiir innerbetriebliche
Losungsmoglichkeiten.

Verhaltensweisen mit Hilfe von Fall-
beispielen erldautern

Mogliche Rechtsformen der Unternehmung:

- Einzelunternehmen
- Personen- und Kapitalgesellschaften
- Genossenschaften

Spezielle Betriebsarten der Gastronomie

Die gastgewerbliche Erlaubnis:
- Voraussetzungen

- Antrag

- erlaubnisfreie Betriebe

- Arten der Erlaubnis

- Entzug der Erlaubnis

- Erloschen der Erlaubnis

Nebenleistungen:
- Verkauf von Zubehdrwaren
- Abgabe iiber die Stralle

Getriankeausschank:
- alkoholfreie Getrinke
- alkoholische Getrinke

Sperrzeit:

- Begriffskldrung

- MaBnahmen

- Ausnahmen, Sonderregelungen

Gastronomietypische Vertragsarten:
- Bewirtungsvertrag
- Beherbergungsvertrag

- Bierlieferungsvertrag
- Miet- und Pachtvertrag

28 Std.

Ubersicht erstellen

Ausziige aus dem Handelsregister verwenden

Anhand der wichtigsten Kriterien die Wesensunterschiede herausstellen
Auf Vorteile eines gemeinschaftlichen Einkaufs hinweisen, z. B. Ein-
kaufsgenossenschaften

Auf Auswertungen von Jahresberichten des Hotel- und Gast-
stittenverbandes verweisen

Antragsformular zeigen und ausfiillen

Mit aktuellen Beispielen aus der Rechtsprechung belegen

Auf unterschiedliche Mehrwertsteuersitze hinweisen
Ausziige aus dem Gaststittengesetz besprechen

Gefahren des Alkoholmissbrauchs diskutieren

Beispiele aus der Praxis aufzeigen

Wiederholung des LG 10.5.2

Merkblatt des Gaststéttenverbandes iiber die Rechtslage besprechen
Auf EU-Recht hinweisen

Checkliste des Hotel- und Gaststéttenverbands beziiglich wichtiger
Uberlegungen vor dem Abschluss eines Pachtvertrags besprechen



Kennzeichnungspflicht bestimmter
Zusatzstoffe beachten11.2

Die Schiiler und Schiilerinnen lernen
grundlegende Aufgaben beim Einkauf
von Waren kennen. Dabei wird ihnen
die wirtschaftliche Bedeutung eines
durchdachten Einkaufs und einer op-
timalen Lagerhaltung bewusst. Dies
bestitigen sie durch Preisberechnun-
gen und Auswerten verschiedener
Kennzahlen zur Optimierung der La-
gerhaltung.

- Automatenaufstellvertrag
- Leasingvertrag

- Franchising

Die Schadenshaftung des Gastwirts
- aus unerlaubter Handlung

- aus Vertrag und vorvertraglichen Bezie-
hungen

- fiir das Personal

- fiir eingebrachte Sachen

- fiir Garderobe

Preisauszeichnung im Gastgewerbe

Preisangabenverordnung
- fiir Bewirtungsbetriebe
- fiir Beherbergungsbetriebe

Speise- und Getrinkekarte fiir A-la-carte-Service

Organisatorische Voriiberlegungen zum Einkauf:

- Bedeutung und Aufgabenstellung eines
qualifizierten Einkaufs

- Bezugsquellen

- Bestellmenge und Bestellzeitpunkt

- kostenmindernde Einkaufspraktiken

Berechnungen zum Einkauf:
- Preisvergleiche bei unterschiedlichen An-
gebotseinheiten und Angebotsformen

Leasing-Beispiele aus dem Bereich Gastronomie aufzeigen (Kfz, Wi-
sche etc.)
Beispiele aus dem Bereich Systemgastronomie aufzeigen

Fallbeispiele aus der Rechtsprechung mit Hilfe des Biirgerlichen Ge-
setzbuchs klidren

Auf die Wichtigkeit der Preisklarheit hinweisen

In Absprache mit Praktischer Fachkunde, LG 11.4, erstellen

10 Std.

Auf den Grundlagen der Jgst. 10, LZ 10.3.1 und LZ 10.4.1 aufbauen
Moderne Kommunikationsmedien nutzen
Verhiltnis von Preis und Qualitdt abwigen

Lieferantenkartei erstellen
Uberlegungen fiir den Einkauf regionaler Produkte anstellen



- Liefer- und Zahlungsbedingungen, z. B. Als Hausaufgabe preisgiinstigste Einkaufsstétten fiir vorgegebene Arti-
Rabatt kel ermitteln
Skonto
frei Haus
ab Werk

Berechnungen zur Magazinverwaltung: Auf Wichtigkeit einer kostengiinstigen Lagerhaltung hinweisen (,,Just
- Inventur in time,,)
- Lagerkennzahlen:

Lagerbestand

Umschlagshiufigkeit

Lagerdauer



