Bildungsgang FW

Cluster: Ernahrung, Gastronomie und Hotellerie
(Version Dezember 2013)



Bildungsziel: Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen in
ihrem beruflichen Handeln das Prinzip der
Wirtschaftlichkeit, der Nachhaltigkeit und der
Gesundheitsorientierung anwenden

zB. Verantwortungsvoller Umgang mit Lebensmitteln

« KURE: Lagerbestand kontrollieren, Erstellen der Einkaufsliste,
Einkauf unter Berlcksichtigung von Regionalitat, Saisonalitat und
Umwelt (Verpackung), fachgerechter Transport in
Mehrwegtaschen, richtige Lagerung, wirtschaftlicher Umgang
mit dem Lebensmittel bei der Vor- und Zubereitung

* BTO: 6kologische Betriebsfiihrung und Nachhaltigkeit

* ERNG: Lebensmittelqualitat, Haltbarkeit und Verderb,
nachhaltiger Ernahrungsstil, Welternahrung und
Ernahrungsodkologie



Bildungsziel: Die Schiilerinnen und Schiiler
kennen relevante Gesetze und Vorschriften und
konnen diese in der betrieblichen Situation anwenden

zB. Hygienemanagement - gute Hygienepraxis

« KURE: Beachtenswertes beim Einkauf, Verarbeiten
und Lagern von rohen Eiern

 BTO: Grundlagen des betrieblichen
Hygienemanagements

* ERNG: Das Ei - Salmonellen, Massentierhaltung,
Lebensmittelqualitat, Nachhaltigkeit,
ernahrungsbedingte Erkrankungen (Salmonellose)



Bildungsziel: Die Schiilerinnen und Schiiler
beherrschen die Fachsprache und setzen diese in der
betrieblichen Kommunikation ein

zB. Die Klichenbrigade

e BTO: Berufsbild Koch/Kochin — Stellenbeschreibung,
Organigramm im Verpflegungsbetrieb

* KURE: Kiichenbrigade, Arbeitsplatzaufteilung in
Lehrkiche und Betriebskiche



Bildungsziel: Die Schiilerinnen und Schiiler konnen
theoretisches Fachwissen in die Praxis umsetzen

zB. Vollwertkost

« KURE: Zubereitung, Verkostung und Vergleich von
Speisen mit Vollkornmehl und
Auszugsmehl

* ERNG: Grundlagen der Sensorik,
ernahrungsphysiologische Bewertung von
Vollkornmehl und Auszugsmehl, Vollwertkost



Bildungsziel: Die Schilerinnen und Schiiler verfligen
uber Teamfahigkeit sowie Problemldosungskompetenz,
sind in der Lage, eigenverantwortlich zu handeln und
konnen Feedback geben und annehmen

zB. Kochen und Servieren von Menus im Team

 BTO: Organisation und Planung von
Arbeitsablaufen in Kiche und Service

* KURE: Zubereitung und Service eines Menus im
Team



Bildungsziel: Die Schiillerinnen und Schiler
ubernehmen Aufgaben und Verantwortung
entsprechend der geforderten beruflichen Position

zB. Der Sommelier/die Sommeliere:

 BTO: Gastebetreuung und Umgang mit dem Gast
* KURE: Weinkunde, Weinservice, Servicebrigade
* ERNG: Alkoholische Getranke, Gefahren des Alkohols



