BERUFSKOLLEG

Staatlich gepriifte/r Assistent/in

fur Erndahrung und Versorgung,
Schwerpunkt Service

Zweijahrige Berufsausbildung

Berufsfachschule fiir Ernahrungs- und
Versorgungsmanagement + FOR (mit Q-Vermerk)



Lernfelder im 1. Ausbildungsjahr

v' Lernfeld 1: Mitarbeit in einem Betrieb des Fachbereichs
z. B. Einsatzgebiete und Arbeitsprozesse im Berufsfeld

v' Lernfeld 2: Bistroangebote produzieren
z. B. Vollwertige Snacks fiir das Bistro




Lernfelder im 1. Ausbildungsjahr

v' Lernfeld 3:

v' Lernfeld 4:

Mabhlzeiten produzieren %; 4 '/
z. B. Auswahlkriterien fir

eine Menlizusammenstellung,
Vorbereitungs- und

Gartechniken

J

Ausgewahlte Dienstleistungen anbieten und ausfiihren
z. B. Eindecken eines Festmenis im Restaurant,
Tischdekoration



Lernfelder im 2. Ausbildungsjahr

v’ Lernfeld 5: Waren beschaffen und lagern
z. B. Beschaffungsplanung und Warenlagerung

v’ Lernfeld 6: Zielgruppenorientierte Verpflegungsangebote
produzieren und ausfiihren
== Z. B. Verpflegungsangebote fiir alle
Altersgruppen oder fiir Personen mit
Krankheiten,
Kommunikation und Umgang mit Gdsten




Lernfelder im 2. Ausbildungsjahr

v Lernfeld 7: Personenbezogene haushaltsnahe Dienstleistungen
anbieten und ausfiihren
z. B. Catering, Housekeeping

v’ Lernfeld 8: Produkte und
Dienstleistungen vermarkten
z. B. Vermarktungsstrategien




Unterrichtsfacher - Stundenplan

1. Berufsiubergreifender Lernbereich
Deutsch

Religion

Sport

Politik

O O O O

2. Berufsbezogener Lernbereich

Betriebsorganisation in Theorie und Praxis (z. B. Preiskalkulation)
Produktion in Theorie und Praxis (z. B. Herstellung von Mahlzeiten)
Dienstleistungen in Theorie und Praxis (z. B. Service anbieten)
Mathematik

Englisch

O O O O O

3. Differenzierungsbereich
o Datenverarbeitung
o Deutsch als Zweitsprache
o Bewerbertraining



Verschiedene Praktika

an aullerschulischen Lernorten

Praktikumsstellen: Hotels, Gastronomie, Pflegeeinrichtungen,
Cafés, GrolSktuchen, Tagungshauser,
Wohnbereichsservice, Kinderheime etc.

* Alle Praktika unter Anleitung von Ausbilder*innen
 Alle Praktika werden von Lehrer*innen betreut
 Alle Praktika werden bewertet



Zusatzqualifikationen

v’ Erste-Hilfe-Kurs

v Gesundheitsbelehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz

v Computerfuhrerschein mit Abschlusszertifikat
v'Bewerbertraining

v’ Praxiserfahrung beim Einsatz von Schulevents
und im Schulbistro



Abschlisse

Nach zwei Jahren
» Berufsabschluss (Prufung!)

» Zusatzlich wird der Hauptschul-
abschluss 10 B erworben. Je nach
Notendurchschnitt ist auch die FOR
mit Q-Vermerk moglich.



Im Anschluss an die Ausbildung/FOR
kann folgendes erworben werden:

» Fachhochschulreife in der Hoheren Berufsfachschule
oder Fachoberschule oder

» Allgemeine Hochschulreife bei FOR mit Q-Vermerk
oder

» Ein weiterer Beruf in den Berufsfeldern Hotellerie,
Lebensmittelhandwerk, Einzelhandel, Ernahrungs-
und Versorgungsmanagement, Diatassistentin,
Ernahrungsberatung, Pflege, etc.

Ausbildungen konnen verkiirzt werden!



Weitere Infos erhalten Sie

Uber die Bildungsgangleiterin
Corina StoRinger, OStR"

C.Stoessinger@berufskolleg-olpe.de

Quellen:

Bildungsplan zur Erprobung fir die Bildungsgdnge der Berufsfachschule, die zu dem Berufsabschluss nach
Landesrecht ,Staatlich geprufte Assistentin/Staatlich geprifter Assistent fir Erndhrung und Versorgung,
Schwerpunkt Service” und zum mittleren Schulabschluss (Fachoberschulreife) flihren (Bildungsgange der
Anlage B APO-BK) Fachbereich: Erndahrungs-und Versorgungsmanagement
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