FACHKUNDE GASTRONOMIEFACHMANN

1. Klasse
Kompetenzbereich Warenwirtschaft, Kiichen- und Servcemanagement

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

kénnen Erste Hilfe Mal3hahmen beschreiben sowieeptéxe Schritte zur Unfallvermeidung
aufzeigen, (Berufseinschlagige Sicherheitsbestingmarund Vorschriften)

kdnnen die Gefahren im Herstellungs- und Verarbggprozess von Lebensmitteln nach den
HACCP-Grundsétzen sowie dem Lebensmittelsicherhand VVerbraucherschutzgesetz
analysieren, die kritischen Kontrollpunkte aufzeigmd begriinden sowie die dazu ndétigen
Kontrolllisten fuihren, (Lebensmittelrechtliche Biesthungen. Hygienestandards)

koénnen erforderliche Utensilien flr vorgegebene&sten und Speisen fachgerecht auswahlen,
deren Pflegeerfordernisse darlegen sowie geeidpfetgemalinahmen beschreiben,
(Serviceinventar)

kénnen den Waren- und Materialbedarf fir vorgegel&meisen, Speisenfolgen und Getrénke
unter Berucksichtigung des Aufteilungs- und Zulteregs- bzw. Schankverlustes berechnen
sowie den Wareneinkauf unter Beachtung betriebsetigftlicher, regionaler und saisonaler
Grundsatze planen, (Material- und Getrankebedadshaungen. Wareneinkauf )

kennen Lebensmittelkennzeichnungen und kénnenigenBchaften, Qualitdtsmerkmale und
mdgliche Veranderungen von Lebensmitteln sowie @é@n beschreiben und kontrollieren,
(Lebensmittelkennzeichnungsrecht. QualitatsmerkntEgenschaften und Verwendung von

Lebensmitteln und Getranken. Warenibernahme undréltm)

kénnen Lagerarten, Lagerfunktionen und Lagerketeflir einzelne Produktgruppen beschreiben
und begriinden. (Warenibernahme und Kontrolle. luaggr

Kompetenzbereich Kochtechniken und Angebotsgestaltug

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

kdnnen Erste Hilfe MalRnahmen beschreiben sowieeptéxe Schritte zur Unfallvermeidung
aufzeigen, (Gesundheitspravention)

kdnnen MalRnahmen zum Schutz der persdnlichen Glesitraon Arbeitsplatz sowie zur
Vermeidung von berufsspezifischen Erkrankungeréeekl, (Gesundheitspravention)

kdnnen MalRnahmen zum Umweltschutz fir eine Kiichseiten, begrinden und prasentieren,
(Umweltbewusstes Arbeiten)

kennen kochtechnische Hilfsmittel fir weiterfihrentbchverfahren, kdnnen diese erklaren und
Verwendungsgebieten zuordnen, (Kochtechnischerhiiffsl. Kochverfahren)

kénnen Kochverfahren anhand von Speisen erlautsviesieren Anwendung und Auswirkungen
auf Lebensmittel beschreiben, (Kochverfahren)



kennen Eckpunkte einer ausgewogenen Ernahrungekdoes Konsumverhalten im Alltag
reflektieren sowie in Hinblick auf NachhaltigkeitdiGesundheit bewerten, (Grundlagen der
Ernéhrung)

koénnen kalte Vorspeisen, Suppen, warme Vorspe&agisen von Fischen und Meeresfriichten,
Sorbets, Hauptgerichte, K&se sowie warme und Eiiispeisen mit passenden Saucen,
Garnituren und Beilagen benennen und deren Zubagefachgerecht erklaren, (Speisen)

kénnen die Anwendung von Konservierungsmethodeohoeiben, entsprechenden Speisen
zuordnen sowie deren Umsetzung erlautern, (Korsemg. Speisen)

kénnen ausgehend von einem Speiseplan den EnargleNahrwert EDV-unterstutzt ermitteln,
die Ergebnisse analysieren und etwaige Anderungesr Beriicksichtigung
ernahrungsphysiologischer Grundsétze vorschlagaerie- und Nahrstoffermittlung)

kénnen anlassbezogene einfache und erweiterte Memiés Beachtung gastronomischer
Grundregeln erstellen. (Speisenfolgen.)

Kompetenzbereich Serviertechniken und Gasteberatung

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

kénnen MalRnahmen zum Schutz der personlichen Glesilraan Arbeitsplatz sowie zur
Vermeidung von berufsspezifischen Erkrankungeréeekl, (Sicherheitsbestimmungen.
Gesundheitspréavention)

kennen unterschiedliche Arten von Mixgetrankenohtifreien, alkaloidhaltigen und
alkoholischen Heil3- und Kaltgetrdnken sowie dengefschaften und kdnnen deren
Zusammensetzung und Qualitatsunterschiede untécBschtigung einschlagiger gesetzlicher
Grundlagen gastegerecht erklaren, (Getrénke)

kennen Eckpunkte einer ausgewogenen Ernahrungekcutes Konsumverhalten im Alltag
reflektieren sowie in Hinblick auf NachhaltigkeitdiGesundheit bewerten, (Grundlagen der
Ernahrung)

kdnnen Speisen ausgehend vom Grundmaterial, daré&ilingsart, der Qualitatsunterschiede
und der Zusammensetzung sowie unter Berlcksictgigen gesetzlichen Grundlagen
gastegerecht beschreiben, Speisenfolgen zusamniemsted korrespondierende Getranke
empfehlen, (Speisen. Speisenfolgen.. KorrespondemSpeisen und Getranken)

kénnen Preiskalkulationen durchfihren, zielgrupperd betriebsartenspezifische Getréanke-,
Kaffeehaus-, Bar- sowie Menikarten erstellen salei®n strukturellen Aufbau erklaren.
(Kaffeehauskarte. MenUkarte. Getrankekarte)

kennen unterschiedliche Buffetarten, konnen deren Wnd Nachteile erlautern sowie Buffets flr
unterschiedliche Anlasse und Veranstaltungen plaiiarifet)

Nachschlagewerke: Getranke- und Menukunde; Trauner Verlag, ISBN8-9/99062-092-2

Klche: Erndhrung und Lebensmittel; Trauner \gl8BN: 978-3-99062-346-6
Klche in Theorie und Praxis (2Bande); Traunemadg ISBN: 978-3-99062-348-0



2. Klasse

Kompetenzbereich Warenwirtschaft, Kiichen- und Serveemanagement

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

kénnen die Gefahren im Herstellungs- und Verarbgigprozess von Lebensmitteln nach den
HACCP-Grundsatzen sowie dem Lebensmittelsicherhaitd Verbraucherschutzgesetz
analysieren, die kritischen Kontrollpunkte aufzeigmd begriinden sowie die dazu nétigen
Kontrolllisten flhren, (Hygienestandards)

konnen erforderliche Utensilien fur vorgegebener&@udten und Speisen fachgerecht auswahlen,
deren Pflegeerfordernisse darlegen sowie geeigtitgemalinahmen beschreiben,
(Serviceinventar)

kdnnen den Waren- und Materialbedarf fir vorgegel&peisen, Speisenfolgen und Getrénke
unter Bertcksichtigung des Aufteilungs- und Zuliergjs- bzw. Schankverlustes berechnen
sowie den Wareneinkauf unter Beachtung betriebsetigftlicher, regionaler und saisonaler
Grundsatze planen, (Material- und Getrankebedadshaungen. Wareneinkauf.
Qualitatsmerkmale)

Kompetenzbereich Kochtechniken und Angebotsgestalinug

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

koénnen kalte Vorspeisen, Suppen, warme Vorspe&agisen von Fischen und Meeresfriichten,
Sorbets, Hauptgerichte, K&se sowie warme und Eiiispeisen mit passenden Saucen,
Garnituren und Beilagen benennen und deren Zubagefachgerecht erklaren, (Speisen.
Anrichtearten)

kénnen ausgehend von einem Speiseplan den EnargleNahrwert EDV-unterstutzt ermitteln,
die Ergebnisse analysieren und etwaige Anderungtsr Beriicksichtigung
ernahrungsphysiologischer Grundsatze vorschlagarerie- und Nahrstoffermittiung)

kdnnen anlassbezogene einfache und erweiterte MettésBeachtung gastronomischer
Grundregeln erstellen, (Speisenfolgen. Korrespaadie Getranke)

kdnnen Wochenmeniplane unter Berlcksichtigung kexdener Kostformen und Menuarten fur
unterschiedliche gastronomische Betriebstypenlknsi€Speisenfolgen. Korrespondierende
Getranke)

Kompetenzbereich Serviertechniken und Gasteberatung

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

kennen unterschiedliche Arten von Mixgetrankenohtifreien, alkaloidhaltigen und
alkoholischen Heil3- und Kaltgetranken sowie dengefschaften und kdnnen deren
Zusammensetzung und Qualitatsunterschiede untéicBsichtigung einschléagiger gesetzlicher
Grundlagen géastegerecht erklaren, (Getrénke)



kénnen Speisen ausgehend vom Grundmaterial, daré&itlingsart, der Qualitatsunterschiede
und der Zusammensetzung sowie unter Bertucksictgigen gesetzlichen Grundlagen
gastegerecht beschreiben, Speisenfolgen zusamniemsted korrespondierende Getranke
empfehlen, (. Speisen. Speisenfolgen. Korrespondem&Speisen und Getranken)

konnen Preiskalkulationen durchfiihren, zielgrupperd betriebsartenspezifische Getréanke-,
Kaffeehaus-, Bar- sowie Menikarten erstellen saleien strukturellen Aufbau erklaren,
(Getrankekarte. Menukarte)

kdnnen Materialanforderungslisten fur das Arbeitenden Gasten erstellen, erforderliche Mise
en place-Arbeiten nennen sowie die einzelnen Agbelitritte planen und beschreiben, (Arbeiten
am Tisch des Gastes.)



