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	Erster Schulblock
„Snackpause/Brotsnack“ 

	Lernfeld/ 
Zeugnisnote
	
Inhalte/Schlüsselwörter

	LF 1.1 
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb repräsentieren
	Lernsituation 1: „Chancen und Herausforderungen der Ausbildung zur Fachkraft Gastronomie – In der Branche und im Beruf ankommen.“

Inhalte: Was ist eine gute Fachkraft Gastronomie? Aufgaben der Fachkraft Gastronomie, Chancen und Herausforderungen in der Ausbildung, Aus- und Weiterbildung während und nach der Ausbildung, Highlights und Stolpersteine, Lebenslanges Lernen in der Gastronomie 

Lernprodukt: „Einen Brief schreiben“

Lernsituation 2: „Verkaufen, verkaufen, verkaufen! Wie bringe ich meinen Brotsnack an den Mann/ die Frau!?“

Inhalte: Definition Gastgeber:in, Verkaufsorientierung und Gastorientierung, Verkaufsförderung, Erwartungen von Gästen und Betrieb, aktiver Verkauf, verkaufsförderliche Adjektive

Lernprodukt/ Lernerfolgskontrolle: Leporello zu den Inhalten der LS 2 kreativ gestalten oder Moodle-Test


	LF 1.2 
Waren bestellen, annehmen, 
lagern und 
pflegen
	Lernsituation: „Waren für die Snackpause bestellen, annehmen, lagern und pflegen“

Inhalte: Schritte des Einkaufs, Bedarfsermittlung, Bedarfsplanung, Anfrage, Anpreisung, Angebot, Angebotsvergleich durchführen (Bezugskostenkalkulation), Kaufvertrag, Rechts- und Geschäftsfähigkeit, Annahmefristen, Rechte und Pflichten von Käufer und Verkäufer, Warenannahme, Lagerarten, Lagerkartei und Lagerkennzahlen, Warenannahme, Kühlkette, Lagerarten, Lagerhaltung, Lagerkosten, Wirtschaftlichkeit des Lagers, Inventur und Differenz, Reinigung von Lagerräumen 

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit 


	LF 1.3 
In der Küche arbeiten
	Lernsituation 1: „Planen, zubereiten, präsentieren und bewerten von Brotsnacks“

Inhalte: Hygiene: Regeln der Produkt- und Arbeitsmittelhygiene, Personalhygiene, Betriebshygiene, HACCP, LM-Hygieneverordnung, MHD, Verbrauchsdatum, Mikroorganismen, Haltbarmachung, Krankmacher, Lebensmittelvergifter, Anzeichen einer Lebensmittelvergiftung, Nährstoffe, alternative Ernährungsformen, Nachhaltigkeit, Regionalität, Saisonalität, Nahrungsmittelunverträglichkeiten und -intoleranzen, Unfallschutzmaßnahmen, Umgang mit Messern, Unfälle in der Gastronomie, Gefahrensymbole, Erste Hilfe, Zutatenliste für den Brotsnack

Zusatz: Käse, Wurst- und Fleischwaren, Blattsalate, Kräuter, Gewürze

Lernprodukt/ Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit Thema Hygiene und/oder Präsentation der Brotsnacks im Praxisunterricht und/oder Erstellen einer Mindmap zum Brotsnack mit Zutaten und verkaufsförderlichen Adjektiven

Praxis: Planen, zubereiten, präsentieren und bewerten von Brotsnacks, Möglichkeiten des Einsatzes von Convenienceprodukten


	LF 1.3
Fachrechnen  
	Inhalte: Umgang mit dem Taschenrechner, Gewichte umwandeln (kg/%), Rundungsregeln, Materialberechnungen, Materialkosten, Flächenberechnung

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit 

Zusatzthemen: Nährwertberechnungen, proportionale und antiproportionale Aufgaben, Verdünnen von Reinigungskonzentraten, Energie- und Wasserverbrauch (Block 1 & 2)


	LF 1.4 
Restaurant vorbereiten und pflegen
	Lernsituation: „Einen Gastraum für eine Snackpause vorbereiten“

Inhalte: Definition und Aufgaben des Wirtschaftsdienstes, Vorbereitung eines Gastraumes, Reinigung und Pflege eines Gastraumes, Sinnerscher Kreis, Reinigungsmittel und Inhaltsstoffe, Auswahl professioneller Arbeitskleidung unter Beachtung der Anforderungen, Pflegesymbole beurteilen

Lernprodukt/Lernerfolgskontrolle: Moodle-Selbsttests und/oder Lernportfolio mit persönlicher Lernfrage und Gruppenlernprodukt und/oder Lernprozessreflexion

Praxis: Tische für ein Frühstück/ eine Snackpause eindecken, geeignete Servietten brechen, Gegenstände im Restaurant benennen und Einsatz/Zweck zuordnen (Gueridon, Teeglas, Espressolöffel, Molton usw.), Serviceformen, Serviceübungen (Gläser, Teegläser, Tassen, Vorleger für ein Büffet polieren)


	LF 1.5
Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen

	Lernsituation: „Getränke für eine Snackpause vorbereiten, gastorientiert beschreiben und servieren“

Inhalte: Kaffee, Tee, Erfrischungsgetränke und Wasser

Lernprodukt/ Lernerfolgskontrolle: persönliches Lernportfolio erstellen bzw. Lernskripts bearbeiten und 2 von 3 Tests zu den Themengebieten; Kaffee, Tee und Kaltgetränke durchführen oder alternative Lernerfolgskontrolle (z.B. Audios mit verkaufsförderlicher Beschreibung)
 

	Wirtschaft & 
Gesellschaft
	Arbeitstitel: „Azubi sein – Meine Rechte und Pflichten in der Ausbildung!“

Inhalte: Berufsbildungsgesetz, Rechte und Pflichten von Ausbilder und Azubi, Duales System, Jugendarbeitsschutzgesetz, Problemfälle beurteilen, Kündigungsschutzgesetz

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit


	Sprache & 
Kommunikation
	Lernsituation: „Professionelles Auftreten während der Snackpause“

Inhalte: Was ist Kommunikation? Verbale, Paraverbale und nonverbale Kommunikation, Kommunikationsquadrat/ 4-Ohren-Modell, versteckte und offene Appelle, Ich-Botschaften, Regeln für eine professionelle Kommunikation, Konflikte als Grund für Kommunikationsfehler verstehen

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit oder alternative Lernprodukte


	Englisch
	Learning situation: “Planning snacks for a function break”
selected snack and breakfast items/ sandwiches, hot drinks, egg dishes and suitable cooking methods (poach, fry, boil), setting the table, basic service dialogues, hygiene

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit, Vokabeltest und/oder Audio zu einem Verkaufsgespräch/Servicedialog
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	Zweiter Schulblock
„Vorstellung des Ausbildungsbetriebs/ Quick-Lunch durchführen“ 

	Lernfeld/ 
Zeugnisnote 
	
Inhalte/Schlüsselwörter

	LF 1.1 
Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf und Betrieb repräsentieren
	Lernsituation: „Ich stelle meinen Ausbildungsbetrieb auf einer Berufsmesse vor!“

Inhalte: Angerholding GmbH mit Organigramm, Bewirtungs- und Beherbergungsbetriebe, Gemeinschaftsverpflegung, Individualgastronomie und Systemgastronomie, Franchisesystem, Hotel, Hotel garni, Hostel, Pension, Restaurant, Bistro usw., Serviceformen, USP, Unternehmensphilosophie, Angebotspalette, weitere relevante Informationen zum Betrieb, Arten von Betrieben mit eigener Einordnung (Handwerk, Handel, Industrie, Dienstleistung), Wirtschaftssektoren (primär, sekundär, tertiär), Unternehmensformen (GmbH, AG, GbR usw.)

Lernprodukt: Betriebspräsentation im Rahmen einer AZUBI-EXPO in der Aula[footnoteRef:1] oder klassische Präsentationen im Klassenraum (Entscheidungsfindung mit der Klasse/ Einzelpräsentation, Tandem oder Kleingruppen sind möglich) [1:  Ein Marktplatz in einer Stadtteilschule oder ähnlichem wäre denkbar] 


Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit zu den Fachbegriffen/ Bewertung der Lernprodukte/  Reflexion des eigenen Lernprozesses


	LF 1.2 
Waren bestellen, annehmen, 
lagern und 
pflegen
	
Inhalte: Wiederholung und Vertiefung Kaufvertrag, Kaufvertragsstörungen, Schlechtleistung: Mängelarten und Rechte, Gewährleistung, Garantie, Mängelrüge, Arten von Lieferterminen, Lieferverzug, Definition von Nicht-Rechtzeitig-Zahlung und Annahmeverzug

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit 


	LF 1.3 
In der Küche arbeiten
	Lernsituation: „Der Luv & Lee- Cup: Planen eines Quick-Lunch“ oder „Planung, Durchführung und Auswertung eines Quick-Lunch“

Inhalte: Zielgruppen, Merkmale und Bedürfnisse von Zielgruppen, Nährstoffe, Energiegehalt der Nahrung, Funktion der Verdauung, einfache Menükunderegeln (begrenzt auf ein 2-Gang-Quick-Lunch), Einstieg Garverfahren, Vorspeisen, Suppen, vegetarische Hauptgänge, erste Desserts der Luv & Lee-Karte kennenlernen und ernährungsphysiologisch einordnen

Lernprodukt/Lernerfolgskontrolle: Mappe „Luv & Lee- Cup“ mit vegetarischen Menüvorschlägen und Getränkeempfehlungen für das Quick-Lunch inklusive eines verkaufsförderlichen Audios oder Planung, Durchführung und Auswertung eines Quick-Lunch mit der Klasse (inklusive Audio)[footnoteRef:2] und/oder Klassenarbeit oder Moodle-Tests [2:  Material sowie Lernsituationen sind im Moodle-Quellkurs zu finden] 


Praxis: Zubereitung ausgewählter Speisen aus der Luv & Lee- Karte/ Planung, Durchführung und Auswertung des Quick-Lunch, Möglichkeiten des Einsatzes von Convenienceprodukten (z.B. bei Suppen, Vorspeisen und Desserts)


	LF 1.3
Fachrechnen  
	Inhalte: Rezepturen Umrechnen (mit Umrechnungsfaktor), Materialverluste; Materialbedarf, Portionen (Rohmenge, Reinmenge, vorwärts, rückwärts, Portionen), 

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit 

Zusatzthemen: Nährwertberechnungen, proportionale und antiproportionale Aufgaben, Verdünnen von Reinigungskonzentraten, Energie- und Wasserverbrauch (Block 1 & 2)


	LF 1.4 
Restaurant vorbereiten und pflegen
	Lernsituation: „Einen Gastraum für einen Quick-Lunch vorbereiten“

Inhalte: Fleckentfernung, Fasern und ihre Eigenschaften, Auswahl von Textilien im Restaurant, Dekoration und Atmosphäre im Restaurant (Tischformen, Bestuhlung, Blumen, Farbwahl, Saison, Anlass, Jahreszeit, Brandschutz, Geräuschkulisse), Outsourcing, Checklisten und Reinigungspläne, Nachhaltigkeit, Müllentsorgung und Recycling

Lernprodukt: Lernportfolio, Reflexion des Lernprozesses und/oder
Lernerfolgskontrolle: Moodle-Tests oder „3-Fragen-zum-Thema-beantworten“ (mündliche Überprüfung)

Praxis: Tische für ein Quick-Lunch eindecken, Vorbereitungsarbeiten fachgerecht durchführen (polieren, aufbauen) / Schautisch für den Luv & Lee- Cup herrichten, Planung des Quick-Lunch mithilfe eines Function Sheets


	LF 1.5
Gastbezogenen Service im Restaurant durchführen

	Lernsituation: „Getränke für ein Quick-Lunch fachgerecht und verkaufsförderlich empfehlen“

Inhalte: Verkaufsgespräche und Verkaufsförderung (Phasen eines Verkaufsgesprächs, Frageformen, Beratungsbaum), Grundlagen Bier (Rohstoffe und ihre Aufgaben, Bierarten, Biergattung), Grundlagen Deutscher Wein (Weinbauland, Weinarten, Rebsorten)

Lernprodukt/ Lernerfolgskontrolle: Leporello und/oder Audio zu einem Verkaufsgespräch und/oder Klassenarbeit


	Wirtschaft & 
Gesellschaft
	Arbeitstitel: „Macht und Einfluss in der Arbeitswelt – Wie kann ich meine Interessen und Rechte durchsetzen!“

Inhalte: 
Arbeitgeberorganisationen: Arbeitgeberverbände, Wirtschaftsverbände, Dachverbände, IHK, Handwerkskammer, Dehoga; 
Arbeitnehmerorganisationen: Gewerkschaften, Aufgaben, DGB, Einzelgewerkschaften
Tarifpolitik: Tarifverträge, Gewerkschaften (NGG/EVG), Arbeitgeberverbände (Dehoga/BDS), Nachwirkung, Streik, Schritte des Arbeitskampfes in die richtige Reihenfolge bringen, Allgemeinverbindlichkeit, Friedenspflicht, Nachwirkung, 
Betriebliche Mitbestimmung: Betriebsrat, Wahlen von Betriebsrat sowie Jugend- und Auszubildendenvertretungen (Wer darf wählen, wer darf gewählt werden?)
Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit


	Sprache & 
Kommunikation
	Lernsituation 1: „Ich stelle meinen Ausbildungsbetrieb vor!“
Inhalte: professionelles Auftreten in Präsentationen (Körperhaltung, Mimik, Gestik, Sprache usw.), Regeln bei der Gestaltung einer PowerPoint (bzw. Prezi oder Plakat), Feedbackregeln
Lernerfolgskontrolle/ Lernprodukt: Gestaltung der PowerPoint, Auftreten während der Präsentation

Lernsituation 2: „Quick-Lunch“
Inhalte: Einladungen gestalten, ggf. Gästefeedback einholen
Lernprodukte: Einladungskarten und/oder Gestaltung sowie Aufarbeitung des Gästefeedbacks 



	Englisch
	Learning situation: “Recommending soups and fish dishes for a quick lunch”
methods of cooking, soups, types of fish, vegetables and sides, guest dialogues

Learning situation: “Presenting my place of employment”
colleagues, departments, working shifts, target market, offer of food and beverages, sustainability requirements, benefits, USP 

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit, Vokabeltest und/oder Gestaltung der Präsentation, Auftreten während der Präsentation und/oder Podcast 
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	Dritter Schulblock
„Wir werden Profis! Gäste fachgerecht beraten, Produkte fehlerfrei servieren und Reklamationen nutzen!“ 

	Lernfeld/ 
Zeugnisnote 
	
Inhalte/Schlüsselwörter

	LF 2.6 
Gerichte, Menüs und Produkte anbieten und servieren
	Lernsituation: „Wir werden Profis! Gäste fachgerecht beraten, Produkte fehlerfrei 
servieren und Reklamationen nutzen!“

Inhalte: Fisch- und Fleischgerichte (6 Gerichte) aus der Luv und Lee-Karte beschreiben und servieren, verschiedene Fischarten unterscheiden, Frischemerkmale von Fisch, klassische Fischgerichte beschreiben, Milch- und Milchersatzprodukte bei der Herstellung von Gerichten verwenden; Obst, Hülsenfrüchte, Getreide verarbeiten;  Garverfahren und Allergene (spiralcurricular),  Gütesiegel kennen und beachten; Zusatzverkäufe/ Verkaufsgespräche (spiralcurricular); Reklamationsmanagement/Optimierungsmöglichkeiten erkennen und umsetzen: „Eine Reklamation als Chance für den Betrieb!“

Lernprodukt: Beispiele/ Vorschläge: Handlungsanweisung „Umgang mit dem Gast bei Reklamationen“ für neue Mitarbeiter in Form eines Handouts, einer PowerPoint oder eines Films/ Infobroschüre oder Leporello zu „Gütesiegeln“; Audio: „Fisch- und Fleischgerichte verkaufsförderlich und gastorientiert beschreiben“

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit oder Tests

Praxis: Zubereitung ausgewählter Speisen aus der Luv & Lee- Karte  


	LF 2.7 
Getränke anbieten und servieren
	
Lernsituation: „Wir werden Profis! Gästen diverse Getränke[footnoteRef:3] fachgerecht, verkaufsförderlich und gastorientiert beschreiben, anbieten und servieren.“ [3:  Bier, Wein, Erfrischungsgetränke, Heißgetränke, Mischgetränke mit und ohne Alkohol] 


Inhalte: Arten von Getränken und deren Herstellung, deutsche Biere, deutsche Weine und Rebsorten (spiralcurricular/vertiefend), internationale Weine aus Spanien, Italien und Frankreich (Weinarten und Anbaugebiete), Wein und Speisen, verkaufsfördernde Maßnahmen, Getränke aktiv nach betrieblichen Standards verkaufen, Umsetzung von betrieblichen Marketingmaßnahmen, Einstieg Marketing (Marketing-Mix, Maßnahmen der Kommunikationspolitik)

Lernprodukt: Audio mit Gästeempfehlung zu Getränken mit verkaufsförderlicher Sprache

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit/ Moodle-Tests zum Thema Wein und/oder Bier

Praxis: Zubereiten und Servieren von Getränken, Tische für ein 3-Gang-Menü eindecken, Serviceübungen, Reinigung und Pflege des Arbeitsplatzes, Aufbau des Arbeitsplatzes, MEP, Arbeitsprozess reflektieren sowie Optimierungsmöglichkeiten ableiten



	LF 2.8 
Am Getränkeausschank arbeiten
	[bookmark: _Hlk138504565]Lernsituation: „Wir werden Profis!  Diverse Getränke am Getränkeausschank fachgerecht zubereiten.“

Inhalte: Arbeitsplatz Getränkeausschank (Ausstattung), MEP, Hygienevorgaben, Ausschank, Reklamation, Füllstrich (Eichstrich), Ausschankmenge, Gläserform, Anrichtegeschirr, Betriebsstandards (vergleichen und relativieren)

Lernprodukt/ Lernerfolgskontrolle: Merkheftchen zu Hygieneregeln am Getränkeausschank, Handlungsanweisung „Reinigung der Schankanlage“/ “Bedienen der Schankanlage“ und/oder Video (MEP für die) Zubereitung eines bestimmten Getränks und/oder Klassenarbeit


	LF 2.8
Am Getränkeausschank arbeiten
	Lernsituation: „Wir werden Profis!  Diverse Getränke am Getränkeausschank fachgerecht zubereiten.“

Inhalte: Mindmap zu alkoholfreien Getränken (inklusive Wiederholung zu Block 1: Säfte, Mineralwasser, Tee, Kaffee, alkoholfreie Cocktails, Schorlen, Trendgetränke) Steckbriefe zu Serviertemperatur und Gläsern der verschiedenen Getränke (Moodle-Tool: Glossar)

Lernerfolgskontrolle: persönliches Lernportfolio und/oder Klassenarbeit


	LF 2.8
Fachrechnen  
	Inhalte: Volumen umwandeln (ml, cl, dl, l), Schankverlust (Rohmenge, Reinmenge, Prozent, vorwärts, rückwärts), Rezepturen umrechnen, Preiskalkulation mit Kalkulationsfaktoren

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit 


	LF 2.9
Zahlungen mit dem Gast abwickeln
	Lernsituation: „Wir werden Profis! Zahlungen mit dem Gast fachgerecht und gastorientiert abwickeln.“

Inhalte: Bewirtungsvertrag (Zustandekommen, Erfüllung, Störungen), Kulanz, Haftung des Wirtes (Produkthaftung, Garderobenhaftung, Verkehrssicherungspflicht, Haftung für Erfüllungsgehilfen), Zechprellerei, Preisangabenverordnung, Kennzeichnungspflichten (Allergene, Zusatzstoffe/ Verweis auf SuK)

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit 


	Wirtschaft & 
Gesellschaft
	Arbeitstitel: „Einer für alle und alle für einen - Chancen und Grenzen der sozialen Marktwirtschaft“

Inhalte: sozialen Marktwirtschaft, Entgeltabrechnung/ Abzüge, Entgeltfortzahlung, Generationenvertrag, Sozialversicherungssystem, Arbeitsunfälle, Wegeunfälle, Berufskrankheiten, ALG und Bürgergeld, Entwicklung und Probleme der sozialen Sicherung, 
Mutterschutzgesetz, Elternzeit, Elterngeld

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit


	Sprache & 
Kommunikation
	Lernsituation 1: „Wir werden Profis! Speise- und Getränkekarten als Mittel der Verkaufsförderung professionell herstellen und einsetzen“

Inhalte: Speisen- und Angebotskarten analog und digital, Getränkeangebot nach Gästewünschen planen und bestellen (analog und digital), Renner und Penner, Arten von Angebotskarten, Gestalterische Vorgaben (Reihenfolge in einem Gericht, Bindestriche usw.) und rechtliche Vorschriften für Speise- und Getränkekarten (Preisangabenverordnung, Zusatzstoffverordnung), Verkaufsförderliche Sprache, Überblick „Mittel der Verkaufsförderung“, Rechtschreibung von Fachbegriffen
Lernprodukt: Gestaltung von analogen (und digitalen) Speisen- und Getränkekarten

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit und/oder Fachbegriffe-Diktat (ergänzend)

	Englisch
	Learning situation: “Describing and recommending dishes and drinks in a professional and sales-promotional manner”
structure of a menu, preparation methods, fruits/desserts, describing recommending fish/meat dishes and corresponding drinks, methods of payment

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit und/oder Vokabeltest und/oder Gestaltung eines Drei-Gänge-Menüs
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	Vierter Schulblock
„Wir sind Profis! Gäste fachgerecht beraten, Speisen und Getränke verkaufsförderlich präsentieren und servieren“ 

	Lernfeld/ 
Zeugnisnote 
	
Inhalte/Schlüsselwörter

	LF 2.6 
 Gerichte, Menüs und Produkte anbieten und servieren
	Lernsituation: „Wir sind Profis! […]!“

Inhalte: Fisch- und Fleischgerichte, Suppe, Vorspeisen und Desserts aus der Luv und Lee-Karte beschreiben und empfehlen, Ernährungsformen, Nährwerte, Zielgruppe, Hygiene, Unfallschutz, Allergene, Garverfahren, Menükunde, Marketing (spiralcurricular), Menü (Restaurantservice) und Menü (Systemgastronomie)

Lernprodukt: Erstellen von zwei Menüs: 1x 3-Gang-Menü & 1x Menü als Paket mit Hauptkomponente und mindestens 2 weiteren Komponenten/ 1x vegan oder vegetarisch & 1x mit Fisch oder Fleisch (Marketing-Mix: Preis, kommunikationspolitische und distributionspolitische Entscheidungen) Alternative Lernprodukte sind möglich

Lernerfolgskontrolle:  Moodle-Tests und/oder Klassenarbeit


	
	Leistungsschwerpunkt 
Restaurantservice:

Praxis: Tisch für ein 3- Gang-Menü eindecken, Tischaufsteller schreiben, Gerichte, Menüs und Produkte beschreiben und empfehlen, Getränke zubereiten und servieren, Serviceübungen durchführen, Arbeitsprozess reflektieren
	Leistungsschwerpunkt 
Systemgastronomie:

Praxis: Brotsnack nach Vorgaben zubereiten, verkaufsförderlich beschreiben, empfehlen und servieren/ Verkaufsgespräche am Counter durchführen/ Getränke zubereiten und servieren, Arbeitsprozess reflektieren

	LF 2.7 
Getränke anbieten und servieren
	
Lernsituation: „Wir sind Profis! […]!“

Inhalte: Schaumweine, Spirituosen und alkoholhaltige Getränke beschreiben und empfehlen, Aperitif und Digestif unterscheiden und empfehlen, Weine aus Deutschland, internationale Weine, Biere, Kaltgetränke, Tee, Kaffee (vertiefend/spiralcurricular) beschreiben und empfehlen, Weine und Speisen (vertiefend/spiralcurricular)

Lernprodukt: Gästen zu einem festgelegten Menü Getränke vom Aperitif über korrespondierende Getränke bis zum Digestif empfehlen (Video und/oder Rollenspiel und/oder Improtheaterstück mit Beobachtungsbögen und/oder Drehbuch schreiben

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeiten oder Moodle-Tests  

	LF 2.8 
Am Getränkeausschank arbeiten
	Lernsituation: „Wir sind Profis! Am Getränkeausschank fachlich richtig und hygienisch arbeiten“

Inhalte: Arten von Getränkezapfanlagen unterscheiden (Premixanlage und Postmixanlage), Bierzapfanlage reinigen, Bier fachlich richtig zapfen, Weine, Schaumwein und Spirituosen fachlich richtig ausschenken (Serviertemperatur, Ausschankmenge, Gläserformen)
Lernerfolgskontrolle: Test und/oder benotete Hausaufgaben 


	
	Leistungsschwerpunkt 
Restaurantservice:

Aufgaben für das Selbststudium: Herrichten eines Gastraumes, Auswahl passender Dekoration, das passende Besteck zum Gericht, Gastgeber:innenrolle, Wahl von Textilien für das Restaurant usw. (LearningApps bei Moodle)
	Leistungsschwerpunkt 
Systemgastronomie:

Aufgaben für das Selbststudium: Auseinandersetzung mit markenspezifischen Standards in der Systemgastronomie in Bezug auf Produktion, Service, Hygiene, Kommunikation, Marketing usw. (LearningApps bei Moodle)


	LF 2.9
Zahlungen mit dem Gast abwickeln
	Lernsituation: „Wir sind Profis! Wir wickeln die Zahlungen des Gastes professionell ab.“

Inhalte: Betriebstypen, Unternehmensformen und gastronomische Angebotsformen (spiralcurricular), Zahlungsmöglichkeiten in den Betrieben (Bestellsysteme, Kassensysteme, Zahlungsmittel inklusive Vorsichtsmaßnahmen, Belege, Umgang mit Trinkgeld), Umgang mit Reklamationen bei der Zahlungsabwicklung (spiralcurricular), Kassenabschluss und Umgang mit Kassendifferenzen
Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit und/oder benotete Hausaufgaben


	LF 2.9
Fachrechnen  
	Inhalte: Gästerechnungen im Restaurant erstellen und berechnen, Bestellungen schreiben (Listenpreis, Rabatt, Mehrwertsteuer/Umsatzsteuer, Überweisungsbetrag)

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit 


	Wirtschaft & 
Gesellschaft
	Arbeitstitel: „Ich bin ein Profi, handle verantwortungsbewusst und mache mich auf den Weg in die Welt!“
Inhalte: Jugendschutzgesetz, Arbeitsschutz, Kündigungsschutz, lebenslanges Lernen (Berufliche Fortbildung und Umschulung, Studium (BAB, BaföG, Meister-BaföG),
Arbeiten in Europa (Europass, Freizügigkeit in der EU (Niederlassungs- und Dienstleistungsfreiheit), Euro-Länder
Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit


	Sprache & 
Kommunikation
	Lernsituation 1: „Wir sind Profis! Wir gestalten Tischaufsteller und Menükarten, um den Verkauf anzukurbeln.“

Inhalte: Speisekarten (spiralcurricular), Tischaufsteller (Ziele und Aufgaben/ Vorgaben für die Gestaltung und Beschriftung), Menükarten (Ziele und Aufgaben/ Vorgaben für die Gestaltung und Beschriftung), Rechtschreibung von Fachbegriffen
Lernprodukt:  Ein Menü aus der Luv & Lee- Karte zusammenstellen und kartengerecht gestalten
Lernerfolgskontrolle: Fachbegriffe-Diktat und/oder Moodle-Test 


	Englisch
	Learning situation: “Handling complaints effectively”
rules for dealing with complaints / communication techniques, strategies for appropriate compensation, guest dialogues, left overs

Lernerfolgskontrolle: Klassenarbeit und/oder Vokabeltest und/oder Audio zu einem Reklamationsgespräch
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