A FORDERUNG

Der Schulbesuch kann nach den jeweils im Einzelfall geltenden
Bestimmungen, z. B. nach dem Bundesausbildungsforder-
ungsgesetz (BafoG), gefordert werden. Nahere Auskiunfte
erteilen die ortlichen Amter fiir Ausbildungsférderung.

A& ANMELDUNG

Fiur lhre Bewerbung bendtigen Sie ein Anmeldeformular,
das Sie im Sekretariat der Berufsbildenden Schulen Freden-
berg oder im Downloadbereich unserer Homepage erhalten.
Anmeldeschluss ist jeweils der 20. Februar vor Schulbe-
ginn. Spatere Anmeldungen konnen in Einzelféllen beriick-
sichtigt werden.

Offnungszeiten des Sekretariats:

Montag bis Donnerstag 07:00 — 12:15 Uhr
12:45 — 15:30 Uhr
Freitag 07:00 — 13:00 Uhr

A& BERATUNG

Telefonische und personliche Beratungen fur die Aufnahme
erfolgen donnerstags von 13:15 — 14:45 Uhr in den Berufs-
bildenden Schulen Fredenberg (Schulferien ausgenommen).

Um telefonische Anmeldungunter 05341 839-7301 wird
gebeten.
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& zEL

Die einjahrige Berufsfachschule Gastronomie vermittelt eine
theoretische und praktische Grundausbildung in Verbindung mit
einer berufsbezogenen Allgemeinbildung far die
Ausbildungsberufe:

. Fachkraftim Gastgewerbe — Schwerpunkt Kiiche und
Service
(2- jahriger Ausbildungsberuf)

. Kdchin/Koch

. Restaurantfachfrau/ -mann

. Hotelfachfrau/ -mann

e  Hotelkauffrau/-mann

. Fachfrau/ -mann fir Systemgastronomie

Die Ausbildung wird in schulischer Form mit einem
betrieblichen Praktikumsanteil (160 Stunden) durchgefiihrt.

AY BERUFLICHE PERSPEKTIVEN

Eine gastronomische Ausbildung bietet vielfaltige Mdglichkeiten
im In- und Ausland zu arbeiten. Dabei befriedigt die Gastronomie
nicht nur die Bedurfnisse Hunger und Durst, sondem auch den
kulturellen Bedarf an Erlebnis und Kommunikation.

Ebenso vielfaltig sind die Betriebsformen, in denen
gastronomisch  gearbeitet werden kann: Bars, Bistros,
Cateringunternehmen, Hotels, Kneipen, Restaurants und in der
Systemgastronomie. Aber auch in Imbisshallen und bei vielen
Veranstaltungen wird Gastronomie angeboten. Hinzu kommen
die Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie wie Kantinen und
Mensen, welche man  beispielsweise in  Betrieben,
Krankenh&usem, Senioren- und Pflegeheimen,
Ganztagsschulen und Kindertagesstatten findet.

’AUFNAHMEVORAUSSETZUNGEN

In die einjahrige Berufsfachschule Gastronomie kann
aufgenommen werden, wer den Hauptschulabschluss oder einen
anderen gleichwertigen Bildungsabschluss erreicht hat. In den
Féachern Deutsch, Mathematik und Englisch soll der
Notendurchschnitt mindestens 3,3 betragen.

AV ABSCHLUSSPRUFUNG

Zum Ende des Schuljahres wird eine Prufung durchgefihrt. Die
schriftiche Priifung besteht aus einer Klausurarbeit mit einer
Bearbeitungszeit von 90 Minuten im Berufsbezogenen
Lernbereich — Theorie.

Die praktische Prifung besteht aus einer schriftlichen Planung
und der Prasentation eines Arbeitsergebnisses, welches wahrend
der praktischen Prufung erstellt wird.

Die Inhalte der schriftichen und praktischen Priifung orientieren
sich an den Kompetenzen des ersten Aushildungsjahres der
Ausbildungsberufe, die dem Berufsfeld Gastronomie zugeordnet
sind.

Nach erfolgreichem Besuch dieser Schulform erhélt die Schilerin/
der Schuler ein Abschlusszeugnis,

und es kann ein Zertifikat Uber die schriftiche und praktische
Prifung angefertigt werden.

AY UNTERRICHT

Unterrichtsfacher Wochenstunden

Berufsiibergreifender 9
Lernbereich mitden Fachern

Deutsch/ Kommunikation
Fremdsprache/ Kommunikation
Politik

Sport

Religion

Berufsbezogener Lernbereich 27
Theorie und Praxis
mit den Lernfeldern

Arbeiten in der Kiiche
Arbeiten im Service
Arbeiten im Magazin

Unterrichtsstunden je Woche 36

A WIR ERWARTEN

v" Interesse an dem Berufsfeld Gastronomie

v' Offenheit, Teamféhigkeit, Freude am respektvollen
Umgang mit Gasten

v"Interesse an der Lebensmittelvielfalt und Kreativitat
beim Zubereiten und Anrichten von Speisen

v Gutes Geschmacksempfinden

v" Verantwortungsvoller Umgang mitLern-und
Arbeitsmitteln

v' Einhalten der persénlichen Hygiene

v Umweltbewusstsein

AY LERNINHALTE

In der Praxis —im schuleigenen neuen Restaurantundder
modernen GroRRkiiche —und in der
Theorie werden folgende Inhalte vermittelt:

. Grundlagen der Erndhrungslehre

. Umgang mit Gasten im Restaurant und Arbeiten im Team

e  Gastebetreuung

e Herstellen einfacher Speisen (Vorspeisen,
Sattigungsbeilagen, Hauptgerichte, Sti3speisen...)

. Servieren einfacher Gerichte

e  Arbeiten am Getrankebiffet (Kaffeespezialitaten,
alkoholfreie Cocktails...)

. Arbeitsablaufe im Bereich der Warenwirtschaft

. Herstellen verschiedener Themenbiffets

e  Flying Buffet

e  Finger Food

e  Caterings und offener Mittagstisch

e  Ausrichtung von Events (Feste, Jubilden, Geburtstage...)

AV ABSCHLUSSE

Der erfolgreiche Besuch der einjahrigen Berufsfachschule
Gastronomie kann als erstes Jahr auf die oben genannten
Ausbildungsberufe angerechnet werden. Mit einem
Notendurchschnitt von mindestens 3,0 besteht die Mdglichkeit die
Klasse 2 der zweijahrigen Berufsfachschule Ernahrung,
Hauswirtschaft und Pflege zu besuchen, in der der
Sekundarabschluss | - Realschulabschluss

(und bei entsprechenden Noten sogar der Erweiterte
Sekundarabschluss ) erworben werden kann.



