ZIELSETZUNG

Zielsetzungen

+ Vermittlung beruflicher Grundbildung

 Verbesserung der Ausbildungs-
platzchancen

« Erfullung der Schulpflicht

Erfolgreicher Besuch

Die Ausbildung endet mit einer theoreti-
schen und praktischen Abschlusspriifung.
Sie ist erfolgreich abgeschlossen, wenn

die Leistungen im berufsiibergreifenden
Lernbereich und im berufsbezogenen Lern-
bereich Theorie und Praxis mindestens mit
der Note ,ausreichend” bewertet werden.

Perspektiven
Der erfolgreiche Besuch der Berufsfachschule
Gastronomie kann mit einem Jahr auf eine

Ausbildung im Berufsfeld Gastronomie

angerechnet werden.
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Berufsschulzentrum am Westerberg
Stuvestraf3e 35

49076 Osnabriick

Fon (0541)323-2309

Fax (0541)323-2218

Mail verwaltung@bszw.de
Web www.bszw.de
Anmeldung

1. Uber SchiilerOnline:
www.schueleranmeldung.de

2. Unterlagen: Tabellarischer Lebenslauf,
Kopie des letzten Zeugnisses

3. Das Abschlusszeugnis ist spatestens
am ersten Schultag vorzulegen.

Offnungszeiten

Montag, Dienstag und Donnerstag
7.30 — 15.30 Uhr

Mittwoch und Freitag

7.30 - 13.30 Uhr

Informationsveranstaltungen
Die Termine erfragen Sie bitte
in der Schulverwaltung.
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EINJAHRIGE BERUFSFACHSCHULE

GASTRONOMIE

IN NIEDERSACHSEN
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VORAUSSETZUNGEN

ANFORDERUNGEN

Zugangsvoraussetzungen
In die einjahrige Berufsfachschule Gastronomie
wird in der Regel aufgenommen, wer mindes-
tens einen guten Abschluss der Hauptschule
erreicht hat.

Sie sollten korperlich fit, zuverlassig, sprachlich
gewandt und teamfahig sein. Eine positive Aus-
strahlung, die Fahigkeit, auf Menschen zuzu-
gehen und die Bereitschaft zur Dienstleistung
gehoren ebenfalls dazu.

Ein grundsatzliches Interesse am Umgang
mit Lebensmitteln sowie eine positive Grund-
haltung zur Hygiene sind von Bedeutung.

Ihre gesundheitliche Eignung nach dem Ju-
gendarbeitsschutzgesetz weisen Sie durch eine
Bescheinigung des Hausarztes nach. AuBerdem
ist eine kostenpflichtige Belehrung nach dem
Infektionsschutzgesetz durch das Gesundheits-
amt Aufnahmevoraussetzung.

Fir den fachpraktischen Unterricht ist die An-
schaffung von Berufsbekleidung erforderlich.
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Inhalte der Ausbildung
Die einjahrige Berufsfachschule Gastro-
nomie vermittelt eine berufliche Grundbildung
in allen gastronomischen Ausbildungsberufen
des Service und der Kiiche.
Der Unterricht orientiert sich an den Lehr-
planen des ersten Ausbildungsjahres folgen-
der Ausbildungsberufe:
« Kochin/Koch
Hotelfachfrau/-mann
« Hotelkauffrau/-mann
Restaurantfachfrau/-mann
Fachfrau/-mann fiir Systemgastronomie
- Fachkraft im Gastgewerbe —
Schwerpunk Kiiche oder Service
(2-jéhriger Ausbildungsberuf)

Stundentafel
Die Ausbildung gliedert sich in
folgende Lernbereiche:
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Unterrichtsstruktur

Der Unterricht umfasst ca. 36 Stunden/Woche
und besteht je zur Halfte aus praktischen und
theoretischen Inhalten.

Im berufsbezogenen Lernbereich entfallen
etwa 18 Wochenstunden auf fachpraktischen
Unterricht im schuleigenen Ubungsrestau-
rant sowie der angegliederten Gastronomie-
kiche, der Fleischerei und Konditorei. Hier
werden Speisen und Getranke hergestellt,
Restauranttische dekorativ eingedeckt und
die Gaste fachgerecht beraten und bedient.

Die berufsbezogenen, theoretischen Inhalte
werden im Umfang von ca. 9 Wochenstunden
in den Lernfeldern ,Arbeiten in der Kiiche”,
»Arbeiten im Service” und ,Arbeiten im Ma-
gazin” praxisorientiert unterrichtet.

Im berufsiibergreifenden Lernbereich werden
9 Wochenstunden in den Fachern Deutsch,
Englisch, Politik, Sport und Religion erteilt.

Praktische Ausbildung im Betrieb
Wahrend des Schuljahres wird eine betriebs-
praktische Ausbildung von 160 Stunden
durchgefiihrt, deren Beurteilung in die Ab-
schlussnote einflief3t.

] [



