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Lehrplan fur die HOHERE LEHRANSTALT FUR TOURISMUS — AUFBAULEHRGANG
4. ALTERNATIVER PFLICHTBEREICH
4.a GASTRONOMIE UND HOTELLERIE
KUCHENORGANISATION, KOCHEN UND ERNAHRUNG

I.Jahrgang:

1. Semester — Kompetenzmodul 1:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen

- die Grundlagen der Arbeitssicherheit, Hygiene, Ergonomie beschreiben und diese in betrieblichen
Situationen umsetzen;

- das Grundinventar der Kiichen (Restaurant- und/oder GroRkiche) fachgerecht einsetzen;

- die fachtheoretischen Grundlagen der Gartechniken praktisch umsetzen;

- die regionalen bzw. saisonalen Qualitatskriterien der verwendeten Lebensmittel und deren
Verwendungsmoglichkeiten nennen sowie die Qualitat von Speisen optisch und sensorisch beurteilen;
- Grundrezepturen fachgerecht unter Beriicksichtigung ernahrungsphysiologischer Aspekte zubereiten und
mengenmalig anpassen;

- einfache Arbeitsablaufe organisieren und durchfiihren;

- gewissenhaft mit den verwendeten Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Betriebsmitteln und Geréten
umgehen;

- 6kologische und 6konomische Malinahmen anwenden;

- fachtheoretische Kenntnisse bei der Zusammenstellung und Planung von einfachen Menis anwenden;
- die Grundlagen der Erndhrung erkléren;

- die géngigen Fachausdriicke anwenden.

Lehrstoff:

Berufshild Kéchin bzw. Koch.

Unfallverhiitung, Brandschutz und Erste Hilfe.

Ergonomie.

Einrichtung und Inventar.

Einfache Produktionsprozesse (kochtechnische Grundfertigkeiten und Vorbereitungsarbeiten,
Grundzubereitungsarten, Grundrezepturen, Men(iplanung).

Qualitatskontrolle von Speisen.

Gute Hygienepraxis.

Fachvokabular.

Erndhrung (Grundlagen).

2. Semester — Kompetenzmodul 2:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schlerinnen und Schuler

- kénnen Speisen der regionalen und nationalen Kiiche unter Anwendung ernédhrungsbezogener Erkenntnisse
sowie unter Berlicksichtigung ergonomischer, hygienischer, umweltschonender und wirtschaftlicher
Erfordernisse herstellen;

- verfligen Uber einen wertschatzenden Umgang sowie eine situationsgerechte Kommunikation mit
Kolleginnen und Kollegen;

- kdnnen das Grundinventar der Kiichen (Restaurant- und/oder GroRRkiiche) fachgerecht einsetzen;

- kbnnen den unterschiedlichen Lebensmitteln die passende Lagerung, Konservierung und
Verwendungsmoglichkeit zuordnen;

- kdnnen die Qualitat von Speisen sensorisch und optisch beurteilen;

- beherrschen die gangigen Fachausdriicke.

Lehrstoff:

Regionale und nationale Speisen, Men(planung.

Moderne Zubereitungsarten.

Lebensmittelqualitat und Lebensmittelkennzeichnung.

Qualitatskontrolle von Speisen.

Konservierungsmethoden, Lagerhaltung

Gute Hygienepraxis.



Fachvokabular.
I1. Jahrgang:

3. Semester — Kompetenzmodul 3:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schuler kdnnen

- theoretische und praktische Grundlagen der Speisenzubereitungen in einer Restaurant- und/oder Grof3kiiche
unter Bertcksichtigung saisonaler sowie ernédhrungsphysiologischer Aspekte umsetzen.

- Convenience Produkte bedarfsgerecht einsetzen und kritisch bewerten;

- die Qualitat von Speisen sensorisch und optisch beurteilen;

- die erforderlichen Einrichtungen, Gerate und Maschinen der Kiichen (Restaurant- und/oder GroRkiiche)
rationell und sicherheitsbewusst sowie fachgerecht handhaben.

- Lebensmittel des taglichen Bedarfs, auch mit Computerunterstiitzung bestellen, den Hygienebestimmungen
entsprechend tibernehmen und fachgerecht lagern.

- die gangigsten Fachausdriicke erklaren und verwenden.

Lehrstoff:

Regionale und nationale Speisen, Convenience Produkte, Meniplanung.

Moderne Zubereitungsarten, komplexe Arbeitsprozesse.

Lebensmittelqualitat und Lebensmittelkennzeichnung, Lagerhaltung.

Qualitatskontrolle von Speisen.

Gute Hygienepraxis.

Fachspezifische Software.

4. Semester — Kompetenzmodul 4:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

- kénnen Aufgaben aus den Bereichen der gehobenen Gastronomie unter Anwendung von Fachkenntnissen
und Fertigkeiten selbststandig durchfihren.

- kénnen unter Beriicksichtigung ergonomischer, hygienischer, umweltschonender und wirtschaftlicher
Erfordernisse Speisenfolgen, planen, organisieren sowie herstellen.

- kdnnen die erforderlichen Einrichtungen, Geréte und Maschinen der Kiichen rationell und
sicherheitshewusst sowie fachgerecht handhaben.

- haben grundlegendes, theoretisches Wissen sowie praktische Fertigkeiten, um selbststandig Rezepturen
unter erndhrungsphysiologischen Aspekten zu erarbeiten und mit modernen Zubereitungstechniken
umzusetzen.

- kénnen die theoretischen Grundlagen der A-la-carte Kiiche unter Anleitung praktisch umsetzen;

- kénnen die Qualitat von Speisen sensorisch und optisch beurteilen;

- Wissen Uber die Grundstrukturen von Catering-, Buffet- und Bankettorganisation Bescheid;

- kénnen auf Beschwerden und Reklamationen angemessen und professionell reagieren;

- kénnen die géngigsten Fachausdriicke erklaren und verwenden.

Lehrstoff:

Ausgewahlte regionale-, nationale-, internationale Speisen, A-la-carte Kiiche, Meniiarten, Meniigestaltung.
Veranstaltungsorganisation (Catering, Bankett, Buffet).

Qualitatskontrolle von Speisen.

Aktuelle Trends und Ern&hrungsformen.

Hygienepraxis.

Beschwerdemanagement.

Fachvokabular.



