RAHMENLEHRPLAN FUR DEN LEHRBERUF
KOCH

I. STUNDENTAFEL

Gesamtstundenzahl: 3 Schulstufen zu insgesamt 1080 Unterrichtsstunden (ohne Religions-
unterricht), davon in der ersten, zweiten und dritten Klasse mindestens je 360 Unterrichtsstunden.

Pflichtgegenstande Stunden
[ CC] 1T o] USSR 2)
POLIEISCNE BIlAUNG ..o e e 80
Deutsch und KOmMmUNIKATION .......coiiiiiiie e 100- 40
Berufsbezogene FremadSprache ........cccvoceiieii s 40 - 100
Zweite berufsbezogene Fremdsprache .........cccocoeiieiiiie i 80
Betriebswirtschaftlicher Unterricht ...........ccoviieiiiie e 180

Wirtschaftskunde mit Schriftverkehr
Rechnungswesen 3)

Fachunterricht
Erndhrungslehre und Warenkunde 3) ........cccooveiiiieiiiie e 80
Speisen- und MenUKUNAE 3) 4) ...oooveeeeceece e 120
Betriebsorganisation und TOUNISEIK 3) .....cooviiiiiiiiiiee e 80
PraktisChe ArDEIT5) ...ooiiiei 320
Gesamtstundenzahl (ohne Religionsunterricht) .........ccocoveiieiinienienese e 1080
Freigegenstande
R CC] Lo o] I OSSR 2)
Lebende Fremdsprache 6)
Deutsch 6)

Unverbindliche Ubungen
Leibestibungen 6)

ONO0I0GISCHES PraKtiKUM .......cvvvececeeieieeeeeeeee e ettt en sttt 40
Kreatives KOCNEN ........ooieicc e 40

Forderunterricht 6)

1) 2)  Siehe Anlage A, Abschnitt Il.

3) Dieser Pflichtgegenstand kann in Leistungsgruppen mit vertieftem Bildungsangebot
gefuhrt werden.

4) Speisen- und Meniikunde kann in folgende Unterrichtsgegenstande geteilt werden:
Speisenkunde, Mentkunde.

5) Praktische Arbeit kann in folgende Unterrichtsgegenstande geteilt werden: Kochen, Ein-

flhrung in Servieren.
6) Siehe Anlage A, Abschnitt I1I.



I1. STUNDENAUSMASS UND LEHRPLANE FUR DEN RELIGIONSUNTERRICHT
Siehe Anlage A, Abschnitt I1.
I11. BILDUNGS- UND LEHRAUFGABEN SOWIE LEHRSTOFF UND DIDAKTISCHE
GRUNDSATZE DER EINZELNEN UNTERRICHTSGEGENSTANDE
Politische Bildung

Siehe Anlage A, Abschnitt I11.

Deutsch und Kommunikation

Siehe Anlage A, Abschnitt 1.

Berufsbezogene Fremdsprache

Siehe Anlage A, Abschnitt I11.

Zweite berufsbezogene Fremdsprache

Bildungs- und Lehraufgabe:

Der Schiler soll einfache Situationen des beruflichen und privaten Alltags in der zweiten Fremd-

sprache bewaéltigen konnen.

Er soll mit Hilfe eines zweisprachigen Worterbuches Gehortes und Gelesenes verstehen und sich

miuindlich und schriftlich ausdriicken kdnnen.

Er soll Stichworte und Redewendungen notieren und kurze Mitteilungen verfassen kénnen.

Der Schiiler soll die Bedeutung von Fremdsprachenkenntnissen fur die Entwicklung seiner beruf-

lichen Kommunikations- und Handlungsfahigkeit kennen.

Lehrstoff:

Gasteberatung:

Reservierungen. Empfang. Mahlzeiten. Speisen- und Getrankeberatung. Aktuelle Themen. Nach-

richten.

Privater Alltag:
Selbstdarstellung. Personliche Interessen.

Betriebswirtschaftlicher Unterricht

Siehe Anlage A, Abschnitt I11.



Fachunterricht

Erndhrungslehre und Warenkunde

Bildungs- und Lehraufgabe:

Der Schiler soll den Zusammenhang zwischen ausgewogener Erndhrung und Gesundheit verstehen
und Uber psychologische und dsthetische Aspekte der Speisenprésentation Bescheid wissen.

Er soll die Nahrungs- und Genussmittel sowie die Kostformen unter Beachtung der Lebensmittel-
gesetzgebung kennen.

Der Schuler der Leistungsgruppe mit vertieftem Bildungsangebot bzw. der Schiiler, der sich auf die

Berufsreifepriifung vorbereitet, soll zusétzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen Lehrstoffinhalten
I6sen kdnnen.

Lehrstoff:

Rechtliche Bestimmungen:
Lebensmittelgesetz. Codex alimentarius Austriacus. Lebensmittelkennzeichnungsverordnung.

Biologische Grundlagen:
Verdauungsorgane. Stoffwechsel. Energie- und Nahrstoffbedarf. Erndhrungstheorien.

Lebensmittel:
Né&hrstoffe. Wirkstoffe. Begleitstoffe. Wasser.

Nahrungsmittel:
Pflanzliche und tierische Nahrungsmittel. Eigenschaften. Qualitatsmerkmale. Verwendung.
Behandlung und Veranderungen. Aufbewahrung.

Getrénke:
Alkoholfreie Getranke. Alkoholische Getranke.

Genussmittel:

Arten (Alkohol, Tee, Kaffee, Kakao). Eigenschaften. Qualitatsmerkmale. Verwendung. Auf-
bewahrung.

Kostformen:

Vollwertige Ernahrung. Diatformen. Leichte Vollkost. Rohkost. Vegetarische Kost. Functional
food. Erndhrungsfehler und Folgeschaden.

Psychologie und Asthetik der Nahrung:

Einfluss von Farbe, Form, Konsistenz, Geruch und Geschmack. Aromastoffe.

Lehrstoff der Vertiefung:

Komplexe Aufgaben:

Lebensmittel. Nahrungsmittel. Kostformen.



Speisen- und Menukunde

Bildungs- und Lehraufgabe:

Der Schiler soll die Kochverfahren kennen und tber die Zusammensetzung und Herstellung und
das Anrichten von Speisen, unter Beriicksichtigung der Hygienevorschriften und der lebensmittel-
rechtlichen Bestimmungen, Bescheid wissen.

Er soll Uber Speisenfolgen und Kostformen Bescheid wissen und Meniis zu verschiedenen Anlassen
erstellen kénnen.

Er soll jeweilige Trends analysieren und realisieren konnen und Speisen und Getranke im Einklang
bringen kdnnen.

Er soll berufsspezifische Rechenaufgaben l6sen kénnen.

Der Schuler der Leistungsgruppe mit vertieftem Bildungsangebot bzw. der Schiiler, der sich auf die
Berufsreifepriifung vorbereitet, soll zusétzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen Lehrstoffinhalten
I6sen kdnnen.

Lehrstoff:

Speisenkunde

Kochverfahren:

Vorbereitungsarbeiten. Garverfahren. Zubereitungen. Anrichtearten. Kochtechnische Hilfsmittel.
Konservierung.

Speisen:

Regionale, nationale und internationale Speisen wie Suppen, Saucen, Vorspeisen, Eiergerichte,
Fische, Krusten- und Schaltiere, Fleisch, Kalte Platten, Gemuse, Beilagen und Garnituren, Salate,
SiiRspeisen und Nachspeisen.

Fachliches Rechnen:

Nahrstoff- und Nahrwertberechnungen. Energiebedarfs- und Energiegehaltsberechnungen.
Materialberechnungen.

Mentkunde

Speisenfolgen:
Menarten. Menlgestaltung. Korrespondierende Getranke.

Kostformen:

Gemeinschaftsverpflegung. Natur- und VVollwertkiiche. Aktuelle Trends.
Lehrstoff der Vertiefung:

Komplexe Aufgaben:

Kochverfahren. Speisen. Speisenfolge. Fachliches Rechnen.



Schularbeiten in ,,Fachliches Rechnen”: zwei bzw. eine in jeder Schulstufe, sofern das
Stundenausmalf auf der betreffenden Schulstufe mindestens 40 bzw. 20 Unterrichtsstunden
betragt.

Betriebsorganisation und Touristik

Bildungs- und Lehraufgabe:

Der Schiler soll die gastgewerblichen Betriebsformen, Betriebsorganisationen und betrieblichen
Kommunikationsmedien kennen, tber die einschldgigen Rechtsvorschriften Bescheid wissen sowie
die betriebswirtschaftliche Bedeutung des Controllings kennen.

Er soll die Bedeutung Osterreichs als Tourismus- und Kulturland kennen und dem Gast Touris-
musangebote empfehlen kénnen.

Er soll die aktuellen Bedurfnisse der verschiedenen Géstezielgruppen beschreiben kdnnen, Uber
MaRnahmen der Verkaufsforderung im 6sterreichischen Tourismus Bescheid wissen und die elek-
tronische Datenverarbeitung gezielt einsetzen konnen.

Der Schiler der Leistungsgruppe mit vertieftem Bildungsangebot bzw. der Schiler, der sich auf die
Berufsreifepriifung vorbereitet, soll zusétzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen Lehrstoffinhalten
I6sen konnen.

Lehrstoff:

Gastgewerbebetrieb:
Arten und Betriebsformen. Gesetze. Verordnungen. Abkommen. Betriebsorganisation. Betriebliche
Kommunikationsmedien. Abrechnung. Controlling. Veranstaltungen.

Touristik:
Bedeutung. Voraussetzung und Bedingungen. Tourismuseinrichtungen und Organisationsformen.
Freizeittrends. Umweltaspekte.

Marketing in der Gastronomie:

Marktforschung. Analysen Uber Bedirfnisse und Motive von Gasten. Zielentwicklung fur Gaste-
gruppen. Strategien der Verkaufsforderung. Animation. Werbung und Werbemedien. Qualitats-
sicherung und Erfolgskontrolle.

Lehrstoff der Vertiefung:

Komplexe Aufgaben:

Gastgewerbebetrieb:
Controlling.

Marketing in der Gastronomie:
Animation. Werbung und Werbemedien.



Praktische Arbeit

Bildungs- und Lehraufgabe:

Der Schiler soll die berufsspezifischen Einrichtungen, Arbeitsgerdte und Maschinen sicher hand-
haben koénnen und die berufseinschlagigen Sicherheits- und Unfallverhitungsbestimmungen
anwenden konnen.

Er soll die Kochverfahren beherrschen und unter Beachtung der Hygienevorschriften Speisen,
Speisenfolgen und Kostformen zubereiten und anrichten kénnen.

Er soll das fur das Service notwendige Inventar und Zubehdr handhaben und unter Beachtung der
berufsspezifischen Umgangsformen und der Hygiene Servicearbeiten durchfiihren kénnen.
Lehrstoff:

Kochen

Sicherheitshestimmungen. Unfallverhiitung. Hygienevorschriften.

Kichenorganisation:
Ablauforganisation. Einkauf und Lagerung der Lebensmittel und Waren.

Kichentechnologie:
Berufskleidung. Arbeitsplatz. Einrichtung und Zubehor. Arbeitsgerate, Maschinen und Geschirr
(Handhaben, Pflegen).

Speisen:

Vorbereiten, Zubereiten und Anrichten von Suppen, Saucen, Vorspeisen, Eiergerichten, Fischen,
Krusten- und Schaltieren, Fleisch, Kalten Platten, Gemuse, Beilagen und Garnituren, Salaten, Suf3-
speisen und Nachspeisen. Konservierung.

Speisenfolgen:
Menuarten. Menlgestaltung.

Kostformen.

Gemeinschaftsverpflegung. Natur- und Vollwertkiiche. Aktuelle Trends.
Einfdhrung in Servieren
Sicherheitsbestimmungen. Unfallverhitung. Hygienevorschriften.

Einrichtungen und Zubehor beim Servieren:
Arten. Handhaben. Instandhalten. Pflegen.

Berufsverhalten:
Kleidung. Umgangsformen.

Servierarbeiten:
Mise en place. Biffetservice. Servierorganisation. Arbeiten beim Tisch des Gastes.



Gemeinsame didaktische Grundsatze:

Hauptkriterium fir die Auswahl und Schwerpunktsetzung des Lehrstoffes ist die Anwendbarkeit
auf Aufgaben der beruflichen Praxis.

Zwecks rechtzeitiger Bereitstellung von Vorkenntnissen und zur Vermeidung von Doppelgleisig-
keiten ist die Abstimmung der Lehrer untereinander wichtig.

Bei Vermittlung der ,,Ernéhrungslehre und Warenkunde” ist das Hauptaugenmerk auf das Erkennen
der Angebotsvielfalt, der Marktlage und der fachgeméRRen Verwendung, jedoch nicht auf die Her-
stellung, zu legen.

Der Unterrichtsgegenstand ,,Speisen- und Menikunde” ist in engem Zusammenhang mit den
Pflichtgegenstanden ,,Ernahrungslehre und Warenkunde”, ,,Betriebsorganisation und Touristik” und
»Praktische Arbeit” zu fiihren. Die einzelnen Lehrstoffinhalte sollen nach Mdéglichkeit durch labor-
malige Demonstrationen erganzt werden. Es ist mehr Gewicht auf das Erkennen und die Beurtei-
lung der Qualitét der Getréanke und Speisen als auf die Gewinnung bzw. Herstellung zu legen.

In allen Bereichen des Fachunterrichts sind EDV-unterstltzte Malnahmen zur Bewaltigung der
Aufgaben einzusetzen. Projektorientierte Aufgaben sind im Rahmen des regionalen Tourismus
besonders zu berticksichtigen. Zur Aktualisierung aller Themenbereiche sind Lehrausgénge oder
Exkursionen empfehlenswert.

»Praktische Arbeit” soll dem Schiler vor allem die Einsichten in die Zusammenhange zwischen der
theoretischen Erkenntnis und der praktischen Anwendung vermitteln und ihn zum Lernen jener
Kochverfahren und Arbeitstechniken Gelegenheit geben, die die betriebliche Ausbildung vertiefen
und erganzen.

Verkaufsgesprache und Servierarbeiten sollen durch Rollenspiele und den Einsatz audiovisueller
Medien unterstltzt werden.

Bei allen Arbeiten ist auf die geltenden Sicherheitsvorschriften, auf die sonstigen in Betracht

kommenden Vorschriften zum Schutze des Lebens und der Gesundheit sowie auf die notwendigen
MaRnahmen zur Verhltung von Unfallen hinzuweisen.

Unverbindliche Ubungen

Onologisches Praktikum

Bildungs- und Lehraufgabe:

Der Schiler soll den Gast in der Auswahl von Getranken, insbesondere von Wein, beraten kénnen
und die wirtschaftliche Bedeutung gehobener Weinkultur kennen.

Er soll Uber Ké&se, seine Présentation und Korrespondenz zu Wein Bescheid wissen sowie
Kombinationen von Wein und Speisen kennen.

Er soll befahigt und motiviert sein, sich in Eigeninitiative zum Weinkellner, Sommelier bzw.
Fromagier fortzubilden.



Lehrstoff:

Wein:

Besonderheiten des Weines. Weinpflege. Préasentation und Verkostung. Klassifizierung und
Beurteilung.

Beratung:

Fachsprache. Korrespondenz von Getranken zu Kase. Kombination von Wein und Speisen.
Getrankeempfehlungen.

Kase:

Herstellung. Arten. Klassifizierungen. Aufbewahrung. Prasentation.

Didaktische Grundsatze:

Der Lehrstoff soll auf die Vorkenntnisse aus dem Pflichtgegenstand ,,Speisen- und Meniikunde”
sowie ,,Erndhrungslehre und Warenkunde” aufbauen, weshalb die Querverbindung zu pflegen ist.

Kreatives Kochen

Bildungs- und Lehraufgabe:

Der Schiler soll kreative Speisen im Bereich der kalten Kiiche, der Haute Cuisine und der
Patisserie selbststandig herstellen kénnen.

Er soll sich fir kulinarische Trends interessieren und Degustationsmenis planen und gestalten
kdnnen.

Im Bereich der Patisserie soll er inshesondere Dekors herstellen kénnen.

Lehrstoff:

Gardemanger:
Herstellen von Pasteten, Terrinen und kalten Platten.
Gestalten von Dekorationen, Garnituren, Skulpturen.

Degustationsmenis:
Planen, Zusammenstellen, Zubereiten und Anrichten von Vorspeisen, Suppen, Fisch-, Fleisch-
speisen und Meeresfriichten. Desserts.

Patisserie:

Dekors aus Zucker, Schokolade, Marzipan.

Didaktische Grundsatze:

Der Unterricht baut auf VVorkenntnisse und -fertigkeiten aus dem Fachunterricht auf. Demonstra-

tionen von Experten der Branche sowie Exkursionen erhéhen die Motivation. Der Umgang mit
Fachliteratur ist zu fordern. Die Schulung der Kreativitat steht im VVordergrund.



Die Motivation wird erhodht, wenn die von den Schulern hergestellten Produkte addquat prasentiert
und verkostet werden.



