
Anlage 1: Lernfeld 3.2 „Aktionswoche“ (Hier der Wortlaut des Lernfeldes „Aktionswoche“ im Original)

3. Ausbildungsjahr

Koch/Köchin

Zeitrichtwert: 80 Stunden

Zielformulierung:

Die Schülerinnen und Schüler wirken bei der Vorbereitung einer Aktionswoche mit und sind in der Lage, hierfür Speisen aus

· Fisch und Meeresfrüchten oder

· Wild und Geflügel oder

· Fleisch 

herzustellen und verkaufsfördernd anzubieten.

Sie kennen die ökonomische Bedeutung von Aktionswochen. Es werden Angebotskarten und Werbeträger kreativ gestaltet sowie Tische und Räume dekoriert. Bei der Umsetzung von Werbemaßnahmen werden Rechtsvorschriften eingehalten.

Die Schülerinnen und Schüler sind fähig, nach Rezepturen – unter Berücksichtigung von Vorbereitungs- und Garverlusten – Warenanforderungen zu erstellen. Die Rohstoffe werden nach Qualitätsmerkmalen beurteilt. Bei der Lagerung sowie der Vor- und Zubereitung von Speisen werden produktangemessene Verfahren angewandt. Dabei wird besonders auf die Werterhaltung der Lebensmittel geachtet. Die Arbeitsschritte erfolgen planmäßig nach ökonomischen und ökologischen Gesichtspunkten. Dabei werden Bestimmungen zur Unfallverhütung und Hygiene eingehalten. Die Arbeitsergebnisse werden selbstständig kontrolliert und bewertet.

Die Schülerinnen und Schüler beurteilen die Bedeutung und den Einsatz von Convenience-Produkten.

Sie arbeiten im Team und erkennen die Vorteile dieser Arbeitsorganisation.

Sie führen Berechnungen durch.

Sie wirken bei der Gästeberatung über das Speisenangebot der Aktionswoche mit; dies erfolgt auch in der Fremdsprache.

Inhalte:

· Planung, Organisation und Durchführung einer Aktionswoche

· Werbung und Verkaufsförderung

· Teamarbeit

· Berechnungen (Rezepturen, Mengen, Kosten, Erträge)

· Fisch und Meeresfrüchte oder Wild und Geflügel oder Fleisch (Marktangebot, ernährungsphysiologische Bedeutung, Verwendungsmöglichkeiten, Qualitätsmerkmale, Lagerung)

· Vor- und Zubereitungen

· Anrichteweisen

· Präsentationsformen

· Convenience-Produkte

· Unfallverhütungs- und Hygienemaßnahmen

· Rechtsvorschriften

· Fachsprache

· Fremdsprache

· EDV

Anlage 2: Analyse des Themas Aktionswoche zur Vorbereitung

Lassen Sie doch einmal Fragen rund um das Thema Aktionswoche entwickeln. 

Diese von den Schülern entwickelten Fragen stellen eine erste Analyse des Themenbereiches dar.

(Die hier aufgeführten Fragen veranschaulichen nur eine Idee und erheben keinen Anspruch auf Vollständigkeit.) 

Aktionswoche

· Was erwartet der Gast, wenn er von einer Aktionswoche hört?

· Warum sollte ein Betrieb seinen Gästen Aktionswochen anbieten?

· Gibt es ungünstige Zeitpunkte für Aktionswochen?

· Was muss der Betrieb leisten, damit die Aktionswoche ein Erfolg wird?

· Welche Auswirkungen hat die geplante Aktionswoche für den Betrieb?

· Welche Gründe sprechen dafür, eine Matjes-Aktionswoche zu starten?

· Wann und wie lange sollte die Aktionswoche stattfinden?

· Kann ich regionale und saisonale Gesichtspunkte bei meiner Aktionswoche berücksichtigen?

· Steht die Aktionswoche in Bezug zu anderen regionalen Events oder Veranstaltungen?

· Wirtschaftlichkeit?

Kalkulation

· Wie müssen die Preise für die Speisen kalkuliert werden?

· Wie hoch ist der Aufwand für die Aktionswoche?

· Wie hoch sind der Wareneinsatz und die Personalkosten?

· Wie hoch sind die Kosten für Convenience-Produkte im Vergleich zu selbst hergestellten Produkten?

Organisation

· Wie sieht es mit der Lieferbarkeit der Produkte aus?

· Welche Checklisten muss ich entwickeln, damit alle planungsrelevanten Details berücksichtigt werden?

· Gibt es rechtliche Regelungen, die ich beachten muss?

· Von welchen Lieferanten kann ich Ware beziehen?

· Gibt es bei den geplanten Produkten hygienische Probleme oder kritische Punkte?

Umsetzung (küchentechnisch)

· Welche Rezepturen eignen sich?

· Welche Matjesprodukte stelle ich selber her, welche Produkte kann ich als Convenience-Produkt einsetzen?

· Wodurch unterscheiden sich die selbst hergestellten Produkte von den Convenience-Produkten?

· Gibt es ausländische Gäste, die eine Übersetzung in der Speisekarte benötigen?

· Durch welche anderen produktgruppennahen Speisen kann ich die Aktion unterstützen?

· Welche sensorischen Qualitätsunterschiede muss ich kennen? 

· Wie könnten Produkttests organisiert werden?

Umsetzung (werblich)

· Was muss/kann ich tun, damit die Gäste von meiner Aktion erfahren?

· Welche zusätzlichen Ideen (z. B. Dekoration, Hintergrundmusik, Speisekarten mit Aktions-informationen) kann ich verwirklichen?

· Welche Marketingaktionen oder Werbemittel machen meine Aktion bekannt?

· Wie gestalten wir die Speisekarte?

Umsetzung (betrieblich)

· Wie kann ich meine Servicemitarbeiter briefen, damit sie möglichst viele Aktionsprodukte verkaufen?

· Gibt es spezielle Arbeitsverfahren oder handwerkliche Techniken, die mein Team beherrschen müsste?

Anlage 3: Mind Map

Fragen über Fragen, die sich bei diesem Unterrichtsgebiet eröffnen. Manche Frage ist vielleicht schon in vorherigen Unterrichtssequenzen beantwortet worden. Andere Fragestellungen sind erst für die Zukunft geplant, wieder andere können hier mit einer gewissen Transferleistung noch einmal abgeprüft werden. 

Aus den Fragestellungen kann man mit den Schülern zuerst einmal einen Überblick des Themas in Form einer Mind Map entwickeln. 

Dieses könnte z. B. so aussehen:
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Aus der Mind Map entwickeln die Schüler die Vorgehensweise für den Unterricht und die Ausgestaltung der Aktionswoche. 

Sie legen nun die Handlungsprodukte fest, die am Ende der Unterrichtseinheit als Ergebnis vorgestellt werden müssen. Hierfür wird eine Aufgabenliste mit Zeitplan erstellt und die Verantwortlichkeiten festgelegt.
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