Berufsfeldspezifische Grundlagen
BERUFSFELD GASTRONOMIE
UND HAUSWIRTSCHAFT

Das Tatigkeitsspekirum der Berufe in Gastronomie und Hauswirtschaft reicht von der Pflege und Ge-
staltung von Raumen iber die Reinigung und Ausbesserung von Textilien bis hin zur Nahrungszube-
reitung und dem Servieren von Speisen und Getrénken. Ein weiterer Bereich ist die Unterstiitzung,

Betreuung und Beschéftigung von Menschen.

im Lernbereich Berufliche Handlungsfahigkeit

» Zielsetzung des Basismoduls
Die Schillerinnen und Schiller erwerben Kompeter

nzen in den Bereichen Nahrungszubereitung und

Service, Raum- und und Gute L Be-
lastbarkeit sowie Toleranz i sind in
diesem Berufsfeld.

Innerhalb des Techniken/Tati ist eine inhaltliche Schwerpunkt-

setzung gemaB den regionalen Gegebenheiten s

owie nach Eignung und beruflichen Perspektiven

der Schillerinnen und Schiiler vom L
ben L "

und Schiiler erwer-

und wenden
wie p und beurteilen von Arbeitsergebnissen an. Sie eignen
sich bei Bedarf Fertigkeiten aus dem F an.

Kompetenzerwartungen Theorie
Schilerinnen und Schiler

Kompetenzerwartungen Praxis
Schiilerinnen und Schiler

WERKZEUGE/MASCHINEN/GERATE

Maschinen und Geréte und ordnen diese ihrem
Einsatzbereich zu

« wenden Gerate und
Anwendungsprogramme unter Anleitung fach-
gerecht an

« reinigen und pflegen Werkzeuge, Maschinen
und Gerate

ERNAHRUNGSLEHRE

« kennen wichtige Inhaltsstoffe und deren Be-
deutung fiir den menschlichen Korper

« formulieren wichtige Grundsatze fiir eine aus-
gewogene und vollwertige Ernahrung

« verstehen grundlegende Stoffwechselvorgéinge
im menschlichen Kérper

« sind sich der Bedeutung einer ausgewogenen
Ernéhrung fiir die Gesundheit bewusst

die Prinzipien
Ernéhrung bei der Herstellung von ausgewahl-
ten Speisen und Getranken

«+ wenden néhr- und vitalstoffschonende Maf-
nahmen bei der Herstellung von Produkten an

VERPFLEGUNG UND SERVICE
« planen den Lebensmitteleinkauf

. fir 1
Maglichkeiten und Bedingungen der Lager-
und Vorratshaltung

 stellen fiir ausgewahite Anlésse ein einfaches
Speisen- und Getrankeangebot zusammen
und beriicksichtigen dabei das saisonale Le-
bensmittelangebot

« kennen typische Convenience-Produkte und
wégen deren Einsatz kritisch ab

« beschreiben grundlegende Arbeiten und Ab-
4ufe zur Vorbereitung und Gestaltung des
Gastraums

« kennen Regeln und betriebliche Standards
zum Eindecken und Gestalten von Tischen

+ planen nach Vorgaben die und

VERPFLEGUNG UND SERVICE

« kaufen nach Anleitung Lebensmittel ein und
lagern diese fachgerecht

« wihlen fiir die Aufgabenstellung geeignete
Arbeitstechniken aus und wenden diese fach-
gerecht an

« stellen Speisenkomponenten in iiberschau-
baren Arbeitsprozessen nach Rezepten und
Arbeitsanweisungen her

« verarbeiten vorgefertigte Produkte und setzen
sie bedarfsgerecht ein

« fiihren vorbereitende Arbeiten im Gastraum
aus

« decken Tische gemaf Aufgabenstellung fach-
gerecht ein

« ibernehmen das Abdecken der Tische, die

und die Reini-

Aufrdumarbeiten fir den Gastraum unter An-
leitung

« sind mit den Grundregeln der Bewirtung ver-
traut

RAUM- UND TEXTILPFLEGE

+ lernen grundlegende Techniken und Vorge-
hensweisen bei der Hausreinigung und Textil-
pflege

igungs- und

nach ihrem
und beachten Gefahrenkennzeichen

« lesen Textilzeichen und leiten Konsequenzen
fiir die Waschepfiege ab

. iden die wichti

sichtlich Eigenschaften und Verwendung

hin-

- unterscheiden grundlegende Techniken der
Textilarbeit

- sind mit der einfachen Pflanzenpfiege vertraut

GESTALTUNG

- kennen Gestaltungsméglichkeiten im Hinblick
auf Jahreskreis, Feste und bestimmte Anlasse

BETREUUNG

« haben einen Uberblick iber zielgruppenorien-
tierte i

gung des Geschirrs

- empfangen Gaste in einfachen Standartsitua-
tionen

- prasentieren und servieren Speisen und Ge-
tréinke unter Beriicksichtigung der Grundregeln
der Bewirtung

« verrichten Aufraumarbeiten

RAUM- UND TEXTILPFLEGE

- bereiten Reinigungs- und Desinfektionsmittel
nach Anleitung fachgerecht vor

- fiitren einfache Reinigungsarbeiten aus

« fiihren unter Beriicksichtigung der Textilkenn-
zeichnung einfache Pflege und Reinigungs-
arbeiten an Textilien durch

« bereiten einfache Néharbeiten vor und fiihren
sie von Hand oder mit der Ndhmaschine aus

« wenden einfache Ausbesserungstechniken an

 fiihren einfache Pflanzenpflegearbeiten durch

GESTALTUNG

« setzen verschiedene Materialien und Techni-
ken zur Gestaltung und Dekoration ein

BETREUUNG

 fiihren unter Anleitung ausgewhite Beschafti-
durch

Unterstiitzung bei Alltagsverrichtungen)

+ geben nach Vorgabe Hilfestellung bei Alltags-

« sind sich ihres T4 in Abgren-
2zung zu anderen Berufsgruppen bewusst

QUALITATSM,

JANAGEMENT

geeignete Q
von Arbeitsprozessen und achten auf fach-
liche Korrektheit, Darstellungsform, Aktualitét,
Quellenangaben

« planen nach schriftlichen und maindiichen
Arbeitsanweisungen liberschaubare, selbst-
standig zu bewaltigende Teilschritte eines
Arbeitsprozesses

 stellen ihre Arbeitsergebnisse digital und ana-
log vor und achten hierbei auf die Verwendung
der Fachsprache

- bewerten unter Anleitung den eigenen Arbeits-
prozess und die eigenen Arbeitsergebnisse
nach vorgegebenen Kriterien




